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美食物语 /

! ! ! !久闻德清新市的羊肉素享盛名，可惜
一直没机会去亲临其境一饱口福。日前，新
市的一位朋友，盛邀我去参加那里的“黄酒
羊肉节”，方使我如愿以偿，有了品尝“一品
酱羊肉”的机会。
今年的第 !"届“黄酒羊肉节”于丹桂飘

香的季节举行。开幕式安排在名为“水乡阆
园”的中心公园进行。待我们一行到达之时，
开幕仪式已在如火如荼地进行。广场正中搭
着台，彩旗招展，灯笼高挂。身着彩装的表演
者正展示着古朴优雅的乡俗文化。台前的广
场上摆放着几十张圆台，团团围坐着的赏客
边津津有味地品尝着免费的黄酒羊肉，边聚
精会神地沐浴在令人入迷的乡俗民风之中。
最为引起我们外乡人浓郁兴趣的，当属“开
羊锅”的仪式，一大锅酱红色上面滚满了红
枣、葱花的大块羊肉，以及引人入胜的全羊
展示，给人的感觉是一种经久不衰的乡俗文
化的传承，完完全全浓缩进了这座古镇千百
年来积淀下来的文化古韵。

饱享了眼福之后，跟随称得上是新市
“活词典”的老魏去乐享全羊宴了。

一个镇上有着 #$多家羊肉馆，可窥当
地人对羊肉情有独钟的特殊嗜好之一斑。最
负盛名的当数开创了“一品羊肉”品牌的酒
家了。坐落在西河口水街的羊肉馆，夹杂在
临河而建的一长排靠街楼当中。一走进临水

的包间，凭窗而眺，古朴优雅的石库墙门、精
美的砖雕民居、石砌的笔直堤岸、青檐飞翘
的深宅老院，次第闪进了眼帘。坐在这个可
以尽兴浏览水街古貌的地方，不仅可以饱享
“一品羊肉”的口福，还可以美滋滋地品味一
番历史久远水街浓浓的古韵，所以，羊宴尚
未开始，人却已醉醺在其中了。
令人期待、急欲大开眼界的全羊主菜终

于在一阵喜气的吆喊之中，由两只“彩蝶”用
一副扎满了红绸的轿杠抬了进来；抬至桌
边，立时使人满眼生辉：一只酱红色的连头
带尾的全羊，横卧在搁置在木架上的特大盆
子里，由一位身强力壮的男服务生搬上了桌
子。顿时，香气扑鼻而来，色味诱人。几乎要
流出馋水的大伙，尽管脖间的喉结滚动得厉
害，但却是纷纷掏出了手机，竞相把这一道
如同艺术品似的珍馔，永远地留存在值得回
味的镜头中。
紧接着筷头像雨点了。一块羊肉入口，

香味与鲜美瞬息间弥漫在舌齿间。真是名不
虚传，嚼在嘴里给人一种“肥而不腻、酥而不
烂”的感觉。我在新疆吃过烤全羊，在内蒙古
尝过手撕全羊，在苏州藏书也领略过全羊宴
的风味，而眼前的全羊宴，倒是存有着一种
不同凡响的味觉享受。冰冻三尺，非一日之
寒也。假如没有悠久的食羊文化的积淀，显
然是不可能有如此醉人的独特风味在其中

的。听了“活词典”得意洋洋地滔滔不绝，我
才恍然大悟：怪不得一品酱羊肉的味道这么
好，选用的都是无病健壮的二牙湖羊，配以
红枣、冰糖、茴香、桂皮、胡椒等 !$ 多种辅
料，经大火煮沸后改由文火焖煮三四个小时
而成；也了解到了新市的嗜羊之好，起始于
宋代，已有 !%$$多年的古韵，那时就有了羊
肉搭以当地已成为贡品的黄酒绝配。我思忖
着：古时的独到吃法，肯定有着许多妙不可
言之处。只有在古法烹饪的基础上，一个名
叫张和松的师傅，才能于清同治年间推陈出
新，拿出蜚声于江南的“一品当朝”的“张一
品酱羊肉”，若配以黄酒助餐，其便有了如同
“活词典”讲的那种具有着“男人补肾壮阳、
女人健身美容”的诸多功效。一口口鲜美的羊
肉，伴搭着一口口当地产的黄酒，使我情不自
禁地品味到了新市羊肉中悠长的古韵文化。
历史悠久的“一吕酱羊肉”，早在上世纪

&$年代就在上海及多地开设了分号，并制
成了罐装远销于港澳及东南亚各地。究其长
盛不衰之原由，是它始终保留着原汁原味。
古韵依旧，方使之有了“一品当朝”的美誉，
方使之成为了新市的一张名副其实的闪亮
名片。
沉浸在悠悠古韵之中，顿使我们感觉到

吃在嘴里的酱羊肉更鲜美、黄酒的醇香更加
浓郁了。
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好吃到爆的椒盐菜做法，
秒杀米饭非它莫属！

一!黑椒盐煎鸡翅

鸡翅 '$ 只、
淀粉 !汤匙、黑胡
椒 !$ 克、蒜 %

瓣、食盐 !茶匙、
白糖 !()茶匙、料
酒 *克、水 适量、
植物油 +汤匙。
!,鸡翅中洗净，处理干净表面的毛，加入淀粉
和少量水、料酒。
%,加入黑胡椒、蒜末、盐、白糖，抓匀腌制半个
小时。
&,平底锅刷一层底植物油，鸡翅表皮朝下排
入锅中。
),中大火煎至两面金黄即可（因为鸡皮还会
出油，如图可见还会有很多油剩下，实际上是
很省油的）。
二!椒盐小土豆

小土豆 !!个、
细香葱 %根、海盐
!(%茶匙、黑胡椒 !(

%茶匙、白胡椒 !(%

茶匙、孜然粉 !(%

茶匙、植物油 %汤
匙。
!,将小土豆浸泡，刷洗干净。
%,将小土豆放入保鲜袋中，将袋口系好，用牙
签在袋上扎两小孔后放入微波炉中。
&,中高火“叮”六七分钟至熟，取出后用刀背
逐一将小土豆压扁。
),将铁锅烧热，注入少许植物油抹匀，将压扁
的小土豆排入锅中煎制。
*,在土豆表面撒上粗粒海盐、现磨椒碎，孜然
粉，煎至金黄翻个面，同样撒入调料，煎至两
面焦香。
-,将小葱洗净切粒，将香葱粒撒入锅中，转大
火兜炒至葱粒出香即成。
三!椒盐杏鲍菇

杏鲍菇 %个、
椒盐 !茶匙、植物
油 !汤匙。
!, 杏鲍菇冲洗干
净，用厨房纸擦干
水分，切片。
%,平底锅淋一层薄
植物油，油不用太
多的，把杏鲍菇片
排进平底锅，中火
煎，不建议用小火，
小火煎的话容易出
汤。
&, 煎至稍金黄，就
可以翻面，撒上椒
盐粉。
), 撒上椒盐粉后，
翻面继续煎至两面
金黄即可装盘。

边走边吃

古韵悠悠的!一品"当朝
文 ! 倪辉祥

! ! ! !一早出门，太阳公公还是一张大红脸，
一会就朝 &.!蹿。一早起来未吃早饭，因为
阿倪要带我去吃一碗“做了 !..年的爊灶
面”。!个小时之后，已到了昆山面馆，店堂
不大已没什么空位，人还在不断涌入。就赶
紧找了两个座位坐下。一会面来了，我要的
浇头是焖肉和素鸡，阿倪要的是焖肉加爆
鱼。焖肉非常合乎爊面的规矩，深埋在滚烫
的面之下。先喝口汤，真有一股“爊味”。再挑
起一筷面，那可是细细的龙须面，细如发丝，
嗍一口进嘴，硬软正好，不像上海的面，进嘴
无“骨子”，也不像山东的面，恰似“打拳头”
的山东大汉。她像吴侬软语的姑苏女子，嗲
是蛮嗲，却是颇有可咀嚼之处。
不敢多停留，赶紧驱车向阳澄湖开去，

“蟹艺舫”主人沈小海等着我们去品尝今年
最后的“六月黄”。见了小海，寒暄之后就是
泡茶聊天，小海的夫人在后厨忙着。小海是

养蟹的，而非经手“汏浴蟹”的贩子。因为年
轻时常年在湖里侍蟹，受了寒气，胃不好，和
同年的阿倪相比，确有点瘦弱。小海说，这几
个月是一年中最空闲的时候。真到“九雌十
雄”时节，整天在湖里捉蟹，就勿大有辰光招
待老朋友。中午时分，小海夫人端上 )色冷
盆：毛豆荚、凉拌黄瓜、爊鹅、油炸鳑鮍鱼。这
可是当下的时令冷菜。毛豆饱满，黄瓜清口，
爊鹅酥而不烂，鳑鮍鱼香鲜，有滋有味。好味
还在嘴里弥漫，热菜已陆续上桌。雪菜昂刺
鱼，也是时令鱼鲜，毫无细刺，鲜香有味。小
白菜，非常清口。清炒丝瓜，田园气息。接着
是炒螺蛳，小悠悠，却是一嗍即出，还有一股
酱香。小海说，这是用一点酱炒的。清蒸白水
鱼，暴腌过，有咬口。小海进厨房，端着一锅
草鸡汤出来。他说，这是马上要生蛋的小母
鸡，怪不得汤这么香、醇。小海撕了条鸡腿给
我，沉甸甸的，咬一口香鲜满嘴。餐厅里氤氲

着田园芬芳。今天的主角出场：小海夫人端
着满满一盆面拖蟹出来。闻到久违的蟹香，
想起 -.年前“妈妈的味道”。这是将六月黄
洗刷干净，但不能长时间浸在水里，以免鲜
味流失。然后将六月黄肚皮朝天放于刀板
上，用砍刀铡成两半，顺便斩去爪尖、蟹尾。
刀口处蘸上干面粉，煎黄，再煎其他部位。待
蟹壳、蟹脚发红时，烹酒，加酱油、白糖、姜
末，还有毛豆肉和鲜汤，小火焖烧。待蟹全
熟，旺火收汁，用刀板上余下的面粉勾芡，加
葱，将熟油浇下，即可出锅装盘。那时，面拖
蟹上桌，兄弟姐妹们跃跃欲试，馋唾水不住
滴下来。今天这盘面拖蟹，汁和毛豆颇多，先
用调羹舀一眼眼尝尝，真是鲜得闲话也讲勿
出来。

阿倪挟一块给我，先将蟹壳、蟹脚上余
沥舔干净，再细细剥食蟹肉。吃得兴头起，一
大盘纯肉馄饨上桌，这是热气肉斩馅后，包
成，&个馄饨下肚，吃心犹雄，肚皮勿争气，
吃勿落了。却又不甘心，再舀 !小碗蟹汁奋
力吃下。阿倪说，蟹黄多流入汁中，好比蟹脚
踏在“泥”中，所以又有人谑称“蟹踏泥”。

老馋游记

蟹踏泥
文 ! 江礼旸

! ! ! ! !.月 %/日，卡思黛乐集团在上海召开
了一年一度的全国巡回品鉴会，今年 -月在
法国首发的“迷你五重奏”小瓶酒庄酒系列
产品成为了品鉴会的主角。时尚、简约、小巧
的外形，让已经习惯了法国酒庄酒古朴庄重
风格的品鉴者们连呼“画风不对”。
在中国市场上，法国酒庄酒似乎一直享

有一种比较“刻板”的用户形象。这种被“身
份标签”包裹着的刻板印象，也阻碍了不少
消费者识别每一个酒庄基于其产区传统、产
区风土而形成的独特个性，而这恰恰才是法
国酒庄酒多年来享誉全球的最大奥妙。要知
道，仅仅在波尔多一个产区，就拥有 0...多
家风格迥异的葡萄酒庄。每个酒庄的品质如
何，也许要尝了才知道，而这又不太现实。所
以，选一家口碑好的酒庄，或者选一家大企
业经营的酒庄产品，是最基本也是最便捷的
方法。

据悉，卡思黛乐推出的“迷你五重奏”产
品，就是从其集团经营管理的 %'个酒庄中
精挑细选出来的。这一产品套装所涉的五个
酒庄分布在波尔多、普罗旺斯和卢瓦尔河谷
三大产区，产品品种则涵盖了干红、干白和
桃红，具备鲜明的代表性。

卡思黛乐2015巡回品鉴会在沪举行
! ! ! !俗话说，七月核桃八月梨，九月柿子来赶
集。九月正是柿子喧闹的季节，秋深露寒柿子
甜，秋天的乡野，飘满柿子的香甜，而在我心
中，常年有两个金黄金黄的柿子，不分季节地
滋润着我的心田，那么甜蜜，那么温暖。

也是深秋的一个下午，放学后，由于赶作
业而没能追上同路的小伙伴，当我做完作业，
已是夕阳西下，我背上书包一路小跑往家赶，
途中经过一片正挂满火红灯笼的柿子林，夕阳
的余晖给这一个个跳跃的灯笼染上一层金辉，
不遗余力地吸引着我的眼球，我前进的步子不
知不觉拐进了柿子林。林子里很是寂静，每个
金色的小灯笼都在向我微笑招手，我心里有一
股莫名的冲动：我只摘两个，他们不会发现吧，
我穿枝拂叶，躲过狗狗，钻进林子的深处，踮脚
仰首，终于抚摸到了两个可爱的灯笼。
当我匆忙摘了两个又红又大的柿子小心

地装进书包里，正要转身逃跑时，一位老奶奶

从天而降一样站在我面前：“孩子，不经暖的
柿子不能吃，涩得很呢。”我的脸顿时羞得像
手中的柿子，正不知所措，老奶奶变戏法一样
从背后拿出两个金黄金黄的柿子，小心翼翼
地把两个软软的、润润的，透着甜蜜的柿子放
进我手里，慈祥地说：“小姑娘，给，这两个柿
子是暖过的，甜着哪。”
手捧这两个很黄很黄的柿子，我感到了

人类心灵最美的品质：宽容的温暖。安德鲁·
马修斯在《宽容之心》里对宽容有一个美丽的
解释：“当你的一只脚踩到了紫罗兰的花瓣上
时，它却把芳香留在了你的脚上。”多么美妙，
多么温暖的解释！这两个黄亮的柿子，就像暖
暖的温水暖甜了我原本涩涩的心，教会了我
为人处世要宽容，让我明白：人生因为宽容才
拥有幸福和温暖，是啊，原本涩涩的柿子，经
过温暖的浸泡，便会变得甘甜如醴，人的心灵
若常怀宽容，岂不是也甘甜芬芳！

乡野之味 金黄的柿子 文 ! 王忠美


