
! ! ! !前几日正逢罗密!施奈德逝世 "# 周

年!她因出演"茜茜公主#三部曲而一举成

名$ 休息天在家又回顾了这部经典佳作!片

中她把茜茜的纯真美丽%活泼开朗演绎得栩

栩如生$ 茜茜因对奥地利国王的热爱!放弃

了原本自由的生活!被层层宫廷礼仪束缚$

国王为了宽慰茜茜对家乡的思念!特地在家

宴中准备了茜茜最爱吃的德国咸猪手!茜茜

看到时激动快乐得像个孩子&&让人对这

款美味心向往之$

德国咸猪手的做法相当考究!把猪手洗

净!擦干!抹上干邑!再将盐与胡椒混合!均

匀地撒在猪手表面!挂在通风阴凉处 "至 $

天$ 待猪手表皮变硬!与洋葱%百里香%月桂

一同放入锅中!加水烧开后关火!浸泡 $小

时$ 烤箱调至 %&'度预热! 再放入猪手用

%$' 度火前后两面各烤 "' 分钟烤至六分

熟!再将烤箱调温 %&'度!继续烤 (小时左

右!中间每 )'分钟换一次面$用刀尖试探可

轻松破皮而入就可以了$

如此考究的制作过程!如同德国制造一

样让人信服$而这道世界名菜成为茜茜公主

的思乡之爱也就不难理解了$奥地利有严格

的宫廷礼仪!照说是不准将咸猪手端上餐桌

的!但它的香气和美味最终折服了各王公大

臣甚至是奥地利国王$

吃出一朵昙花
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美味大看台

德国咸猪手
文 ! 戴一鸣

! ! ! !浙北，有一道叫“东方老
鲜”的菜，很早就几乎家喻户
晓，近几年来它的名声越来越
大。它的“出生地”在桐乡市振
兴中路上的东方大酒店里。

在一个特别而又别致的陶
瓷器皿里，一条一斤多的野生
鳜鱼在乳白色的汤汁里“若隐
若现”，浓浓的汤汁里还有羊肉
丸子和其他一些如扁笋一类的
东西。鱼和羊肉丸子放在一起
做菜，对于我们这些走南闯北
吃过不少美味佳肴的食客来
说，还是觉得有些新鲜的。万一
羊肉丸子的膻味不能有效去
掉，让我们这些南方人怎么吃
这“东方老鲜”？

老板看出了我们的心思，
微笑着说：你们只管品尝，如果
味道不合你们其中任何一个人
的意，可以不用埋单。

口气不小啊。我们就吃将
起来，一口还没完全下肚，便觉
得味道真的不错，而且没有一
点羊肉的膻味，那种鲜美是非
常久违的。

老板观察到了我们的神
色，便和我们聊开了。他说：鲜
字拆开来是什么？是两个字，一
是鱼，二是羊。东方老鲜这个菜，有鱼有羊肉，
把鲜这个字很好地诠释了。关于鱼和羊成为
一个字，有一个美丽的传说。不讲这个传说，
但是否可以说明这样一个简单的道理，把鱼
和羊放在一起做菜肯定是鲜美的。
此时我们才似乎醒悟过来，原来鱼和羊

放在一起做菜，就能达到鲜美的目的。我们怎
么就没有想到，看来这老板真聪明。
我们不由得夸起老板来，他却摆摆手说，

我没有这么聪明。接着他告诉我们，其实，把
鱼和羊放在一起做菜，味道不一定能够做得
鲜美，要做到鲜美，还是要花功夫的。东方老
鲜所以能达到今天这样鲜美的程度，可以说
是我们经历千辛万苦才得来的。
这时，我们之中一个老兄半开玩笑半认

真地打断了他的话：老板，这道菜这么鲜美，
是否靠调味品吊出来的？现如今，什么味道不
能吊出来啊。
老板有点急了：我们可没有放一点调味

品。如果不信，你们到厨房去观察，还可以把
带来的摄像机将东方老鲜的制作全过程拍下
来。要是发现有一点调味品，你们可以做任何
文章。
有两位老兄真的提了摄像机去厨房探个

究竟。
这时，边上有专程从福建赶来品尝东方

老鲜的一个食客说：曾经是法国总统的希拉
克前几年来中国访问，就特地品尝了东方老
鲜。还有许多名人也赶来这里享受老鲜的美
味。我带朋友来这里品尝已经不下十次。
东方老鲜确实吊人胃口，其味道之鲜美

让人难以释怀，难怪一拨拨人不断涌进饭店，
其中不乏金发碧眼的老外。我们庆幸预订了，
不然肯定与这样的美味失之交臂。

后来，我们又从这位福建食客那里得
知，这道菜是我国烹饪大师章晋发用了十多
年工夫，前前后后进行了上千次的试验研制
而成的。现在不仅是浙江名菜，更是中国一
道名菜，这些都有全国权威机构证书可以证
明的。刚才老板说的经历千辛万苦得来的话
并不过头。
这位食客还告诉我们，东方老鲜之所以

受到现代人的喜欢，还有一个重要原因，恐怕
就是鱼汤里还有几十味草药，有很好的食疗
效果。
很晚了，那两个老兄才回到宾馆。他们

说：没有发现他们有什么不对劲的地方，看来
东方老鲜的“鲜”是名副其实的，不是靠调味
品“捣糨糊”吊出来的。不瞒你们说，我们刚才
又尝了老鲜，让自己的舌尖再陶醉了一回，所
以才回来晚了。

! ! ! !不久前与朋友结伴到井冈山旅游，走进
茨坪的天街市场品尝当地的风味小吃。

这条美食街，不足 "#$米长的街面聚集
着近百家餐馆，都是典型的赣南民居，青石地
上建的两层木楼。不少餐馆有南瓜、苦菜、蕨
菜和竹筒红米饭为主料的“红军菜”，以井冈山
特产石鸡、石耳、石鱼为主料烹调的“三石菜”，
还以当地产的竹笋、香菇为主料的山区特鲜
菜。

我们走进一家饭馆，老板娘端上了井
冈翠绿茶，茶水碧绿，饮一口顿觉神怡体
爽，满口清香。我点了石耳蒸鸡、炸南瓜丸、
小山竹炒香菇等几道菜，“泥鳅钻豆腐”映
入眼帘，老板娘笑道：“这是我们土籍人招
待贵客的佳肴。”
井冈山人分为“土籍”和“客籍”，土籍人

是宋朝时期从山东、河南等省迁徙到这儿居

住的，可称是井冈山的“原始部落”。客籍人
是明清以后由广东、福建等地迁移而来的。
虽然有土、客籍之分，但都是汉族人，只是生
活习惯和饮食风味不同而已。“泥鳅钻豆腐”
则是土籍人爱吃的传统的特色菜肴。
我们跟着老板娘进了厨房，见一只大木

盆里养着数不清的小泥鳅，仅有几厘米长，
在水中翻滚着、游弋着，吐着泡泡。老板娘告
知，这道菜的烧制方法是先把小泥鳅放在盐
水里喂养一夜，等泥鳅吐尽肚子里的泥沙，
用清水冲洗干净后，把鲜活的泥鳅倒入嫩白
的豆腐内，让它们乱蹿。豆腐被泥鳅钻出许
多小眼后下油锅炖煮，加入葱花、味精、酱
油、生姜末等作料。
品尝之后，有点土腥味，但瑕不掩瑜，特

别鲜嫩，堪称美食。老板娘说：“这道菜营养
非常丰富，你们下午爬山更有劲了。”

泥鳅钻豆腐
风味土菜

文 * 尹卫国

! ! ! !收到朋友送来的快递，体量不大，分量
很沉。正是端午时节，猜想应该是粽子吧。
打开一看，大大出乎意料，居然是装在透明
塑料袋里四袋一公斤量的粉。连一点说明
都没有。米粉？面粉？正在狐疑，朋友的短
信便跟来了：“崇明自家地里种的麦子，不
打农药，不施化肥，刚刚收上来，粗轧的面
粉，口感较新鲜，尝尝。”
“怎么弄来吃呢？”我们知道当下有机

作物的贵重，但都是生在江南人家，自小吃
大米长大的，摆弄过的面制品也就是馄饨
皮或者切面什么的，那也是成品面，连饺
子皮都没有自己擀过。老公说他小时候倒
是买过富强粉，其中的一个用途，是给母
亲糊鞋底硬衬用的。现在有那么多好面粉
放在面前，怎么做才不算辜负呢？
“真是好人家养大的，连面粉都对付不

了。”朋友大概看出我们的无奈，不无揶揄地
短信告知新面粉的用途和做法：“那颜色有
点灰的是全麦可以做面包，当然先弄个面包

机；颜色白的可以做蛋糕，前提是有烤箱；可
以和成面团擀成面皮做切面或饺子皮，估计
你们不会也不愿意麻烦；最简单也最能体现
有机新碾面粉味道的，就是调成糊，摊成面
饼。”最后还加一句，“因为是有机面粉，没有
任何添加剂，而且是新粉香气足，容易招虫。
尽可能在短时间里吃完。”

毋庸置疑，赶紧选择最省事儿的摊面
饼咯。

先在脑海里搜寻一番，印度飞饼，山
东烙饼，台湾手抓饼，都算得上比较有人
气的面饼榜样，都各具特点。印度飞饼有韧
性，山东烙饼比较脆，台湾手抓饼油酥味
浓。在不用酵母发面、不用手抻手擀的情况
下，那摊出的饼应该是介于这几种面饼之
间吧。我试着将几勺麦粉舀在大碗里，入一
点点盐，几勺色拉油，两根葱碎、三只鸡蛋，
调成较厚的糊。还准备了卷煎饼果子常用
的油条、黄瓜丝、肉松和甜辣酱等。然后将
铁锅文火烧热，锅底涂一层食用油，放入
一大勺面糊，用不沾锅铲一点点向四周摊
薄摊匀，待到面色变白，水分蒸发，面饼可
轻易移动，翻面，如此几番，饼色发黄，香气
溢出，一张有点像飞饼、有点像烙饼、有点
像手抓饼的面饼就成了。

第一张饼撕成几片让在场的家人品
尝，都说有一种特殊的香气，虽然放了一
点点轻盐，还是能够吃出新麦的一丝沁甜
味。好物难得，倍加珍惜。接下来原本想做
成煎饼果子的料就都舍去了，只磨了一壶
有机黑豆浆与面饼搭配。就着原味豆浆吃
原味的新麦面饼，那股新鲜、素朴的自然
风味表现得更加酣畅淋漓了。
食物是素朴的好，朋友亦莫不如此。

! ! ! !我从小怕辣，怕胡椒
粉更怕胡辣子。有一次吃
辣酱豆腐汤，呛得热泪喷
涌，还流鼻血。所以听老
上海聊起川菜，并无兴
趣，但也记住了“蜀腴”这
个老字号，据说最早是一
家茶馆，因生意越做越大
而成酒家，后来开到汉
口，再后来登陆大上海。
人见人爱的招牌菜是水
煮牛肉，也是张大千的最
爱。张大千到了台湾后也
曾指导家厨如法炮制，遂
列大风堂菜谱。

川菜风行沪滨，始于
上世纪二十年代，是继徽
菜后的又一卖点，大雅楼、
美丽慎记、都益处、陶乐春
的相继开业，让老上海领
教了蜀中风味。陶乐春的
招牌菜有颜承麟创新“贵
妃鸡”。%&"'年春，郁达夫
宴请金子光晴、内山完造
和鲁迅夫妇，就选在“陶乐
春”。我还发现上海餐饮业
四大女老板，锦江的董竹

君、梅龙镇的吴湄、洁而精的龚家华以及
九如的老板（姓名忘了），都不约而同地
选择又麻又辣的食物招徕吃货。九如主
打湘菜，不让川菜专辣于前。当时的新女
性难道与今天的美眉一样，都是头顶一
把火的“唯辣主义者”吗？
不过蜀腴的有名，不在于一水的辣

火，也有清鲜见长的菜肴，比如香酥全
鸭、清蒸燕窝、核桃酪，还有豆青泥等，都
是点击率很高的名品。张爱玲可能也是
“辣妹子”，因为她在小说中多次提到蜀
腴。电影《色·戒》在开头就以太太们的一
桌麻将为背景，替“蜀腴”做了一次植入
式广告。
据食评家江礼旸说，在上世纪三十

年代，上海餐饮市场已经完成了八大菜
系的架构，唯川菜的麻辣常令市民望而
却步。于是，蜀腴川菜社当家大厨何其坤
与其师兄弟们创造出一套“南菜川烹”的
方法，以轻麻微辣适应市场，酸甜咸鲜烘
云托月，杨柳新曲风靡一时，被人冠以
“海派川菜”称号。建国初董竹君接管锦
江饭店餐厅，也请何其坤为总厨，更使海
派川菜名盛一时。锦江的成功转型，何大
师功不可没。

前不久，孔家花园在肇嘉浜路明珠
大饭店三楼开了分店，老板杨子江请我
与江礼旸一起去品尝李兴福大厨的何
派川菜。李兴福 %(岁就进了顺兴菜馆
学生意，后拜何其坤、钱道远为师，继承
了何派川菜的衣钵，%&)*年进绿杨邨任
厨师长。李兴福烹制的干煸鱼香肉丝、
干烧鳜鱼、灯影牛肉、香酥鸡等招牌菜，
深受食者好评。九十年代他还去香港参
与创建绿杨村分号，任行政总厨，却天
天要立灶头，光是回锅肉就累计炒了三
万份，连陈方安生都成了他的粉丝。香
江两年，不仅收回投资，还赚了一个绿
杨村回来。
这天，我们品尝到的冷菜有蜀腴白

切肉、陈皮牛肉、珊瑚白菜等，珊瑚白菜
以大白菜为原材，稍作腌制，口感生鲜脆
爽，诚为下酒妙品。热菜中的蜀腴香酥
鸭，皮脆肉松，椒香浓郁。干烧大明虾色
泽鲜艳，轻辣带甜，突出了虾的本鲜。软
兜带粉用鳝背与番薯粉条为食材，一汆
出锅，加料即成，鳝背肉嫩滑无比，劲道
恰当的粉条吃足了卤汁，口感肥腴。还有
一款家常大乌参，与本帮虾籽大乌参可
有一拼，鲜香滑爽，酥而不烂，略有弹牙。
家常与鱼香、怪味并肩为川菜三大味型，
由何派川菜提升至一个新境界。蜀腴粉
蒸牛肉来自民间，但登堂入室后，并没贵
族化的矫揉造作，依然以本色诚恳待人，
食后回味悠久。其他如腴香肉丝、生爆鱿
鱼卷、川东霸王肘等，都是值得点尝的招
牌菜。
目前市场上新派川菜不少，但有些

属于无厘头，何派川菜为海派文化一种
表现，在孔家花园得以传承发扬，是值得
举觞庆贺的。


