
! ! ! !在我的家乡，每年除夕、大年初一，有一样蔬
菜———水芹是家家必吃的。应该说，水芹是一桌热
闹年菜中，不可小觑的大青衣。
水芹不同于西芹或药芹，真是水田里长出来的，

冬季才是上市时候。菜场上的水芹总是被扎成一把
一把的，堆在大棚出产的黄瓜番茄莴苣豆角之间，却
是真正的时令蔬菜。一根根柔顺的青茎从顶到根，渐
渐地变淡变白，到了根部就成了雪白，长了毛须的根
已被切掉，连叶子都择得差不多了。买回来，净水冲
一冲，“嚓嚓嚓”切成小段，也不必放什么佐料，顶多
撒几根红椒丝略作点缀，然后旺火翻炒几下即可出
锅。或者炒白干、炒肉丝，皆为蔬中美味。

比较时尚的吃法，则是涮火锅，在肥腻浓香的

火锅里，突然倒进一盘青青白白的水芹，那股子清
芬、清爽与清新，一下子就将人的胃口吊起来了，齿
颊留香啊，不消说，这时的水芹是很受欢迎的。传统
的吃法则是凉拌，开水焯一下，切成小段，拌上切成
薄片的香干，淋上麻油、酱油、醋，仍是脆，嫩，清香，
微微地有股子甜味，与凉拌马兰头可有一比。
我的母亲非常爱吃，常常买上一大捆水芹菜，

养在水桶里慢慢吃，放在水桶里的水芹菜一个月都
不会烂，还会调皮地生出几片小叶芽，有意思。水芹
不仅口感爽脆，还有着扩张血管，促进血液循环等
药用价值。是挺好的养生佳蔬。
在我们家乡，水芹有一别名，叫“路路通”，指的

是水芹中空的茎，路路通畅是也，取个好彩头。大过
年的，家家都要吃的，要的就是路路通啊。一直可以
吃完一个正月，吃到春暖花开，紫燕归来。那时的水
芹又要萌芽吐叶，生长出一年新的希望了。
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洛阳假燕菜

!河南" 萝卜洗净先切成薄片，再
切成细丝，放入冷开水中浸泡。去除辣
味后用绿豆粉拌匀，上笼蒸五分钟取
出。待冷却后再放入温水中泡开捞出，
洒上盐水，上笼蒸透取出。锅烧热加鸡
汤，放猪肉丝、海米、蹄筋丝、玉兰片丝、
海参丝、鱿鱼丝、紫菜丝，加绍酒烧沸，
下萝卜丝、鸡丝，加盐、味精，再烧沸时
倒入大汤碗淋上香油，放上香菜或韭菜
段即成。

海南椰子盅

!海南" 两个大椰子去壳去外衣，
取出椰肉。在外皮周围雕成海南的图
样，从蒂部割出一块为盖，倒净椰子汁。
乳鸽宰杀洗净，同瘦猪肉一起入沸水锅
略煮取出、洗净。将火腿、冬菇、瘦猪肉
一起切成粗粒状，同乳鸽一起放在瓷炖
盅内，加精盐、味精、姜片、酒和适量奶

汤，用小火炖至乳鸽等酥烂，取

出（汤汁待用）均匀地分放在两只椰子
盅内，再上笼蒸 !"分钟并将已炖好的
原汤倒入即成。

棒棒鸡

!四川" 肥腴公鸡宰杀洗净。选用
鸡脯肉、腿肉、将鸡腿肉用麻绳绑紧，与
脯肉一起放入冷水锅内，微火煨煮成熟
捞出冷透。再用小木棒轻轻地捶打，然
后解去麻绳将鸡脯与鸡腿肉撕成丝状，
置盘中上放葱白丝，淋上用熟菜油、酱
油、辣椒油、花椒末、麻油、白糖、味精制
成的调味汁即成。

火夹蒸鸡从

!云南" 粗状的鸡从摘下帽，削去
根部泥土洗净，切成 #厘米长、$厘米
宽、%&"厘米厚的长方块。云腿切成与鸡
从大小相似的长方片。两片鸡从中间镶
夹一云腿片，边夹边理成砖头形状，码
入扣碗内，用鸡从帽垫入扣碗中间作
底，注鸡汤加精盐，上笼用大火蒸熟，取

出覆扣入汤碗内。锅内注鸡汤，放精盐、
味精、胡椒粉适量，烧沸后从汤碗边注
入即成。

清汤蛤士蟆

!吉林" 蛤士蟆肉切成小片，猴头
菇切成片，蛤士蟆经开水略泡后上笼蒸
熟。锅放鸡清汤 #"%克，下猴头片用大
火烧沸，放蛤士蟆肉，加酒、盐再烧沸，
放蒸熟的蛤士蟆油，加味精，撇去浮沫
淋上麻油少许出锅即成。

酸汤鱼

!贵州" 鲜活鱼洗净。锅内放酸汤
烧沸，放整条鱼和辣椒块，加花椒、盐、
煮至鱼肉成熟，端锅离火，晾凉后取出
鱼肉和汤，加辣椒面调和即成。

大良炒牛奶

!广东" 鸡蛋清、牛奶、干菱粉、精
盐、味精放在碗内调成奶蛋糊。草菇切
成粒放入奶蛋糊内调和。油锅用小火烧
至温热，将拌好的奶蛋糊倒入推匀，继
续炒至嫩熟，撒上火腿末即成。

荔浦芋扣肉

!广西" 猪五花肉洗净入沸水锅中
煮熟，捞出沥干水用小竹签在肉皮上扎
刺密孔，以少量精盐和蜜糖涂抹在肉皮
上，入油锅炸至肉皮起泡，色呈金黄时
取出，放入温水中稍浸，切成 '厘米长、
(厘米宽的厚肉片，用精盐、酱油、白
糖、南乳、胡椒粉拌匀稍腌入味。荔浦等
洗净切成同肉片相同的芋片，入热油锅
炸至金黄色时取出，将其逐一夹在肉片
之间，放入蒸碗中，加调味、蒜白片、上
笼蒸至肉酥时取出，拣去蒜白，反扣在
盘中，取出扣碗即成。

八宝百合

!甘肃" 百合剥成片洗净。红枣肉、
瓜干、青梅、桃仁、山楂糕分别切成丁，
同杏仁、葡萄干、玫瑰糖一起入蒸碗底，
铺成彩色图案，再放百合片，用薄纸封
口，上笼蒸酥取出，翻扣在盘中。炒锅内
加沸水 )"%克、白糖适量烧沸，用湿淀
粉勾流芡浇在百合上即成。
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