
当
各种名目繁多又时尚奇特的酱!在

祖国各地大行其道并开始渐渐改变

有些人的饮食习惯时! 东北人对于

大酱的热爱和忠诚!一仍其旧"

大酱!一种由纯黄豆发酵而成的酱类"和

做豆瓣酱等一样!它也需要经过煮晒!但过程

略有不同#黄豆煮熟!待汤汁收干!熄火!焖至

次日"豆呈红色"搅碎!码成砖形立方体$称为

酱坯%!放在室内阴凉通风处晾干!使每个面

都干燥$芯子可能还湿软%!约需三至五日&待

到里面基本干了!用一层牛皮纸

包裹着放一段时间!让它自行发

酵!直到长出绿色的毛&等到农

历四月十八或二十八开始下酱

的时候!去掉包装纸!把晒好的

酱坯放入清水中仔细清洗!刷去

一切不洁之物!包括纸皮&切成

小块!放到坛子里&随即将大粒

海盐按二斤豆料'一斤盐的比例用清净的井

水充分融化!去掉沉淀!注入缸中!水与碎酱

坯大约是二比一的比例"用细纱布蒙在坛口!

再放在太阳底下晒!让它发酵"每天还得用耙

子捣搅!此时会出现一些泡沫!撇去!等到酱

发(酵%能吃的节点!酱就会变得很细腻&

大酱是东北人的性命!特别是农村!不可

一日无此君!每餐必吃&

我有个东北朋友在上海郊县某工业园区

工作!几年前的一天!他突然跟我说起其侄女

考进了在杭州的浙江省某机关的公务员&恰

好我跟这个机关的一个处长有些拐弯抹角的

关系!他便拉着我去杭城拜访一下!说是)小

姑娘一个人从大庆考到南方!独自生活!要请

领导多多照应*&那天我看他提了个脏旧的破

袋子!就有些嫌弃他&他跟我解释#)这是大

酱!带给侄女&哎呀!咱东北人离不开它啊!一

天不吃!心里就发慌&*他要分给我一些!我婉

拒了!不是歧视!是不知道咋办#如果已到了

酱发的阶段!东北人多是用生的蔬菜等来蘸

着它吃!我们没有这个吃法+如果还在酱坯阶

段!接下去!在东北人那里驾轻就熟的活儿落

在我手里便是麻烦!便是遭罪&我看他什么都

没带!只带了一袋大酱!就明白了这个)礼物*

的分量&

现在!)哈日*)哈韩*的小青年不少&试试

看! 请他们吃东北大酱! 恐怕其多半敬谢不

敏!甚至逃之夭夭+倘若改以日本味噌汤或韩

国大酱汤!情况就大为不同&殊不知东北大酱

和日本味噌酱'韩国大酱!几乎没什么两样&

这真是一个令人哭笑不得

的讽刺,

回到开头& 柴米油盐酱醋

茶!开门七件事&按现在的说法!

酱!就是以豆类'小麦粉'水果'

肉类或鱼虾等物为主要原料加

工而成的糊状调味品了! 那么!

酱油不是被排除在外了吗-谁说

的-)七事*中的酱!自然包括酱油了&

酱和酱油!好比皮毛的关系&酱是皮!酱

油是毛&皮之不存!毛将焉附&酱油从何而来-

从酱中取出&)取出*一词!说来简单!其实大

有讲究&

常见的有三种# 低盐固态工艺! 浇淋工

艺!高盐稀态工艺&看上去很专业!其实!获得

酱油的途径!不外乎泡淋和压榨酱坯&从前农

家做酱油!方法也差不多!没什么神秘可言&

深色酱油和浅色酱油究竟有何区别!这

是人们有点迷惑的& 一得看酱坯是用广式高

盐稀态法还是日式高盐稀态法发酵& 一般说

来!)广式高盐*采用常温发酵!自然晒制!风

味一般!而颜色较好(适合做上色酱油产品%!

但受发酵设备及天气影响较大& 而 )日式高

盐*采用保温'密闭'低温发酵!发酵周期较

长!颜色较淡!风味香浓!适合做生抽'味极鲜

等酱油! 但投入相对较大& 二得看彼此的渊

源!比如老抽是一种浓色酱油!但它是在生抽

的基础上加焦糖色!经过特殊工艺制成的&

改革开放以后! 访日归来的人通常要带

些日本酱油回来!据说质量怎么怎么好+而人

们在吃日式料理时! 又以日本酱油为不可或

缺之物!这就给人一个印象#孔子老早就说过

的)不得其酱不食*!大概指的是日本人吧&

然而这是不确的& 日本著名作家陈舜臣

在.美味方丈记/中说!)盐与胡椒000不论

哪家西餐厅都会备有这两样调味料!简直就

像双胞胎一样!放入相同的容器中&如果是

玻璃容器!装胡椒的瓶稍呈灰色!很容易分

辨出来&如果是塑料瓶!或是典雅的木制容

器!由于看不见里面!就不知道哪个是盐!哪

个是胡椒&这时!只要再仔细看看!就能发现

某个地方标有英文字母&大写字母!代表盐!

"代表胡椒& 中餐里与西餐的盐和胡椒相当

的东西是酱油和辣椒&也许可以说!酱油和

辣椒正是中国饮食生活的基础&酱油和辣椒

各放在小碟子里!可以供人自由取用&日本

是不是好像没有与之相当的东西-酱油也基

本上是做菜的人在厨房里调味时使用&芥末

和酱油倒是会随着生鱼片一起上! 不过也并

非什么料理都会用到&这么一想!日本似乎没

有像西餐的!和"'中餐的酱油和辣椒那样的

1餐桌之友2&*

陈先生的话自然是权威& 难道你认为自

己比他还了解日本-

中国人的)餐桌之友*之一!是酱或酱油!

这是毫无疑问的&)酱文化* 也是近些年来我

们一直在研究和推动的!但是!像被柏杨先生

痛诋的所谓)酱缸文化*!却要远离&
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一周一菜
文 ! 李兴福

美味熟醉蟹
关于酱!下!

文 ! 西坡红泥小炉

! ! ! !吃惯了传统
的，现介绍一种
另类的吃法。其
别具一格的滋
味也许能给品
尝者带来惊艳。

茶陵北路
上的良轩菜馆有一味醉蟹供应。说起来这是一
款熟醉毛蟹，初次品尝就感觉美味。熟醉蟹色
泽金红，香气扑鼻，咸甜爽口。色、香、味俱佳具
有强烈特色味觉冲击，很有上海人追求的江南
风味，更难能可贵的是熟醉毛蟹更入味、更洁
净、更安全，吃过后决无后顾之忧。品尝熟醉毛
蟹之后，回家动手小试，制作也不难。

原料：雄蟹!只，雌蟹!只，每只约"##$

"%#克，调料五年醇花雕酒%##克，生抽酱油
&##克，白砂糖&##克，蜂蜜"##克，姜"##克，香
葱'#克，花椒粒"%粒。
制作方法：买来蟹都要将蟹脚绑好，再用

刷子将蟹洗刷干净，姜洗净切姜片，均匀地覆
盖在蟹身上，淋上少许料酒上笼大火蒸"%分
钟。关火后再焖一分钟，蒸蟹时要注意蟹肚朝
上，以免蟹黄流失。醉卤的制法，将生抽酱油、
花雕酒、白砂糖一起放进锅内上炉子小火熬
制，并用勺不断地搅动，以免白砂糖粘锅，待
糖完全熔化卤汁微开的时候，即关火冷却，倒
入蜂蜜搅拌均匀，最后将醉卤倒入盛器内。将
蒸好的蟹上绳解开，此时蟹脚蟹钳已定型，不
易脱落，去除蟹上姜片，将蒸的蟹一只一只轻
轻地放入醉卤内，再放花椒粒、小姜片和葱段
一起浸制。

注意( 由于上述醉卤的量不可能完全将
蟹浸没，因此每隔'$%小时要将蟹上下对翻
一次。浸泡的时间也有讲究、浸泡两天的蟹最
适宜品尝，时间短了不入味，时间长了偏咸。
使用过的醉卤略添加一些上述的调料，加热
烧开冷却，还可以再次利用。
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泡菜在韩国不只是
一碟开胃菜"

而是代表了韩国的
传

统文化#

制作越冬泡菜是传
统韩国家庭的一项

重要活动#

腌制能吃到春天的
越冬泡菜"

不光是为了过冬做
准备"

还

可以给新的一年带
来好心情#
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文 !

豆儿

! ! ! !“重阳篱菊带秋风”的时节，鸭子菜
肴又在良轩占尽风光。本店特聘绿杨邨
中国烹饪大师李兴福主理十大名鸭：太白
鸭、神仙鸭、虫草老鸭、香酥鸭、樟茶鸭、魔
芋鸭、豆渣鸭、响铃鸭、水晶鸭方、拆烩鸭
舌掌等；另有蟹黄狮子头、拆烩鱼头供应。

地址%茶陵北路 "#号!近斜土路&

电话%$%#%&'((

堂吃外卖 预订全鸭宴

吃鸭 去良轩餐厅


