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美食美谈

吃出一朵昙花

街食主义的前途
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山野美趣

老白酒“邂逅”玫瑰花
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! ! ! !日前，《夜光杯》登载名连环画
家贺友直作的《洁而精老店》、名史
学家熊月之的《上海，饮食之都》上
提到洁而精，我也来说一件洁而精
为滑稽泰斗姚慕双做八十大寿的
故事。
姚慕双是“洁而精海派川菜鼻

祖”吕正坤大师的“粉丝”，姚大师
吃洁而精川菜，吃了半个多世纪；
"##$年 %月 &&日晚，洁而精为滑
稽泰斗姚慕双做八十大寿，在寿
宴上，姚大师风趣地说：“吃洁而
精川菜吃过三条横马路，从麦赛
尔蒂路（即贺老作画的老店，熊月
之文中提到‘贺友直老先生提到的
洁而精是 "#'$年开设的著名川菜
馆’，我在编纂《卢湾区饮食业行业
史》时的考证，洁而精开设于 "#&$

年，不过熊月之也对，开业时供应
的是云南菜，改川菜是 "#'$年左
右）到雁荡路（新中国建立后，在
周总理建议下，迁至原科学会堂

内，也即现址），再到齐齐哈尔路（原洁而精分
店，也是为姚老做寿处），我还要再吃下去。”

为姚大师办寿诞，洁而精不但精心设计了
“寿诞菜”，还配备礼仪小姐为寿星服务，如上头
道菜“松柏虾仁”时，礼仪小姐朝姚慕双甜甜一笑
讲：“欢迎、欢迎（上海闲话‘虾仁’音像‘欢迎’），
祝寿星寿比松柏更加常青！”上“八宝鸭”时讲：
“这只菜是师傅特地为寿星做的传统特色川菜，
祝寿星八十大寿，快活得赛神仙！”上“鳜鱼酿
面”时讲：“祝寿星长寿绵绵，年年有余！”……

那天艺坛上与姚老齐名的同胞兄弟周柏
春、“双字辈”徒弟、文艺界好友及亲朋们，欢聚
一堂，乐趣横生。
周柏春在舞台上滑稽，生活上也噱！寿诞上

突然眯起眼睛，朝姚慕双摆出“冷面滑稽”的经
典一笑，慢吞呑、贼忒兮兮地现编现唱《滑稽祝
寿歌》：“今朝阿哥是你八十寿诞期，大家都来祝
福你，祝你越老越如意，美满幸福乐无边！”唱到
这时，“双字辈”里当时年纪已经七十多岁的吴
双艺、六十四岁的童双春，开心得像小囝一样，
又是蹦又是跳地朝着恩师，与师兄弟们放开喉
咙高声和唱：“恭喜、恭喜、恭喜你，啊，恭喜、恭
喜、恭喜你！”周柏春马上接着又噱唱：“从小一
淘书来读，登拉一只学堂里，姆妈拨我点心钿，
经常拨侬骗得去！”“双字辈”又高唱：“恭喜、恭
喜、恭喜你，啊，恭喜、恭喜、恭喜你！”接着周柏
春又唱：“风雨同舟亲兄弟，舞台生涯六十年，
祝你再唱六十年！”“双字辈”又响起：“恭喜、恭
喜、恭喜你，啊，恭喜、恭喜、恭喜你！”这时寿堂
里响起一浪又一浪的欢笑声，有的笑得前背心
贴牢后背心，开心得一塌糊涂！

那天也有不少姚周戏（美食美）迷，不知
哪里得到信息，也赶到寿场，高兴得仿佛免费
看了一场滑稽表演。

! ! ! !小民百姓的果腹之举是自力更生熟门熟
路的家烧，常态的美味选择是便捷的街食。
所谓街食者，就是沿街开着的吃食铺

子，它不同于楼堂馆所等会客宴请奢华地，
没有宽敞精致装修的奢华店堂，更不会有
名厨掌勺、高级食材聚集轮番作秀，绝大多
数是半到一开间门面，两三个员工，经营着
单一的吃食品种。这些店卖出的吃食，大都
可以立马提溜着路上吃，或者带回家。最多
也就是在店里设一二或三四个简易座位，
让那些买了食物却又没有边走边吃东西习
惯的客人，可以坐下来将刚出炉正热乎的
吃食吃掉。以前这种街食店最常见的是熟
肉铺、包子点、油条烧饼摊、冷饮柜台。现
在，随着大量的流动人口将自己家乡的小
吃美味带往各地，再经融合分化，品种变得
越来越多，有煎炸、蒸煮、烧烤、汆烫、炖煲、
腌卤不一而足。因为是经营单一品种，成本
容易控制，价格订得实惠，再加上家家多少
都有点调味的绝活，街食是最为小民百姓
喜欢的美食。台北小吃夜市就是这么来的。
在大陆，这样的街食虽多，但要有个兴旺发
达的前途，还有很多事要做。
我观察过住家附近一条两百来米的道

路，以前开着许多小型的服装店、鞋店、箱
包店和手机眼镜店，中间只嵌一家面馆。现
如今清一色变成了一条街食主义者的道
路。更有意思的是，你在这条路上看到的铺

面比实际遇到过的店家差不多少二分之
一，原因是不少铺位会在一天的不同时段
变换出卖不一样吃食的店。比如早上卖生
煎包子的店吧，到了傍晚时分就成了卖烤
鱼的了。卖大饼油条的，到了午饭时分，立
马变成出售啤酒鸭的。卖半成品扬州狮子
头的，到了夜里，就卖异地打工的情侣们喜
欢的各色烤串麻辣烫了。更加令人困惑的
是，看上去非常完整的面馆，牌子还在，可
是仔细一看，已经被分割成非常小的一个
个块面，有卖盒饭的，也有卖老鸭粉丝汤
的，还有卖木桶饭的，更有卖羊肉羊杂的。
你不要以为这些都无证摊贩的小打小闹，
其实每一家店铺都有响当当的牌子，有的
还是全国连锁，在让你提着走的食袋上和
固定店招上，都有公司全称地址电话。我曾
经试着打通过一个买炸鸡排的电话，里面
的接线员非常客气地问我需要什么帮助，
是否需要送货上门。若同一店铺在不同时
段翻牌，店招上就有并列着两家的店名，还
附着每家店不同的营业时段。这样高效率
利用店铺的方式以前在日本和香港见到
过，如今在上海也遇到了。对小民百姓和政
府来说，这都是有利的大好事，既便民惠
民，又增加就业税收。
然而，我最终还是没有勇气去尝试所

有的这些看上去非常诱人的街食。原因很
简单，以往的几颗老鼠屎早已坏了一锅粥。
有人用地沟油做煎炸，我就会怀疑同样价
格的食物是否也用了地沟油。有人用病死
猪肉做过包子馅儿、肉丸子，我也会怀疑同
样价格的包子馅儿肉丸子是什么肉做的。
所以，尽管，常常看到一些小铺排着长长的
队，有不少食客还是转了几趟车斜穿整个
市区来的，但我至今还是只信其中一两家
明文告示绝不用地沟油、不用防腐剂等添
加剂的。

这就告诉我们一个浅显的道理：一个
行业不仅应该有一个行业的道德，更应该
形成这个行业相互监督和自律的行风。否
则只要有少数人想着赚昧心的快钱，结果
就会坏了整个行业。

! ! ! !家乡滦州古城，有家韩国人开的美食店，用
韩国的寿司米、紫菜、黄萝卜等做寿司，以其独
特风味、低廉价格深受喜爱，生意红火。
周末，我带几个外地朋友去那家韩国美食

店就餐。漂亮的韩国小姐把寿司端上餐桌，朋友
眼睛就直了，盯着寿司大叫，太漂亮了！寿司们在
韩风瓷盘中像一朵朵盛开的五色花，红得耀眼，绿
得醒目，黄得璀璨，白得纯净，让人食欲大开。
寿司不光看着美，吃起来更别具风味。劲道

的韩国萝卜、微脆的黄瓜、香香的鸡蛋、鲜美的
火腿、还有绵软的白米，用紫菜一裹送入口中，
微酸中泛着丝丝甘甜又略带一点咸，不油不腻，
清香爽口，朋友个个吃得开心，惬意。饭后，我
让师傅再做些手拿寿司给朋友们带回家去。
亲和的店主热情地邀请我们观看寿司的制

作：师傅将洗净的寿司米倒入锅内蒸制，随后将
焯过的萝卜，加黄瓜、胡萝卜、火腿、鸡蛋饼，还
有煮熟的香菇，切细的蟹足棒，又用油煎一遍。
此时米饭蒸熟了，师傅用香油、寿司醋、糖和芝
麻将米饭拌匀、碾压成一体，开始卷寿司。他展
开寿司卷帘，在上面放一片紫菜，然后把米饭均
匀地铺在紫菜上，再把之前切好的馅料细心地
放在米饭上面，轻轻用力一卷，到结合部时，少
许抹点水，两边便牢牢地粘合在了一起。撤下寿
司卷帘，师傅拿起刀将寿司切成一个一个的小
圆块，摆放到精致的餐盒里，给朋友带回家。

异乡特点

韩国寿司在滦州
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! ! ! !崇明老白酒，芬芳玫瑰花，这是两个原
本没有交集的事物，但在上海明酒酒厂创
办人张志荣的“撮合”下，崇明老白酒与芬
芳玫瑰花邂逅，并“酝酿”出一个美丽的结
晶：玫瑰米酒。
被问起为什么会想到要酿造玫瑰米酒

时，张志荣发出一串爽朗的笑声：“建设镇
有个玫瑰庄园，盛产玫瑰。有一次，玫瑰庄
园的老板找到我，问我有没有兴趣在酿酒
过程中使用一些玫瑰花干。他这一说，‘勾’
起了我想要试一试的冲动。”

说干就干，今年初，张志荣在酿酒过
程中，尝试加入玫瑰花瓣，和米饭一起蒸
熟，然后拌酒曲发酵……之后的两个多月
里，张志荣细心观察，精心“照看”，下足功
夫。最近张志荣小心翼翼地开缸查看，一
股浓浓的玫瑰花香扑鼻而来，玫瑰米酒
“成了”。

玫瑰花可缓和情绪、平衡内分泌，对肝
及胃有调理等功效。加入玫瑰花的米酒既
有花香，还有酒香，清新淡雅，尤其适合女
士小酌。“山东平阴是著名的玫瑰之乡，那
里也有玫瑰花酒，但这种花酒只是将玫瑰
浸泡在白酒中。我们的米酒更进了一步，玫
瑰花直接参与酿酒的发酵过程，因而更醇
香浓厚。”张志荣不无自豪地表示。

瀛洲花露，说是新酒，其实崇明早已
有之，但由于产酒量低、酿造工艺复杂而
几近失传。而说起酿造瀛洲花露的起因，
张志荣笑言要感谢一位老友，这位朋友不
爱喝酒，却对曾在浙江寺庙内喝过的一种
酒念念不忘：“甜甜的、香香的，味道特别
好喝。”

究竟是什么酒会让一个不喜欢喝酒
的人如此陶醉呢？张志荣查阅了很多资
料，最后判定老友说的应是花露酒，这种
酒崇明也有，但如今几乎绝迹了。张志荣
是一个对崇明老白酒特别有感情的人，他
暗下决定，要“复活”崇明老白酒中的精
品：花露。
“花露和老白酒的制作过程有两大不

同：老白酒的酿造原理是促使酒酿发酵，
而花露的酿造却需要控制酒酿不让它发
酵。另一个不同之处在于，一般老白酒铺水
后都需要加水，花露需要加上好的烧酒，这
也在无形中增加了酿造花露的成本。”张志
荣说，“一斤米加一斤烧酒也就只能酿出一
斤多点的花露。”一位 $(多岁的崇明老伯
喝了瀛洲花露后感慨万分：“这种酒我 &)

岁的时候曾在启东喝过，因为好喝，至今
仍记得那醇厚的酒味。*)多年过去了，没
想到有生之年还能喝到。”

独门功夫

! ! ! !周末，朋友请我去他老家
玩。那是个山清水秀的小山村，
村口有条清澈见底的小溪。朋友
说：“我们去摸一碗下酒菜。”拿
着一只脸盆，将我带到小溪边，
赤脚下到水里。朋友找到了一块
大大的鹅卵石，然后伸下双手，
出水时，掌心已有了几颗黑色细
长的螺蛳。朋友说：“这就是青
蛳。”片刻工夫，我们已经摸起了
小半脸盆的青蛳。

用清水把青蛳仔细地漂洗
过，剪去青蛳的屁股，准备下
锅。朋友说，青蛳就是清水螺
蛳，跟一般螺蛳不同，青蛳的肉是灰绿色的，
就连可以食用的肠子也是绿色的。青蛳只生
活于乡间小溪的活水里，对水温、水质和周
围环境的要求很高，而且河水更不能有污染，
水质越好，个头越大，颜色越黑，肉质越绿，吃
起来味道更鲜美。朋友说：“青蛳是穷人的荤
菜，以前家里没钱买鱼买肉，老家的男女老
少都练就了摸青蛳和炒青蛳的好手艺。”

这时，油锅滋滋乱响，朋友将冲洗干净的
青蛳倒进了锅，放些姜、葱、蒜、紫苏、辣椒等
配料，加水，喷入少量的黄酒，*分钟后，一盘
味鲜肉美的佳肴出锅。我早已食指大动，拣起
一只青蛳放进嘴里，轻轻一吸，连汤带肉，一
股浓香就盈满了唇齿，再配以一口啤酒，真叫
是美到家了。

青蛳价廉物美，营养丰富，药用价值也
不可低估，《本草汇言》称：“青蛳，解酒热、消
黄疸、清火眼、利大小肠之药也。”在这炎炎
夏日，去乡村小溪摸青蛳，烹制成色香味俱
全的菜肴，不失为休闲、消暑的好方法。

! ! ! !芥菜有三种，一种是吃叶子的芥菜，又名
雪里蕻，此款芥菜还可在梅雨季节时加工成
梅干菜，或取其种子磨碎后制成芥末调味。
还有一类茎用类芥菜，用来腌制榨菜。另外
有一种是根用类芥菜，也称芥菜疙瘩，即俗
称的大头菜。芥菜大多都是以腌制为主，因
为新鲜的芥菜味辛，一般人不易接受。
在广东的潮州地区，芥菜被称为“大菜”，

它和另一种叶子较长被称为“春菜”的蔬菜
同是当地人普遍爱吃的蔬菜。潮州的芥菜叶
大肥厚，最大的每颗可有十斤左右，叶子朝
菜心内卷曲，状似包心的椰菜，又被称为“包
心大菜”，但是也有不包心的，包心的芥菜叶
子更为肥厚，嫩而好吃。
每年十一二月至初春时节，满街满巷家

家晒芥菜。腌芥菜时，先用一个木桶，把芥菜
放进去一层，撒上食盐，用脚践踏，使其稍微
流出汁把食盐粘住，然后再加一层，再踏实，
到木桶装满芥菜后，就可以把它逐层放到瓦
缸内，再层层撒盐，装满后封密，十来天就能
佐餐了。腌出来的芥菜味淡而带着青菜的腥
味，不如腌制时日较长的芥菜咸里带酸，爽口
而清脆。如切成细丝，再点上几滴芝麻香油拌
着吃，那更是美上加美了。芥菜炒肉丝、炖鱼、
煮汤、炖鸡汤、炒苦瓜，都极为鲜美。还可在砂
锅里放入排骨、火腿片、香菇，和芥菜心同炖，
也很可口。芥菜叶子晒成干菜，等到来年开春
时包芥菜包子，是上等的美食。

有位朋友老家在北方，常常给我带来
干芥菜。干芥菜又薄又白又干净，是一片片
切成的，经过精心翻晒，不被雨淋，也不被虫
子咬，收拾了一冬。这几斤干芥菜，就是切，
也得花费很长时间。吃的时候不仅味道好，
更感到那些勤劳的人收拾这点干芥菜的不
易和辛苦。

小家碧玉般的菜蔬，也许难登大雅之
堂，但对于出身于贫寒农家从苦日子中熬过
来的人来说，是永远不会忘记芥菜暖胃温贫
的恩泽的。


