
就
在我埋头开始!下牙"#非下手也$

时%身边一阵欢呼%我大惊%不知

所措% 觉得自己做错了什么& 俄

顷%马上坦然'原来妙穗遇到了昔日的同

窗好友%她们逛夜市也逛到这里来了& 看

着她们的亲热劲%我十分感慨'年轻真好

啊(他们能够一口气吃下那么大的一个鸡

排% 真是有本钱打底呢& 而

我% 吃吃停停% 半个鸡排下

肚%就再也无法消受了%手里

的半块鸡排成了负担& 说句

实在话%鸡排确实很好吃%尽

管你可以把它归入 !垃圾食

品"一类%尽管它的个头大得

让我实在无法!完胜"&

为什么鸡排要做得那么

大) 我想这是谁也说不太清

楚的& 至少%做得小%那就辜负了!豪大大"

的美名了& 难怪所有的鸡排店都打出一行

字'本店鸡排%一律不切&

我们开始从原路返回入口处#车在那

里等着$& 看我几乎!按兵不动"%秀玮指着

一个摊位里的一只大面盆对我说'!大哥%

试试这个& "面盆里汤汤水水的%一小块一

小块浅褐色的!果冻"挤挤挨挨%上面浮着

几只柠檬&!大哥您误会了%这可不是果冻%

上面的也不是柠檬%这是台湾特产%叫爱

玉& " 我问'!像果冻一样的东西是用琼脂

#一种果胶$凝结的吧) "我显得很自信&然

而秀玮的答案却是否定的'!不是& 爱玉是

山里的一种植物%要制作爱玉冻%得先将爱

玉籽裹在纱布里放在冷开水中浸泡% 不断

搓揉%等到它的果胶被挤出来后%不消一会

儿%透明*滑软的爱玉冻就成了& 加冰块和

各种配料% 一杯香气润喉* 清爽可口的饮

品%绝对让人爱不释手& "摊头招牌上写着

许多品种可供选择%有'粉圆加爱玉*爱玉

加鲜奶*绿豆加爱玉*爱玉冰%等等&我点的

是爱玉冰& 手持一杯吮吸着%

深深为之陶醉&这真是妙不可

言的饮品& 我想到的是%哪一

天这件妙物能大规模地引进

大陆%那么%风靡一时的珍珠

奶茶就可以退位了%因为无论

品质还是味道% 爱玉都更自

然%更爽口%更胜一筹&

重走老路%我格外注意来

时忽略的一些我认为有特色

的小吃%自然%我心目中的!特色"%权重很

大者在于名称的!好玩"&比如%生炒花枝&

我不解& 秀玮说'!所谓花枝%就是鱿鱼的

爪& "我明白了%看到花枝和一些花花绿

绿的蔬菜在一个锅里翻炒%以为是一道小

菜%就此别过&又比如%大饼包小饼&我问老

板有什么说法&老板见我不像要买的样子%

倒也没有显出不耐烦%比画着%只是话说得

非常简洁'!把大的饼包住小的饼咯&"这也

不够奇妙%转身就走& 后来%回到宾馆上网

检索%发现自己大大的鲁莽了&

按照比较正统的说法% 赴台旅游者到

士林夜市%若要品尝小吃%有几样不可轻易

放过'一是生炒花枝+一是士林大香肠#含大

肠包小肠$+一是大饼包小饼+一是蚵仔煎

或蚵仔面线+一是广东粥+一是药炖排骨&

生炒花枝是士林首选%大块的新鲜鱿

鱼花枝和胡萝卜* 笋片一起快炒% 勾薄

芡%做成羹汤%再加醋和糖调味+士林大

香肠被称为 !士林夜市的美食地标"+大

饼包小饼%据说是!台湾最有趣的小吃"%

它也不像老板告诉我的那么简单% 而是

在大张面皮中包小油酥饼%小油酥饼内的

馅则分甜咸两种%甜的有豆沙*芋头*枣泥

等%咸的则有花生*咖喱等%吃起来风味相

当独特+蚵仔煎#或蚵仔面线$%新鲜蚵肉和

其他食材合作%特点在于鲜嫩+广东粥乃

由新鲜蚵仔*油条*蛤蜊*花枝*瘦肉*皮蛋

等食材一锅煮%料丰味鲜+药炖排骨%当然

是中药材和小排骨烧成的啰&

这些士林小吃!代表作"%我都错过了&

然而要说遗憾%也未必& 理由是%对我来

说%存在的%并非全都合理& 举例说%生炒

花枝%其近于菜%从小吃的角度我不会添

加关注+士林大香肠虽然有名%但让一个

外乡人去首选自己非常熟悉的东西 #香

肠$%不现实+大饼包小饼%比较容易撑饱%

其非以一当十之物%食者采取!围魏救赵"

之策%以实现!美味最大化"%也在情理之中+

蚵仔煎#或蚵仔面线$和广东粥%在大陆有所

接触%即使有欠纯正%想象空间毕竟有限+药

炖排骨%是否就是肉骨茶) 若是%此刻%更不

会尝鼎一脔了&总之%饮食这件事%在特定的

时空当中%往往是!既生瑜%何生亮"的%况

且%来日方长%机会还有%着什么急)
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山东省今年种植的4560万亩玉
米喜获丰收，平均亩产720公斤

。金灿灿的玉米映出了人们

喜悦的笑脸。
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海门羊肉煲
! ! ! !前几日在启东
看恒大海上威尼斯
的房子，中午时分，
肚子咕咕叫了，就找
了一家小店，想将就
一下。接过店主递上
的菜单，见到一款羊
肉煲，想到启东、海
门是邻居，便脱口问
道：“是海门羊肉吗？”他点头称是不说，还介绍起
了海门羊肉的特点来。
此海门羊肉，指的是海门山羊肉，因为吃了长

江下游肥嫩的青草，它的肉质鲜美，高蛋白，低脂
肪，低胆固醇，肥嫩鲜美，食之不腻，营养丰富，老
少咸宜，膻味轻，肉质细腻。

待那羊肉煲上桌，果然满屋香气四溢，热气
腾腾；入口一尝，鲜香微辣、皮滑肉嫩。听那店主
介绍，他们做羊肉煲全部采用羊肋条与羊后腿
肉。先将海门羊肉洗净，改刀切块；大锅烧开水，
放入羊肉焯水后，捞出用清水洗净，沥干水分待
用；胡萝卜去皮，改刀成块；铁炒锅洗净，大火烧
热，倒入色拉油烧热，下姜片、葱段、大苿头煸香，
再倒入羊肉块煸透，加入黄酒、酱油、盐、糖、五香
八角、湖南辣椒酱、适量清水，烧开后转成小火，
炖至羊肉酥烂，再加入胡萝卜块，一起炖熟。试味
后，将火调成大火，收干卤汁，放少许鸡精、香醋，
就可装入煲肉了。

上桌前，只要将煲放在炉子上略炖，令煲烫
肉热，趁着腾腾热气，迅速上桌。冬令时吃这道海
门羊肉煲，不仅口感好，有滋有味，更有进补的妙
效呢。
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