
我发现有一个有趣的现象!大

凡杭帮菜的代表! 如西湖醋

鱼"虾爆鳝"蟹酿橙"龙井虾仁!乃

至宋嫂鱼羹! 非标榜杭帮的菜馆!

模仿或改造这些菜肴!把它们变成

自家的看家菜! 心都不多跳一下!

唯独对于杭帮的另一道名菜#$$

干炸响铃!不敢%不愿"不能因袭

之& 不信!你到任何一家非杭菜馆

试试!吃不到是大概率的事&

难道干炸响铃就那么难以复

制' 那么难以推销' 那么难以吸引

回头客'

我想应该不至于如此&

说实在话! 跟许多人一样!干

炸响铃究竟是菜还是小吃!我也一

直没有搞清& 酒席上的炸臭豆腐

干!谁会把它当作一道大菜%正菜

对待呢'无非是音乐里头的间奏曲

而已&

但!干炸响铃就这么牛!号称

杭州菜馆却拿不出这道菜!基本可

以判定它为(伪店)!好比正宗上海

土著说话句尾不会带(伊刚)一样*

这响铃到底怎么个响法呢'

我能告诉你的是$$$当然前

提是你从来没有见识过干炸响铃

长得咋样$$$它压根儿就不响!也

不像个铃铛+

干炸响铃的粗略制作过程是,

把新鲜里脊肉斩成细茸! 加入鸡

蛋-味精%食盐%绍酒等!拌匀.把优

质豆腐皮铺开! 去除四周的硬边.

将拌好的猪肉馅放在每张豆腐皮

上!压实!卷成筒形!卷合处蘸清

水!使之粘住".切成 #厘

米长的小段待用* 开中

火! 将油烧至五成热.放

入豆腐皮卷! 再旺火炸 $

分钟.见黄亮松脆时!用漏

勺捞起! 沥干油! 装入盆

内.跟带一碟甜面酱-葱白

段和椒盐迅速上桌!蘸着佐料吃*

有人说!响铃之名!缘于食时

脆如响铃之故* 此说貌似有据!实

则过于夸张* 如果食客同时咀嚼!

岂不若 /瓦尔特保卫萨拉热窝0里

游击队员在钟楼之下被射杀!全城

教堂大钟一齐鸣响'

我所知道的另一个掌故是,据

说从前有个豪杰进了一家小饭店!

点名要吃那道豆腐皮包肉的菜*不

巧豆腐皮刚用完*但他一定要吃这

道菜*听店主说豆腐皮在离此地很

远的泗乡定做!他便跨上自己的黄

骠马挥鞭而去*谁知只过了不一会

儿! 店主就听一阵马铃儿叮当响!

循声望去!那豪杰已出现在小饭店

门口!手中还托着一包从泗乡买来

的豆腐皮* 厨师甚为感动!立即动

手!不惜用上好的猪里脊肉!再用

优质的豆腐皮包裹!还特

意把菜形做成马铃状!入

油锅烹炸! 供客人下酒!

以此来纪念这位知己爱

菜心切-驰马取料这件事*

于是!后人称此菜为(炸

响铃)*

这里特别提到了食材的独特

性###杭州泗乡生产的豆腐皮*无

此不成菜* 所以! 干炸响铃成为

%&'(年浙江省认定的 #(种杭州

名菜之一*

我不知道有多少人认为这道

菜或小吃是美味无比的*我吃了不

知多少遍! 总觉得形式大于内容!

滋味淡寡!不足以餍老饕* 原因可

能是有的杭帮菜馆过于节俭!豆腐

皮里的肉馅还不不及上海小馄饨!

颇有坏了杭帮经典名声的嫌疑*

干炸响铃显然是一味江南菜*

殊不知北方也有*

美食家唐鲁孙先生告诉我们!

清宫寿膳房有一道菜!就叫(炸响

铃)###把驴皮单独起下来! 回锅

炸脆!蘸着花椒盐吃!是一样下酒

的美肴* 其中还有一段小故事* 说

是清朝的道光皇帝自奉甚俭!隆冬

偶饮几杯! 就喜欢以炸响铃下酒*

有一天他在后宫无意中翻阅食单!

看后大吃一惊,一味炸响铃竟开价

%$) 两银子* 他立即传御膳房问

话! 回说用整猪烤后起皮下锅!确

实不能算贵* 道光虽未深究!但从

此绝不点此菜* 后来此事传出宫

禁!北京一些大的山东馆子都添了

这道菜以宴客*至于是否真用驴皮

做的!只有天晓得了*

北方客!尤其是知道(炸响铃)

这道菜的典故的!若到江南来!千万

要留点神!因为此(炸响铃)非彼(炸

响铃)! 绝不像京师的那么金贵!它

只是豆腐皮和猪肉馅合作而已*

南北(炸响铃)各有所本!不可

附会* 材料虽不同!外形倒是蛮像

的* 不过!北方的(响铃)因为是用驴

皮或猪皮炸的!吃起来比杭州的(响

铃)要响得多!那是确凿无疑的*

! ! ! !第 !" 届 #$% 国际食品饮料
展将于 &&月 '日至 (日在上海龙
阳路新国际博览中心隆重展出。

#$%在国际上已经有 !!年的
历史，是专为食品饮料进出口商及
消费者提供高端的美食资讯共享

平台，拥有最多海外国家展团的专
业大型展会。本次将有来自六十多
个国家的两千多家企业参展，展馆
分为烘焙及冰淇淋专区、茶与咖啡
专区、肉类水产专区、国家与地区
展团及各种烹饪活动专区。比如，

此次澳大利亚商委携其众多本土食
品企业参展，带来各种让人耳目一
新的美食，成为了一大热点。由澳大
利亚团推荐的 )*+,-+./0，是老牌面
团及点心制造销售企业，其产品全
部是采用澳洲非转基因面粉和优质

黄油加工而成，在澳洲各类型超市
随处可见，是澳洲人餐桌上最为畅
销的美食。此次展示的一种酥点，无
需解冻，直接放在烤箱用 !""度烤
!"1!2分钟就可以吃，既为快节奏
的人群省去了厨房忙忙碌碌的烹
饪时间，也是极其健康天然的美味
主食，很值得本土食品企业借鉴。

! ! ! !原料：
鲜活鳜鱼
一 条 ，约
3""克，熟
火腿一块，
约 &""克，熟笋 &""克。调料：料酒
4"克，精盐、鲜粉、糖、胡椒粉、葱姜
油各适量。

制作方法：将鲜活鳜鱼刮去鱼
鳞，开肚去内脏，去掉鱼鳃，冲洗干
净。火腿煮半小时捞出，鲜笋放开水
锅煮 &"分钟捞出冲冷。将鳜鱼齐胸
鳍斜切下鱼头，用刀沿鱼脊骨两侧
平批至尾，留一寸尾巴肉；将整条鳜
鱼一批两爿，再将鱼肚档肋骨批净，
每一爿鱼肉批成 '13片，共 &51&6

片待用。将熟火腿肉切成一寸半长
八分宽的薄片。煮熟笋，切成同火腿
片相同的 &51&6片。取长腰盆一只，
将一片鳜鱼片夹上火腿片和笋片，
全夹好排在盆中分两排；再将鳜鱼
的一根龙骨夹在鱼片中间，两块鳜
鱼肚档洗净，夹在骨头两边，加精
盐、鲜粉、料酒适量，葱三根，姜三片
洗净加 !"克清油，待蒸。鱼头鱼尾
放另一只盆内，放葱姜、料酒、盐、鲜
粉上笼先蒸 2分钟，再将鱼肉上笼
蒸 2分钟，取出去掉葱姜，再将鱼头
鱼尾取出装在鱼肉两头，即成上席。

特点：造型美观，清鲜雅淡。鳜
鱼味甘性平，具有补气血、益脾胃的
功效。

友情提示：选购鳜鱼要活的，鱼
片批厚薄均匀；火腿切得尽量要薄，
约一分厚；笋两分厚。鱼上笼蒸盐少
放，因火腿肉是咸的。
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南京市珠江路上的一家餐厅里，自由奔放的黑
板报，满

墙各式各样的奖状，还有激励几代人的雷锋同
志画像!

!

餐厅内部按照80后中学时的课堂布置，让80
后的年轻人

不经意间回忆起自己的学生时代。
图/#$% 文/豆儿
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FHC第二十届国际食品饮料展览会在上海举行


