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美食物语 /

! ! ! !苏州的那块排骨名闻遐迩，人称“无锡肉
骨头，苏州排骨”，在早期电影《满意不满意》
中有一句经典台词：“肉就是排骨，排骨就是
肉。”排骨又是百姓人家餐桌上常客，能烹制
出各种美味家肴，实在是一种老少皆宜、男女
都喜欢食品。苏州人形容一个人瘦弱总是说
这个人的身体像排骨一样。旧时的苏州排骨
不作为一种菜肴，而是一种零食，随便吃
吃———那是指苏州的油氽五香排骨及五香小
肉。在那时，每日下午姑苏城内街口巷尾，“玄
妙观”内都有油氽排骨的摊点；苏州“异味
轩”、“五芳斋”所制的排骨，鲜香美味，为苏城
一绝。

吴江金孟远《吴门新竹枝》写道：“赤酱浓
油文火煎，易牙风味忆陈言。郇厨掌故说排
骨，吴苑今传异味轩。”小注写道：“排骨之
制，发明于沪上三十前之陈言，其制法不得，

吴苑有异味轩者，亦以排骨名，自谓得陈之
秘制云。”其实，在我国饮食史上烹制排骨秘
法众多，元代无名氏编撰的《居家必用事类》
中记载：“锅烧肉，中把猪肉等，先用盐、酱、
料物腌一二小时，将锅洗净烧热，用香油遍
浇，慢火焐熟。”吴地制肉骨遍用此法，吴人
制作排骨，不是用纯油锅氽，业内称为“水油
锅”，氽时锅内会发出呲啦呲啦的响声，排
骨、小肉在水油锅中慢慢焐熟，保持其肉汁
鲜香味，氽好排骨，出锅后撒上五香粉，顿时
香飘万里，吃食者口齿留香，旁观者闻着香，
称谓：上风吃，下风头香，要吃排骨寻找排骨
摊点，闻着香味一路就能找到那时玄妙观里
排骨摊上五香排骨，油香之味四溢，现氽、现
卖，摊主用草纸一包，在撒点五香粉，十分好
吃；并有提篮叫卖排骨，用陈荷叶包，荷香扑
鼻，十分诱人。

午后是吃排骨最佳时候，既当零食，又当
点心，一手捧着茶杯，一手拿着排骨，享受在
午后阳光下慢嚼细咽，品足味道，铭记岁月。

提到排骨，不得不想起一位已故烹饪大
师吴涌根。吴大师无锡人，自幼学艺，刻苦锻
炼。半个多世纪的心血和汗水，使他的烹饪艺
术达到一种出神入化境地。他平时不吸烟、不
吃茶、不吃酒，无任何奢求，一辈子为人做菜，
从没有感到腻烦，而是越做越认真，越做越是
兴致盎然。难能可贵的是他不断创新。他在竹
辉饭店时研发制作“醇香排骨”，一时风靡苏
城，各大宾馆、酒楼纷纷仿效。吴大师毫不保
留把排骨的制法传授给他的同行，成为佳话。
陆文夫先生称他为“日新月异的吴涌根”；费
新我为他题字“时代名厨”；著名画家亚明题
字称他“江南无双”；业内都把吴涌根师傅称
为“江南厨王”。他善作中西点心，也善作中西

大餐，餐饮业中“十八般兵器”他件件精通，身
怀绝技。

五香排骨制作十分讲究，选用太湖猪的
大排，切片均匀，用锤拍松，用盐、上等香料、
酱、秋油等腌制二三小时，下水油锅氽，起锅
时撒上五香粉。五香小肉有人误认为是用排
骨落下碎肉制成，其实不然，五香小肉是用猪
的夹心肉，切成小块，要在每块小肉上有精有
肥，最好又带上骨头为最佳，同样要用盐、上
等香料、酱、秋油等腌制二三小时，下水油锅
氽，起锅时撒上五香粉，风味独特，鲜香入骨，
食而忘返，包你为此牵肠挂肚一生。

当今社会变迁，这种油氽排骨摊点已少，
仅有的制作方法亦非如此考究，眼看这种美
味与我们的生活即离即逝，渐渐离去不是滋
味。把这种美味留住也得创新，现有排骨品种
也尚多，酱排骨、蛋汁排骨、排骨面、糖醋小排
骨、排骨炒年糕等等，依稀能吃到一点味道，
但已不是那时原汁原味。

愿这种老的味道不要变成一种记忆。苏
州给世人不仅仅是各种美味，而是一种苏州
生活方式。

! ! ! !种瓜得瓜，种豆得豆，这是千年农事
的谚语。崇明赢宇农庄的年轻人施利平，
恢复了崇明老农种梨法，用蛸蜞和黄豆
做肥料，滋养果树。蛸蜞是一种比蟛蜞更
小一点的东西，它与蟛蜞是海水里长的
不同，蛸蜞却是淡水里生。施利平把蛸蜞
的钳卖给饭店，余下的身体放在塑料桶
里进行长达六十天的发酵，然后倒入梨
园的池塘中，再用泵“压”出去，通过铺设
的管道送到梨树下。此外，他用的黄豆也
是如此，粉碎后，开水浸泡，置于塑料桶
里发酵。双管齐下，给果树不断输送有机
肥，所以崇明水蜜梨不但长得大，味道也
要好得多。

施利平最可贵的是，和当下一般务农
者的认识不同，他对草的态度和蔼，手段
温柔。他爱护草，不因它的生长包括与梨
树争食土壤里的养分而痛恨之，必欲除之
而后快。相反，他也给予草一定的有机肥，
养着它，而那些草也知恩图报，它涵养土
地，酷暑降温，特别是暴雨中它替土壤“打
伞”，不让土地板结。施利平指着沟旁的开
裂的一块土壤说，大雨一冲，板结；加上太
阳一晒，开裂。你再看，有草生长的下面的
土就不会板结开裂。施利平算了一笔账。
草固然会吃掉一些养分，但除草剂的危害

远比草的危害大。人工除草一天七、八十
元，我多施一点肥让它“吃”，不过 !"元的
成本，划算。草与梨树共生，它吃不掉多少
养分。除草剂的药水残留五到六年，对土
壤危害极大，反观草，高温三十七、三十八
摄氏度，它对降温有很大作用。
靠山吃山，天经地义。种梨自然也能

种出它的衍生品。比如，商品梨是有规格
的，小的梨卖不出去，怎么办？农产品的
延伸加工是一条出路，不过前期投资的
巨大和市场销售的困惑成为两大瓶颈，
卡住了许多合作社的脖子。经过两年多
的无数次实验，崇明水蜜梨为主要原料
的“赢宇纯岛”牌原生态、无添加、健康饮
品“原汁梨膏”问世了。自己基地种植，采
下进入保鲜库冷藏，再送到食品厂熬制
梨膏，可全程监控，产品不含任何防腐
剂、色素、甜味剂、增稠剂等食品添加剂，
每一瓶梨膏必须经过长达七八小时的精
心熬制，有 #" 多道工艺。和传统的梨膏
糖不同，“赢宇纯岛”的梨膏糖是一种饮
品，它新鲜可口，特别是解决了小孩咳嗽
不肯吃药的难题。
梨膏糖的传说历史悠久，止咳平喘是

它的注解，那么，新一代的梨膏糖的问世能
否创造神奇，食用者自然会知道。

食鲜录

苏州的那块排骨
文 ! 华永根

崇明梨树下“熬”出来的梨膏糖

文 ! 全歌 预防衰老的紫薯这么做!好看又好吃"

! ! ! !紫薯除了具有普通红薯的营养
成分外，还富含硒元素和花青素。超
级抗氧化的花青素可以预防人体的
衰老，从皮肤到器官。小编一定要多
多吃紫薯，这样就可以一直 $% 岁
啦！快来学学这抗衰老的紫薯怎么
做更好吃吧。这款菜品，叫做蜂蜜沙拉紫薯泥。

材料：
紫薯 !&"'、蜂蜜 ("'、沙拉酱 $包

做法：
$) 准备所需食材；
!) 将紫薯去皮，洗净，切块，放

入蒸锅大火蒸 #&分钟；
*) 取出蒸好的紫薯，碾压成泥；
() 在紫薯泥中加入蜂蜜拌匀；

&) 将紫薯泥装入裱花袋；
+) 用裱花袋将薯泥挤入小碟中；
,) 加入沙拉酱，即可食用。
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