
! ! ! !浙江丽水素有“中国生态第一市”、“浙
江绿谷”、“华东动植物摇篮”等美名。好山好
水好空气，自然孕育出最优质的食材。!月
"!日至月底，第一食品丽水食品节在人流
如织的南京东路步行街上登场，显得分外瞩
目。吃在上海，品在民心，要想在民以食为天
理念早已扎根人心的当下，稳驻食品店 "#

年，只有两件最根本的营销措施：选取上等
优质无污染食材，按传统工艺，密制精做，丝
毫不能减少任何环节，不然，食客只要纵、横

向一比较，立刻识出你的成货究竟兑水多
少，是干是湿。以丽水三大食材为例，被誉为
“菌中之王”的银耳，朵大肉厚、胶质重、无烟
熏、纯天然，这些来自大山深处的珍馐美馔，
对讲究生活品位的申城民众而言，是个福
音。原生态健康美味最是诱人，丽水生态精
品销售者敢于这么承诺：我们要捍卫传统，
做有良心的食品销售人，让上海人民放心，
让丽水品牌声名远播，不辜负家乡人民对上
海的一片深情厚谊。 庆杰

一!香菇木耳蒸鸡

主料：鸡
腿 " 个、干香
菇 "$%、干燥
压缩木耳 "&'

块。
配料：姜

丝 "$%、青葱
"根。

调料：料酒 "大勺、酱油 "大勺、蚝油 '

大勺、细砂糖 "茶匙、盐 "茶匙、玉米淀粉 '

茶匙、清水 (大勺。
做法：
)*木耳用冷水泡发、洗净，香菇泡发洗

净。
'*取一只干净的碗，放入料酒、酱油和

蚝油，加入糖、盐。
+*再加入淀粉和清水，搅拌均匀做为料

汁待用。
(*鸡肉切丁，放入碗中，撒入姜丝。
,*倒入调好的料汁，腌制 ),分钟。
-*香菇、木耳切丝，撒在腌好的鸡肉上，

放入蒸锅，水开后蒸 ),分钟即可。
二!酒酿蒸鸭

主料：鸭子
半只、米酒 ),$%。

配料：枸杞
'$颗、姜 ,片、葱
)截、盐适量。
做法：
)* 鸭子剁大

块，用清水浸泡
半小时左右，期
间反复换水，直
到血水退去，肉
色发白。

'*用干净的汤勺取出提前酿好的米酒。
+*浸泡之后的鸭子用清水洗净。
(*根据自己的口味轻重倒入适量的盐。
,*倒入称取好的米酒。
-* 用手抓匀，使鸭肉充分浸泡在米酒

中，静置 '$分钟左右。
.*姜切片，葱切段。
!*锅中加水，浸泡充分的鸭肉连同米酒

一起放入蒸锅，放入葱段、姜片。
/、撒上枸杞，大火烧开，转小火蒸 (,分

钟左右。
三!土豆蒸

排骨

原料：
中型土豆 )

个、排骨
',$%、葱 '

根 、 姜 )

块、蒜 '瓣。
调料：料酒 )大勺、生抽 )大勺、蚝油 )

大勺。
做法：
)*葱切段、姜蒜切片，排骨洗净。
'*汤锅烧水，水开后放入葱姜蒜，放入

排骨，汆烫 '分钟。
+*排骨捞出，加

入料酒、生抽、蚝油
抓匀，腌制 '$ 分
钟。

(* 土豆切滚刀
块，铺到盘中。

,* 排骨铺在土
豆上，撒上葱丝。

-*锅中烧水，水
开后将排骨放入蒸
屉，入锅蒸 ),分钟。

! ! ! !有朋友到奉贤来，回转去时，送点土特
产，我想到的便是鼎丰的乳腐。

鼎丰乳腐在奉贤妇孺皆知，因为这乳腐
好吃，而且品相一直很好，所以送朋友一点也
不会坍台，反而给你长面子，说你识货、懂行。
只是送给朋友的时候，瞅准机会，顺便要说一
两个鼎丰的故事就可以了。

鼎丰的故事，鼎丰人说得最生动、最形
象，当然最出彩。

鼎丰人喜欢总结，他们一言以蔽之：吃鼎
丰乳腐就像喝一瓶窖藏几十年的原酿一样，
回忆的是历史，正看的是文化，品尝的是醇
厚，下咽的是糯味。

这样的排比说法有点诗化的成分。乳腐
里如何体现？确实是乌龟掼石头，硬碰硬，需
要真材实料，需要吃了后再说的，有不少好吃
的东西是必须靠吃的感觉说了算的。

我是可以说说的，因为从小到大，鼎丰的
乳腐我买了几十年，吃了几十年，也因此吃了
几百种。我想就我自己品尝的感受，说一个大
概的感觉。

鼎丰乳腐的特点很多，先让我称赞的是
乳腐的味道。这是有点蹊跷的事情，乳腐瓶才
开启，乳腐往桌上一放，这味道就如芳香，会
一阵阵地袭来，不间断，很悠远，也很绵长，像
似飘过来，无声无息地已经钻入你的鼻孔，闻
后，你的精神会大振，你的食欲也会大开，会
让你喜上眉梢，会让你迫不及待地想开瓶，想
品尝。但是我劝你慢一些，因为这味道还在空
中，还没有散去，还在瓶的周围萦绕。闻香、品
香是一个过程，万万省不得。许多的食物，我
们吃了觉得特别美好，未吃之前的观瞻与闻
香很重要，鼎丰乳腐属于这一类的上品之物，
所以吃法上要一等二看三上嘴为好。

是瓶总有打开的时候，开启了的鼎丰乳
腐，你看到的是各种样子、各种颜色，也是各
种大小的条状乳块。正方形的居多，但大小不
一样的，但看上去都很沉稳、沉静，雅香也雅
相；乳液浅浅地，也匀匀地盖住了乳块，乳块
在乳液里一漾一漾的，真正的乳水一体，水乳
相融，很精致、很静娴。乳腐根据个人食色喜
好的不同配置了各种颜色，我们最喜爱的颜

色要算是乳白色的，比较天然、大方、优雅、庄
重，也典雅。色体的样子温馨，很容易让人想
到母亲的乳汁，充满亲切的感觉。除此之外，
乳腐还有绛红色的、紫红色的。每种颜色通体
透明，鲜艳不妖艳，清纯不混沌，都能弹眼落
睛，让你舌生无限津液。
好闻好看是鼎丰人一直努力的方向。鼎

丰人睿智无限，往乳腐注入心境的文化元素
是一个创意，这是重要的。是人，总是开心吃
大餐，愉悦享佳肴，吃乳腐也一样。所有的乳
腐最后是要吃的，好吃不好吃，舌头的判断
很重要。我对乳腐的好印象是来自乳腐的糯
味。轻轻地夹了一小块入嘴，放在唇上，舌头
转一圈，慢慢下咽，满嘴顿生凉意，凉意很快
过去，袭来的是一股有点酸，有点甜的杂糅
的味道，这味道紧压舌苔，口感酥软、细腻，
很是顺口，嘴一闭合，与饭粒一起进入喉咙，
滑爽、滋润，也香甜，怡人怡神。你一定想吃
第二口，第三口。因为吃乳腐的咬合都是在
闻香的气氛里进行，看自己品尝时温文而又
儒雅的样子，自感自己有了谦谦君子的风

度，有点自豪。
鼎丰乳腐的好吃是必然的，这与鼎丰的

历史有关。同治三年到今天，一百多年的岁
月更迭，鼎丰人不忘鼎丰的创建宗旨，始终
在鼎丰乳腐的制作工艺上不敢有半点的怠
慢，一直做到精益求精。酿造食醋要做到“酸
味醇厚，回味悠长”，酿造酱油要做到“芳香
四溢，香飘万里”；即使制作调料也要做到
“营养丰富，美味天成”。如此精心，如此苛
刻，不为别的，只为不辱老字号的美名，不枉
芸芸众生的信任。有了这份美好心愿，有了
这份辛苦的劳作，这千锤百炼而成的乳腐能
不成为世上的“臻品”，能不成大众的美味？
毫无疑义，鼎丰乳腐今天的辉煌是全体鼎丰
人坚持职业操守的必然结果。鼎丰诞生于奉
贤，成就在南桥，确实是奉贤百姓修来的福
分，应骄傲，当珍惜。

你来奉贤休闲，你来南桥观光，劝你去
鼎丰买点乳腐回去，很有品位的。到鼎丰，
送给你的是鼎丰人淳朴的笑意，然后鼎丰
人一定先让你去他们的陈列室看个够，鼎
丰人坚持着“先饱客人眼福”的接待方式，就
像坚持着质量第一的信誉一样，恪守得有点
拘谨，但这是品质。所以，你去了就是客人
了，客人来了，买与不买都是客人，买与不买
都不重要。

好吃易做的三道
无油烟美食家常菜

独门功夫

南桥的鼎丰乳腐
文 ! 高明昌
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! ! ! !也许是祖籍浙江的缘故吧，家人和我对
笋干是情有独钟。什么笋干炒鸡块、笋干炖排
骨、笋干爆蛋、笋干红烧肉，当然还有江南人
喜好的老鸭笋干汤更是名声在外。其实，喜好
笋干美味不仅仅局限苏浙一带食客，笔者前
几年在北京妻姐位于紫竹院旁公寓里小住一
段时间，经常看到操着北方口音的左邻右舍
拎着一包包产自浙江天目山的笋干，笑吟吟
带回家。笋干美味，看来不分天南地北，舌尖
上的美味总是抵挡不住的诱惑。
说到笋，可谓是蔬菜中的异类。嫩时为春

笋，大时经加工则成了笋干。记得岳母家有一
竹园，惊蛰春雷响过，竹园里松软的泥土就被
这尖尖的笋尖顶起，不消一个星期，这些日长
夜大的地头鲜就成了餐桌上江浙沪人打耳光
不肯放的“油焖笋”，味道一级！而稍老的竹笋
就是笋干的最佳材料。经常是，我们将挖出的
一篮篮竹笋送到隔壁邻居张大伯家。张大伯
是当地有名的制作笋干的高手，按照他的指
点，我们将笋壳剥掉，然后把一支支白净的竹
笋放入淡盐水中煮熟，最后用炭火烘焙干燥，
此时的竹笋一个华丽转身就成了人见人爱菜
蔬中的极品：笋干。此时，如果你将其置放在
饼干箱或其他容器内，就可以闻到那带着青
翠竹叶的缕缕清香，旋绕在你的鼻翼久久不
肯散去……
虽然笋干自古就被当作“菜中珍品”，其

鲜美可口在感官上得到公认。然而在营养上，
却一直被人误解。过去有专家以为，笋虽味道
鲜美，但是没什么营养，甚至有“吃一餐笋要
刮三天油”的说法，那笋干受其牵连自然难以
幸免。如今又有专家在电视养身节目里言之
凿凿道其低糖分、低热量、低脂肪，高纤维、高
维生素、高营养，还给笋和笋干奉上了一顶
“保健蔬菜”的桂冠，让缺少知识缺少学问的
我辈哭笑不得，就像电视广告里所说：到底是
爸爸说得对还是妈妈说得对呢。
上海人称笋干是“逢人配”“百搭菜”，作

为赋予鲜味的食材，这是很传神到位的，也成
了家中拎拎菜篮头的我情有独钟的首选。无
论是切丝切丁作为陪衬将鲜味默默贡献，其
谦逊温和的个性，注定使它能够与多种食材
相容相配体现的角色，如果要设“配角奖”的
话，笋干可说是当之无愧。不过，若将其作为
主角登场，它的受欢迎程度也是不可低估。笔
者在老友何君当年插队落户的浙江西天目山
区小住，当地的农家乐小饭店有一“凉拌笋干
丝”给我们结伴而来的文友留下极为美好的
印象。店主告诉我们：笋干先用开水浸泡 ,分
钟，用手撕成丝，切成 (厘米中段，加蒜、醋、
糖和六月鲜，淋上少许麻油即成。操作简单易
学，不失为夏秋时节的一道清口脆爽的“开胃
菜”，我将其轻松拷贝过来，理所当然成了我
家中的看家菜。怪不得亲友赞曰：好吃来！

! ! ! !走在成都的大街小巷，到处都有卖肥肠
粉的小店。无论是衣着寒酸的上世纪 !$年
代，还是头发染成金黄的今天，肥肠粉在成都
一直拥有最广泛的“好吃嘴”基础。
肥肠粉最初由酸辣粉衍变而来，将用水

发涨的红薯粉在滚水里冒冒，然后加入酱油、
醋、熟油辣椒、味精等佐料调制而成。后来由
于肥肠价廉、普遍可寻，酸辣粉里加一撮碎肥
肠，变成了肥肠粉。这样的粉条既有川味的酸
辣、经嚼特色，又有荤腥，大大满足了成都人
爱吃香香的口味。/$年代，一碗肥肠粉不过
两三元，老少皆宜，很快流行开，远至北京，近
到蓉城乡间。北京出差回来的人说：东单小吃
摊的四川肥肠粉 )$元 )份。我最爱吃的肥肠
粉店在青石桥，它以白味见长，每每吃后意犹
未尽，奇香无比。如果嫌肥肠少，可到署袜街
朱记肥肠粉店向店家索加肥肠节子，,角一
个，特耙特软，咬一口，油水四溢。或再多加些
碎肥肠，直到吃得脑满肠肥为止。
肥肠粉其实是很淡然而又韵味深长的东

西。像茶，但又比茶生动世俗；像川菜，又比川

菜随性肆意。
那一年我在家中写关于张爱玲散文的毕

业论文。上午写作到文思不畅的节骨眼，下午
就撒手什么都不想跑到街上去吃肥肠粉。小
街两边是两层楼高的木房子，栽有两行老槐
树，弯弯曲曲的小街在城市里阡陌纵横。街上
有散坐在街沿的茶客，女人在自家门前洗衣
服，两三个老人带着孩子坐在树荫下摆龙门
阵。走在街上，远远看见树荫下一溜蓝布白字
的肥肠粉招牌。店门口架着煮肥肠的大铁锅，
奶白的汤“嘟嘟”冒着气泡。刚跨进店门，小妹
就问：“红味还是白味？”“一红一白。”坐定，不
一会儿就端了上来。“呼哧呼哧”吃完，满头大
汗，每个毛孔都张开了。,元钱往桌上一扔，
我心满意足走出店门。沿着阴凉的小街慢悠
悠往回走，蝉躲在高树上嘶嘶鸣叫，清风送来
槐花香，我慢慢地消化。这时，我不由自主的
想起了《私语》里的《谈吃》《谈穿》《谈画》，想
起了张爱玲的字字珠玑。真的，在成都闲散的
夏天，只要吃上一碗遍布小街的肥肠粉，第二
天就会文思如泉涌。这样断断续续一个月时
间，我的论文写完了。
不久，这篇论文在四川一家杂志上发表，

得了 )$$元稿酬，我知道，这又可买 '$碗肥
肠粉了。

自然之甘

美味笋干好吃来
文 ! 金洪远

第一食品举办丽水食品节

吃货手记

肥肠粉
文 ! 麦子


