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! ! ! !清晨，端个粗瓷海碗，从卖豆腐的
手里称二斤豆腐，捧在手里还温热暖
手。锅里点一层豆油，将切得方方正正
的豆腐块顺锅沿滑进锅里，正反两面
煎，外黄里嫩、焦香润口。家常的炖豆腐
少不了大白菜，白菜和豆腐是天造地设
的姻缘。冬天里，能顿顿吃上一碗顺口
的白菜炖豆腐，那是对农人一年辛劳的
奖赏，有劳有获，有种有收。一年的日
子全在这一碗贴心贴胃的汤汤水水里，
充实，顺畅。

这些都是平民的吃法。汪曾祺的
《豆腐》，让我开了眼界。在农家饭碗里
安常处顺的俗女子，在高级厨师的料理
下，加名料煲汤，快绿怡红的簇拥下，豆
腐竟也不失大家闺秀的本色。一个个
菜名就吊足了胃口：砂锅豆腐、麻婆豆
腐、菌油豆腐、虎皮豆腐，还有文思和尚
豆腐，林林总总的汤料佐料，将豆腐弄
得珠光宝气，如格格出场，热闹非凡。
汪老品的这些天南海北的与豆腐有关
的菜品中，我还是觉得凉拌热炒的家常
吃法最可人。“嫩香椿头，芽叶未舒，颜
色紫赤，嗅之香气扑鼻，入开水稍烫，梗

叶转为碧绿，捞出，糅以细盐，候冷，切
为碎末，与豆腐同拌，下香油数滴。”这
是汪老笔下的香椿拌豆腐———拌豆腐
中的上上品。要不，汪老怎会情不自禁
地喊出“一箸入口，三春难忘”呢！
过去每到年底，农村家家都要自己

做一大方豆腐，能吃一个正月。从泡豆
子到磨浆到烧豆汁，一道道工序繁缛
沉重，父母都忙得热气腾腾，但红光满
面。我在锅台下烧火推拉风箱，看着火
光照亮一家人的脸，看着大人的忙碌，
想着马上就能吃上热热的豆腐，那种
俗世的热闹、心底的踏实是没有什么
能代替的。生活的繁盛饱满就在那汁
白汤浓的热锅里滚腾繁衍。开了锅，就
要点豆腐了。先熬一勺豆油，要用豆秸
来烧火，豆秸、豆油、豆腐是一脉相承
的一家亲。待到熬出焦香，父亲还会将
豆秸的灰烬撒一些到油勺里，因此我
们那时吃的豆腐里就有一点点黑色的
灰渣。那时的我不明白为什么这样做。
但总觉得大人有大人的道理。黑色的灰
烬不但不能污染雪白的豆腐，反倒让豆
腐更显白嫩。

! ! ! !这道散发淡淡的柠檬香味，口感非常
清新的酸甜萝卜，脆脆的、酸酸的、甜甜的，
很下饭，是道既开胃又讨喜欢的菜哦。

原料：樱桃小萝卜 !"# 克、柠檬 $

个、白糖适量、盐少许。
做法：$%把樱桃小萝卜洗净切去头和尾。
!%用刀把樱桃小萝卜根部切成米字形，底部

不能切断哦。可以用筷子放在萝卜两边切，就不会断了。
&%用手剥落樱桃小萝卜的皮，非常好剥的，底部不能

剥断。
'%柠檬切成两半，把汁挤到一个小碗里，再

放白糖和少许盐，搅拌至白糖溶化。倒入放有樱
桃小萝卜的碗里，盖上保鲜膜，放冰
箱过夜，第二天就可以吃了。

招财进宝

将鸡脯肉去筋、皮，用刀拍平，切
成 &分见方的丁，放入碗内加鸡蛋清、
水淀粉搅匀。圆椒洗净切成与鸡肉大
小形状相同的方丁，腰果下油锅炸好
捞出，葱姜切米粒状，用碗将酱油、白
糖、味精、水淀粉兑好汁备用。炒锅上
火，将花生油烧至三四成熟，放鸡丁滑
油出锅，再放炸好的腰果、圆椒丁滑油
起锅沥尽余油备用。锅放火上，加底油
烧五成熟，放入已兑好的芡汁，待汁浓
后，加入滑好的鸡丁、腰果、圆椒丁翻
炒片刻，待汁裹住鸡丁后淋上辣椒油
出锅装盘即成。

金钱满池

香菇、口蘑顶端打成花刀，放入开
水锅中烫透捞出；锅烧热放入油，然后
将葫芦丁、香菇、口蘑放入锅中，加入
鸡精、盐、酱油勾入水和淀粉，汤汁收
稠即成。

油爆大虾

虾去头，尽量拽掉背部的虾线，然
后洗净沥干。小红辣椒切成小圈，生姜
削皮，切成小粒。锅里下油小火烧热，
将辣椒圈和姜末一起放入锅中翻炒，
煸炒出香味之后放入适量老抽和白砂
糖，再翻炒一下，此时油温已经较热
了，倒入洗好的大虾，开大火翻炒，炒
至虾表皮变红，加入少量水，改成中火
煮至汤汁收干。根据自己的口味决定
放盐量及起锅时间。

茶烧肉

将肉切成薄片，放入适量酱油、姜
丝、葱段、香油腌渍半小时；将白糖 "(

克放入锅中炒至黄色，放入腌好的肉
片，炒至三成熟，倒入用 !"克茶叶及
适量花椒事先沏好的茶水（滤去茶叶
及花椒），适量的盐和骨头汤，以没过
肉为准，盖好锅盖，用文火煨，待汤呈
紫红色有黏性时，即可装盘上桌。

珍珠酥皮鸡

土司切成 )%" 厘米的小方颗粒，
鸡蛋与干细豆粉调成全蛋糊，鸡脯肉
切成边长为 '厘米的等边三角形，厚
度为 #%"厘米，与精盐、酱油、料酒、胡
椒粉、蒜茸拌匀，腌制 *)分钟。将鸡片
裹上一层全蛋糊，再沾上土司颗粒后，
撒上面粉包裹完整。锅置中火上，烧油
至五成热，下鸡片炸至皮面金黄酥香，
捞出装盘即成。

糖醋脆皮鱼

鱼收拾干净后，沥干水，在鱼身两
面 !+"厘米各斜切一刀，用胡椒粉和
少许盐稍腌。将调料调成糖醋汁待用。
红椒、葱白切丝用清水漂上待用。油烧
至 ,成热，将浓的湿淀粉均匀涂在鱼身
上，提起鱼尾，先将鱼头入油稍炸，再舀
油淋在鱼身上，待淀粉凝固时再把鱼慢
慢放入油锅内。待鱼炸至金黄色，捞出
控油放入盘中待用。炒锅内留少许油，
放入葱花、姜末、蒜末爆香，再倒入调好
的芡汁，待芡汁收浓起锅浇在鱼身上，
撒上葱丝、红椒丝即可。 刘锴
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文 ! 翁俊安

! ! ! !老家江南徽州地区的刀板
香，是一道最具乡里味的有名大
菜。老家刀板香有三个标准：一
是选用自家散养的一年生黑毛
猪五花三层的上好肋条肉；二是
腌制期必须是在大雪后，要 &)

天以上，风干日晒期不少于 !)

天；猪肉经历了粗盐腌渍、寒冷
磨砺以及冬日暖阳与朔风浸淫，
暗藏着岁月陈香，蒸食味香浓；
三是须在大锅米饭中蒸熟，与现
在酒店里的隔水汽蒸大相径庭。
整块腊肉从热腾腾的饭头上捡
到砧板上，草根米香混和着猪肉
肌香，转化为一股能逼肺腑、直
入丹田的奇异香味，加上木质砧

板吸附了腊肉表面少许油脂，吃
起来咸淡适中清香可口不腻口。

每年的岁尾，都要回老家看
看，老家最为传统的刀板香美味
是一定要尝个足。大块的腊肉从
大锅的饭头上取出放在砧板上，手
快刀快地切成片，然后连砧板一同
端上桌，那热热的肉香味糅合着米
香满屋都是，让人食欲横生。自古
美味出民间，这也是刀板香能够成
为徽菜一帖招牌的真正理由。

听老家的老人说，刀板香来
历主要是图省事，结实的腊肉生
切不如熟切方便，大块腊肉直接
放在大锅米饭上面，原本是节约
能源，饭香肉熟，放砧板上切开

并一同上桌，免去了装盘码放时
间，其实，这里面有着食物味道
与温度的一种奥妙关系，咸味食
物温度越高味道越香淡。在米饭
中焖蒸间，腊肉中不饱和脂肪酸
等许多挥发性成分与米中有机
元素糅合一起，米饭又吸取了腊
肉里过多的油脂和盐分，两者相
得益彰，腊肉香米饭香混为一
体，味道更加醇香无比。清香可
口的粤式煲仔饭，估计吸取了老
家刀板香的烹法。

老家刀板香的味儿真正香
在哪？刀板香的味儿除了有食物
温度关系及大米有机香成分，还
在于砧板。煮熟的腊肉放在砧板

上切好，吃起来随情适意，平常
大碗大碟看得多，用砧板当食
皿，一种新鲜的感觉也是增强食
香原因。在老家，刀板香直接用
砧板装上桌，只适合家人一起享
用，招待客人显然有些不恭。正
因为是和家人一起享用，是在一
种浓浓的亲情氛围中登场，刀板
香的香，多多少少带有团聚温馨
味道，其味儿，能说不香？
老家有乡音，老家有乡情，老

家有乡味，那晶莹剔透，口感香润
的老家刀板香，氤氲着一种奇特
的乡情乡味，对于人到中年的我
来说，已入骨浸髓。镌刻在骨子里
的味道是一种无法抹去的味道。
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豆腐之妙
文 ! 一味

! ! ! !冬天炖
锅鸡汤、鸭汤
喝，是不错的享
受。如果你买到了比
较老的鸡肉、鸭肉，怎么
办呢-

其实很简单。在炖老鸡
老鸭时，先用凉水和少许食
醋泡两个小时，再用微
火炖，鸡肉鸭肉就会
香嫩可口了。
文 ! 王永兰

地方风味

食神会

图文 ! 夏美玲
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