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! ! ! !每年农历五六月的入梅时节，妈妈和
大娘大婶们都会做豆豉，“好豆做好酱”，
家乡产量不高、口感最好的“七月半”黄豆
自然是制豆豉的首选。

泡好的黄豆煮熟后，她们起锅趁热加
入面粉拌均匀，再装进大木盆内，放置阴
暗潮湿的地方，数天后就会发酵生霉；待到
晴好天气就把长毛的豆子或麦子倒进竹匾
里，置于阳光下暴晒十个左右的艳阳日，再
到石磨上碾成粉状物；把适量的食盐加入
到沸水中，待水冷却后加进盛放豆粉或麦
粉的缸内，以淹没粉状物并超出两寸左右
为准，接下来的事情就只要交给阳光了。

农家一般置于园内高高的平台上，任
其日夜暴露在户外；日承阳光之美艳，夜
受月露之滋养，只需在刮风下雨的日子搬
进屋内即可。晾晒一个月左右的时间，就
会发现其米黄色的浆粉，已变成暗红色的
豆豉酱了；从大敞口的缸内取出其酱，分装
到小口坛子里，最后加入熟菜油和黄酒封
口，这样无论存放多久都不会变质。食用的
时候，需要加一些切碎的姜片、红辣椒、洋
葱、蒜子之类，一起炖熟食之，这是最简单
的食法；若是能再加入一些小河虾、肉丁、
小银鱼，那么味道就更鲜美香浓了。听外婆
说，受过月光和夜露的豆豉酱味道才会鲜
美无比，如今想来真是有道理。

妈妈用豆豉炒鸡蛋，咸淡相宜，酱红

蛋黄，每每装在盘中似春花一般艳丽；还
有豆豉酱炖茄子、豆豉炒扁豆、豆豉蒸排
骨、豆豉炒鸡丁、豆豉美味蟹、豆豉酱蒸鱼
等等都会让我食欲倍增；而那蒜蓉酱香
鱼头就更让我食之难忘，余香绕舌几
天不散，回味绵长，令人垂涎欲滴。

去年，猛然间念起其味，于是
自己动手做了一盘酱香鱼头；可
惜，现在市场上买来的酱已经
与家制的豆豉酱无法同日而语
了，所以做出来的酱香鱼头味
道有点失真。回到老家后，向妈
妈问起家中现在还制不制豆豉
酱？妈妈说现在生活水平改善
了，四季新鲜蔬菜不断市，谁家
还做那个东西呀! 太麻烦了，想
吃可以到店里去买瓶装豆豉
酱，品种多着呢！

一时，竟然有些惆怅；也许
再过十几年，这种失去了精髓
的土制豆豉酱，还
能不能品到，
还叫不叫
“豆豉”？

马齿苋饺子

马齿苋、干黑木耳、干香菇、干
黄花。高筋面粉（或饺子粉）、小米
面、荞麦面（高筋粉和杂粮粉的比例
为 "：#）。将面粉混合好，倒入清水，
揉成软硬适中的面团，表面盖上潮
湿的布，放置一会。将马齿苋洗净，
放入沸水中焯烫一下捞出，挤干水
分。再将马齿苋切碎。干木耳、干香
菇、干黄花分别用水泡发后，挤干水
分，切碎。四种馅料混合，加入盐、香
油、一点点酱油搅拌匀。饧好的面团
揉匀，切成小剂子，擀皮，包饺子即
可。煮饺子，锅中水开后，在锅里加
一点盐，下饺子，锅中水再次开后，
加入一小碗水，再一次煮开就可以
了，素馅饺子很好熟。

腌马齿苋

干马齿苋、辣椒、食用盐。瓦缸
坛子腌菜是采用干腌制作方法。也
就是放入瓦缸坛子里密封任其发酵
而成。有一种独特的浓郁香味，但是
第一次接触的朋友，有很喜欢这种
味道的，但也有不喜欢这种味道的，
说感觉像腐腐的气味，是一种坏了
的气味（瓦缸坛子腌菜是曾经在生
活水平相对落后的年代，为了延长
蔬菜的贮藏及食用期来弥补粮食的
不足而产生。在常温状态中，瓦缸坛
子腌菜是可以存放 $年不会变坏）。

凉拌马齿苋

马齿苋开水中焯水捞出过凉待
用，马齿苋切成小朵放在玻璃碗中，
香葱末、蒜末、辣椒圈、加盐、香油、
鸡精、醋调成汁，放在碗中与马齿苋
拌匀即可装盘。

蒜泥马齿苋

将大蒜去皮捣成泥状待用。将
马齿苋洗净，在开水中汆一下，捞
出，沥干水分，捣烂。将蒜泥、马齿苋
泥、白糖三者拌匀，即可食用。

马齿苋拌鸡丝

将马齿苋、枸杞、鸡肉丝分别以
滚水汆烫至熟后，立即捞起泡于冰
水中冷却，再捞起沥干，与黑芝麻、
盐、香油拌匀即可。

炒马齿苋

将马齿苋根部和老叶摘去洗
净，切成 %厘米长的段，入沸水锅内
焯水后捞出，沥干水分；蒜子、姜均
切末。锅置旺火上，放入色拉油，烧
至六成热，下姜、蒜末煸香，再放入
马齿苋，加精盐、味精翻炒均匀，淋
香油，出锅装盘即可。

马齿苋绿豆薏仁汤

马齿苋，薏仁及绿豆洗净后，用
清水浸泡隔夜；薏仁加水放入锅内，
用大火煮沸后，改用小火煮半小时，
再放入绿豆煮至熟烂；最后加入马
齿苋和少许冰糖调味即可。

马齿苋肉丝汤

猪瘦肉洗净，切丝，用酱油、淀
粉腌渍；马齿苋择洗干净，掐断；大
蒜洗净捣成茸；锅内放油，烧热，爆
香大蒜茸，加适量清水，下马齿苋煮
至六成熟；加肉丝煮熟，用精盐调味
即可。味道独特，咸鲜味美。最好先
把肉丝放入沸水中汆熟，再放入汤
内，这样汤汁会更清爽。 张继东
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香菇素肉
文 ! 海涛

! ! ! !端午吃粽子是我国的传统习俗。粽
子花样很多，上海地区都包大肉粽、赤豆
粽、豆沙粽、枣子粽、豆瓣粽，还有一种什

么都不放的碱水粽。但很少有人说起鱼肉粽。
前年，我在浙江舟山过端午，那儿海边地区的

渔民用糯米和海鱼肉包成的粽子招待我。
它的制作方法是：将新鲜的海鱼洗净去鳞片

（一般选用一斤以上的鲈鱼、鲻鱼、黄鱼等肉肥嫩，
肉体不带细刺且不腥的鱼为好），然后用刀把鱼身
两面的肉割下，放上生姜、葱或蒜苗后搅碎，再把
事先处理好的糯米和剁碎的鱼肉以及油、盐、酱
油、醋一起搅拌均匀（一般按 &斤糯米一斤鱼肉的
比例搅拌），包成粽子后下锅煮透烧熟，即可食用。

鱼肉粽鲜香可口、别具一格，且富营养，实在
是端午佳节一种独特的风味食品。文 ! 李德复

地方风味

鱼肉粽

! ! ! !那天早晨刚要上班，母亲风
尘仆仆地从十几里外的乡下赶
来了，给我送来了她亲手包的粽
子。我捧着还散着温热的粽子，
恍然想起，又快到端午节了。

母亲包粽子简直就是一
门艺术，那一片大小不一的笋
叶魔术般地在她手中斜着几
转，就成了一个圆锥筒，先放进
一些泡好的糯米，同时把馅料
夹在糯米中间，再盖入些糯米，
用筷子捣实，包成五角方底锥
形，然后指尖拈起一根细绳，一
端咬在齿间，一端拉在手里，

在粽子上三缠两绕，收紧打结，一
个憨实可爱的粽子就做成了。

母亲把粽子放入锅里，加
冷水，让水没过粽子，开始煮
粽子。煮粽子要耐得住性子，
一定要把米熬烂了，馅熬化了
才算是大功告成。母亲先烧猛
火把水煮开之后，灶里只放进
三片木柴，保持着稳定的火势，
慢慢地熬煮，直至粽香四溢。

年年吃着母亲的粽子，年
年享受着母亲的温情，年
年也祝愿着母亲能
健康平安。

! ! ! !剥取虾肉!想完整美观!不会因为

粘壳而令虾肉撕破! 最好放入冰箱的冰

格内急冻约 "小时!使虾肉收缩!再取出

剥壳!这样虾肉便离壳!不会粘壳的"至于

龙虾起肉的方法!是先将龙虾头同龙虾

尾分开!用刀在肚的位置落刀#即软

壳的一面$!割开两边!然后以拇

指将虾肉顶出%

文 ! 胡万里

剥虾最好先急冻

! ! ! !香菇是四季可食的美味佳
肴，一向有“素中之肉”的美誉。
近日，笔者与几位哥们儿到
同事小王家中玩，热情好
客且精于厨艺的小王用
香菇做了一盘素肉来招
待我们。这种“香菇素肉”
被小王称为“孝心菜”，因为
他十几年如一日，只要母亲来
家里做客，一定会为她老人家烧
制这一道听上去是荤菜其实却是素菜的美味。

小王的母亲是一位素食主义者，“看着母亲
一直吃素，吃的东西比较单一，我就想做一点新花样的菜
给她老人家换换口味。”小王说。于是，他利用业余时间翻阅了
大量烹饪书籍、经典食谱，再加上自己的创意，在进行多次实
践操作后，一道“香菇素肉”就新鲜出锅了。
“做这道菜，原料很简单，重要的是心。”小王说，“烹饪过

程其实也是一个表示孝心的过程。”从菜的用料上说，全都是
蔬菜和豆制品，即豌豆、香菇、玉米、鲜蘑菇、豆腐，但烹饪
的人只要有一颗“重视家人感受”的心，就能把素菜做出荤
菜的味道。这道菜的具体操作过程是：先把豌豆、玉米和
蘑菇放在搅肉机里搅碎，然后拌到豆腐里，放上调味料。
同时，选择一些形状比较规则的香菇，去柄蒂，再把拌
好的原料塞到香菇帽里，一个个放到油锅里炸，炸成
金黄色后，把香菇帽捞起，加少量水，用小火炖上半个
小时，“这样，香菇的香味都渗进去了，香菇也变得
很酥了。”小王说，“最后，只要把香菇帽一个个朝上
摆到盘里就可以了。”
“老人年纪大了，要特别注意食物的消化问题，

这道菜的原料都打碎成泥状了，所以很适合老年
人吃。”小王说。现在，母亲每次来家里，他
都会给母亲做这一道菜，母亲吃得也
很开心。虽然这只是一盘不起眼的
素菜，可里面却饱含着小王的一
份孝心。是的，生活中的真爱
往往不需要刻意表达，有时
一个细微的动作就可以尽
情流露了，正如小王所说的那样：
“要做一道色香味俱全的好菜，不一定
需要鱼肉，豆腐也能做出肉味道。”
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