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! ! ! !腌菜水表面容易出一层白膜!如不

及时除去!会使腌菜腐烂变质" 若将菜

缸挪至气温低的地方!并且在汤的表面

洒一些白酒!或者往汤里加一些洗净

切碎的生姜#葱头!把菜缸密封四

五天!白膜就可消失"

文 ! 连淑兰

! ! ! !每年到了小
雪，天气一冷，腌

菜就成了我的一件大
事。如今腌菜的原料非常
丰富，大白菜、上海青、雪
里蕻、地瓜、萝卜等，都是腌

菜好料。早年，读过作家戴文妍
腌蒜茄的文章：“那是秋天收下

茄子，蒸到七成熟，用当年的新蒜，
拍碎了，抹一层盐，铺一层蒜，腌在小
瓦缸里……”一看就知其是上好的下
饭菜，也启发我尝试腌蒜茄子。
茄子廉价，营养价值高；含多种维生

素以及钙、磷、铁等矿物质元素。特别是
较多的维生素 !，芸香甙及儿茶素、橙皮
甙等，对防治高血压、动脉硬化、脑血栓、
老年斑等有一定功效。很喜欢吃茄子，煎
的、炒的、炸的、拌的，全是那么美味。
腌蒜茄，选用结实的圆紫茄子，圆

茄子比长茄子肉质紧，长茄子腌制后软
塌塌，不易成型。圆紫茄子 "#$$克、姜丝
%$克、水发黄豆 "%$克，香菇 &$$克，蒜
瓣 "$粒。茄子去蒂后切成两半，用盐水
漂净，因为清水洗的菜容易在坛中变烂。
控干水分后切成或条或块；香菇切碎丁

蒜瓣拍碎。将适量盐料与姜丝、蒜瓣、黄
豆、香菇，茄子拌匀，放到盛黄酒的小坛
子里，上面用几块鹅卵石或青石片压牢
并封口，如老君炼丹，一周后便可开坛取
出食用。放入时紫亮亮白净净的茄子，被
渍成紫灰色，清水冲洗下依然紫亮亮白
净净，连同姜丝蒜末黄豆香菇蒸熟，滴上
几滴香油，可与《红楼梦》中茄鲞“虽有一
点茄子香，只是还不像是茄子”的味道相
媲美。汪曾祺先生在他的《故乡的食物》
里这样说：“腌了四五天的新咸菜最好
吃，不咸，细、嫩、脆、甜，难可比拟。”
入口之物，皆可咸之。尽管腌蒜茄

所用的盐比素日炒菜时用的盐要多点，
可茄子含有葫芦巴碱和蒜中的尼
克酸，很容易饱和盐中钠分
子，钾、镁却不曾流失。
味道是有根的，也是
讲究搭配的，茄子、
香菇和黄豆融合得
十分微妙，茄子细
嫩如做过“面膜”一
般幼嫩爽滑，蕴涵
着巴西咖啡那般微酸，带种
清清的白芷香味，口感颇为

霸气，开胃特下饭。
咸味菜算得上是中

华美食中的老字号了，吃咸
味菜是先古遗风，且延续了几
千年。咸味菜离不开盐料，《宋史·
食货志》曰：“盐乃味中君子，引出
百味，而后退隐……”食物用盐料渍
润起来，可保持存放时间，尤其是蔬
菜，经过时间浸润，食物盐分含量已转
化为“健康平衡盐”，最能突
出其本质芬芳。如韩国泡
菜，日本渍之物等。

家庭菜谱

! ! ! !入冬以后!慈姑大量上市"慈菇又名茨菰!是水

生作物!味甘#性寒#无毒!营养丰富可作当令菜肴"

慈姑木耳豆腐

慈姑 "%$ 克洗净后切成小块入油锅煸炒断
生；倒入划碎的 "$$克豆腐及 "%克水发木耳同
煮，加盐、少量酱油、味精、糖一起用高汤、水淀粉
勾成的薄芡，出锅前撒上葱花上桌。

慈姑炒咸菜

慈姑 '$$克洗净后切成小块；咸菜 &$$克洗
后切成末，香豆腐干 (块切成丁；起油锅煸炒慈姑
块，断生后倒入咸菜、香干一起煸炒；加少量盐、
糖、味精，颠翻拌匀后上桌。

慈姑炒蛋

慈姑 )%$克洗净除须毛切块；水发木耳 "%克
洗净备用；鸡蛋三只打成蛋液入油锅煎成蛋块盛
起；留底油煸炒慈姑断生后倒入木耳、鸡蛋块同
炒、加盐、少量糖、味精翻炒，出锅前淋水淀粉薄
芡、撒葱花上桌。

琵琶慈姑

慈姑 "$只洗净后切去上下两爿，留下中间的
姑柄部分；&%$克猪肉糜放容器内，加入精盐、味
精、黄酒、&只鸡蛋液，淀粉拌匀；在连柄姑的面上
抹一层淀粉，用小刀将猪肉糜刮在慈姑上，使其像
琵琶形状；炒锅下食油烧热后，将慈姑分批下锅煎
（肉面朝上）至肉面呈金黄结壳时取出沥油，锅内
留余油少许，把煎过的慈姑排叠在锅里，加入酱
油、糖、黄酒、盐和高汤，用旺火烧开后转小火焖烧
(分钟，加入味精，收浓卤汁即成。

咸肉炖慈姑

咸肉 "%$ 克洗净后斩成小块投入锅内煮开
后，撇去浮沫盛起；慈姑 &$只洗净后对剖切开，入
油锅煸炒断生；加咸肉汤及咸肉块用中火同炖至
慈姑酥香；临起锅前撒葱花和少量糖即可。

慈姑狮子头

慈姑 "$只洗净后入锅煮熟，出锅待凉撕去外
皮后捣烂成泥；拌入 &%$克猪肉糜，加酱油、糖、黄
酒、味精、葱姜末、&只鸡蛋液、淀粉一起拌匀上劲
后做成一只只狮子头状肉丸；起油锅将狮子头氽
炸成金黄色捞起沥油；锅留底油，加少量盐、糖、酱
油、醋、味精、水淀粉勾兑芡汁，将氽过的狮子头入
锅炒均匀，淋香油撒葱花起锅上盆。

拔丝慈姑

将 ($$克慈姑洗净去皮切块，"只鸡蛋清放
入适量淀粉搅拌成糊状；将慈姑逐块在蛋清糊里
拖过，再蘸上干淀粉；锅放油加热，分别投入慈姑
块，炸至金黄色并发硬时捞出沥油；另用净锅加少
量油、白糖、清水并用小火加热使糖融化熬至慈姑
能拔出丝时，即捞起并撒 &$克熟芝麻即成。

慈姑煨猪手

慈姑 '$$克洗净切块；猪手 '只洗净去毛对
剖后切成段入锅加姜片、数滴黄酒煮沸后去浮沫；
后加入慈姑块、剥壳栗子四、五枚对剖后加盐、少
量糖煨至猪手皮烂发粘即可上桌。

慈姑清炖鲫鱼

慈姑不等煮熟后剥去皮捣烂后，拌入盐、味
精、葱花成茸；鲫鱼剖杀除内脏洗后，肚内填葱、慈
姑茸，入器皿，加姜片、盐、葱结、熟猪油清炖，或入
微波炉煮熟，吃口鲜美，有滋补养生作用。

椒盐慈姑球

慈姑 "%$克煮熟后剥去外皮捣烂加入 %$克
面粉、&只鸡蛋液、适量盐、糖、水拌和成软硬适中
不粘手，做成一只只鸽蛋大小的球，外粘白芝麻入
油锅氽至金黄，沥油上桌。吃时可蘸番茄沙司或其
他调料。 李德复

! ! ! !早就心仪河南的烩面了，所以当我们
全家自驾来到河南洛阳旅游之际，我就提
出，河南的烩面不得不尝，于是我与家人
商定，在洛阳的有限逗留时间里，正餐就
吃水席，早餐或旅途中就尝洛阳的烩面。
赶巧，我们下榻宾馆早餐的自助餐就

有烩面现煮现供，我当然不会放弃，当柜
的师傅知我有河南烩面情结，就特意多放
了些作料，然而我品尝下来觉得一般，汤
水一般，浇头单调，面条也欠筋道。于是女
儿提醒说，宾馆的自助餐已经模式化了，
不可能烩出好味道的，倒不如去大街小巷
的店家，说不定能碰到正宗的烩面呢。
那天观瞻毕龙门石窟，女儿已经在手

机网上打探得一家就近的面道馆了，尽管
我们点的是小盘的面条，那拌面和烩面皆
分量挺足，尤其是烩面，与隔夜吃的洛阳水

席一样，汤汤水水一大碗，一个人随便怎样
也消受不了的，面条是手工擀的宽宽的“大
刀”面，汤水乳白，点缀着生青碧绿的青菜
叶和层次分明的羊肉片，还有鲜艳的辣椒
丁，看着就勾诱人的食欲；拌面亦然，浇头
和作料相得益彰，偏粗的面条看着就知滑
爽入味。我轻轻喝了口烩面的汤，一股带有
辣味的鲜香就直蹿喉窦，再夹面条入口，滑
爽而耐咬嚼，继而吃浇头，羊肉又嫩又肥，
淡淡的羊膻味恰到好处，我便连声叫好，我
说，这样的好面条要细细品味。
于是我细细搜寻往日的美味，与河南

烩面可以媲美的应是南京的特色小吃小
煮面啦，两种面条风格相近，都是经过烩
啊煮啊，好汤好水好浇头把面条浸润透
了，面条却不失筋道。

那是一段三十年前我去南京参加一

个读书班的经历，食堂的饭菜实在吊不起
什么胃口，就去街上觅食，发现许多店家除
了供应冷面便是随煮随吃的小煮面。小煮
面的面条未必要手擀，多半是机制，是预先
捞好的，一盘一盘搁着，吃客来了，将高汤
煮开，投入荤素浇头，如青菜、肉丝、皮肚
（发好的油汆肉皮，应是小煮面必备的浇头
之一）等，然后投入熟面条，稍一煮便可，桌
上的各种作料随便你免费添加。一碗小煮
面，主食副食荤菜素菜汤水俱全，只需一角
几分钱（当时的物价）*吃着好配胃口。
如果再联想的话，其实无锡有一款老

式面也属于烩面或小煮面类型———高汤
中投入各种荤素菜，然后将面条（极细的
银丝面）下入其中，大汤大水的一大碗。虽
然比较高端，但溯其源，根在中原，是最传
统的，所以取名“老式面”。

! ! ! !带鱼萝卜丝自然增鲜 在烧带鱼时，可使
用少量白萝卜丝（%$$克生带鱼需要添加白萝
卜丝 %$克），烧制 &%分钟后拣出萝卜丝，装盘
即可。萝卜丝有增加带鱼鲜味的作用。

苦瓜炒后无苦味 炒苦瓜为了减少其苦
味，可采用两个小招数：一是苦瓜改刀后加入
少许盐略微抓拌，腌制 &$分钟，挤干苦瓜腌制
时流出的水分；二是炒制过程中，淋入少许白
醋，不仅炒后的菜肴颜色靓丽，而且也有缓解
苦味的作用。

白糖炒空心菜不变色 炒好
的空心菜很容易变色，以下
小方法，可避免其变色：
空心菜 %$$克放入

烧热的油锅内，先加入白糖 '克大火翻炒，最
后加入盐 +克调味出锅即可。

糖水金桔变身小凉菜 金桔是败火的好
食材，可将其做成可口的凉菜，客人很喜欢。具
体做法：不锈钢锅里放入冰糖 &$$克、蜂蜜 "$

克和清水 '%$克，小火熬至冰糖溶化，放入洗净
的金桔 '$$克，小火煮 &%分钟，待糖水变得非
常粘稠时，取出金桔，放凉装盘。文 ! 王永兰
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我家厨房/

文 ! 吴翼民

慈姑作肴好滋味

大大大烩烩烩面面面和和和小小小煮煮煮面面面

腌蒜茄

厨艺小妙招 美味又可口

文 ! 翁俊安

白酒巧去腌菜膜

食神会

煮妇经

地方风味
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