
! ! ! !我们援外医疗队队员
身处摩洛哥，去年元宵节我
四处联系，来回跑了 !""多
公里，从马拉喀什的一中资
公司从国内带去的糯米粉
中分得一半，用芝麻糊和捣
碎的炒花生做馅，队员们自
己动手包了汤团，因为怕初
次做汤圆会“漏馅”，结果个
个馅少皮厚。然而还是吃得
津津有味，大大抚慰了思亲
之情。

今年我们回国探亲时
特意准备了红豆沙和黑洋
酥，订了糯米粉，元宵节那
天，队员们相聚一堂。我和
厨师早早就和粉、拌馅，做
成一个个小丸子。傍晚，队
友们开始显身手#这次我们
的元宵可是馅大皮薄啦！今
年新加入我队的小龙，开始做的圆子像
大饼#几个包下来才像样了#还在圆子里
分别加入麦丽素、火腿肉、小辣椒、花生
米。大伙欢声笑语，包了三大盘元宵，有
说爱吃咸的肉馅，还有的说谁吃到花生
的要表演节目，吃到火腿肉的可以不洗
碗。我还做色拉，榨柠檬汁，拿出我儿子
探亲时带来的、我母亲特意从哈尔滨寄
来的红肠，又让小秦去买来了烤羊排。圆
圆元宵，祝福为勺。谁知号称要吃 $"个
的小陆，才吃了 %个就装不进去了！小秦
吃到了火腿肉馅，可以逃避洗碗。遗憾的
是没人吃到花生馅，我们看不到表演节
目了，也许有人怕表演，悄悄吃了没作
声，也许它还在剩下的汤团中被速冻起
来了呢……我们的元宵真可谓是“&!'("

)(*+,！”（法语意为：美味！），可以和上海
城隍庙里的汤圆媲美哦！
多年以后，当我们再次回想起这援

外生活的时候，相信队友们不会忘记这
个特殊的元宵节！

! ! ! !中国人的饮食习惯总体上是比较健康
的，白肉吃得多，红肉吃得少。三牲作祭的多，
吃鸡吃鸭吃鹅吃鱼吃素才是常态，不然一个
民族怎么可能历数千年而不湮反而越来越人
丁兴旺呢！但是若说我们今天吃的这鸡鸭鱼
鹅跟老祖宗吃的是一样一样的那就大错特错
了，原因众所周知，在此略过不表。唯有少数
几个品种还略略能够保留一点祖宗时的古早
本味。上次提到的没有受到大骨架大肉头野
蛮鸡种侵扰的清远鸡算一种，不过小小的清
远，更有一种乌鬃鹅算得上是其中的翘楚。

跟清远鸡一起养在朋友家后院的还有一
群乌鬃鹅。这鹅的长相跟清远鸡属于一种格
调，非常漂亮，体型紧凑，头小、颈细、腿矮。公
鹅体型较大、呈榄核型；母鹅的身形跟清远麻
鸡一样呈典型的楔形线条，颈长身量小，背凹
尾翘，看着比大白鹅轻盈内敛。乌鬃鹅之所以
得名，源于羽毛大部分呈乌棕色，从头顶部到
最后颈椎有一条鬃状黑褐色羽毛带。标准的
乌鬃鹅除有这标志性的乌鬃，背部两边一条
起自肩部直至尾根的 $ 厘米宽的白色羽毛
带，和尾翼间未被覆盖部分呈现白色圈带也
是不可或缺的毛色考量。

这种看上去像大雁又像灰天鹅的家鹅貌
似淡定地徜徉在北江边农家的后院里，事实
上在主人心目中它们实为家禽中的贵族。

据说宋代就已经有饲养乌鬃鹅了，但其
食性娇贵繁殖不旺。帮朋友养鹅的邻居说，乌
鬃鹅有一个特点，就是一吃饲料就拉肚子，必
须糠谷喂养，还一定得在没有污染、有青草、

有山泉的地方养着，不然很容易得病。另外乌
鬃鹅全年产蛋不过 $"来只，能孵化成活的最
多只有 !-只鹅（一般的鹅产 ."多枚蛋，孵化
成活的有 /"多只鹅），这还是买鹅仔的时候养
殖场说明书上说的。真到了家里散养着，产蛋
还没有那么多，孵化几乎不太可能。再加上乌
鬃鹅长得慢，一定要 !""天以后才“通管”（成
熟），而一般的鹅 %"到 %.天就成熟了。

由于养殖条件苛刻成本高，以往很少有
人愿意大规模养殖纯种乌鬃鹅。以至于上世
纪末的时候纯种乌鬃鹅几近绝迹。最近几年
经过优选育种，乌鬃鹅养殖数量倍增，但要觅
得真正农家散养半年以上的纯种乌鬃鹅还是
非常不容易的。

广东菜中最为广受好评的是深井烧鹅和
碳炭烧肉。很多人顾名思义认为大概就是广州
黄埔长洲岛的深井村或是香港的深井村烧鹅
味道好，殊不知这深井不只是地名，还是一种
制作方法。它是在地上挖一口干井，下堆木炭，
井口架铁枝，食材用钩子挂在铁枝上吊在井中
烧烤。由于周围是密不透风的泥土，炉温均匀
稳定，做出来的烧腊品相和味道都会比较上
乘。而许多人更不知道的是，这好的深井烧鹅
又必须得用清远乌鬃鹅做才最地道。因为娇生
惯养的乌鬃鹅骨细皮薄脂肪少肌肉不厚，用这
种鹅腌制后烧烤，皮脆汁多骨香肉滑。若只有
深井没有乌鬃鹅，那么用山东人贾思勰《齐民
要术》里提到的烧肉法来烧鹅，哪里的鹅不可
以出名非要被误为广东的深井呢？
这次在清远农家参加婚礼，吃到散养半年

以上的纯种乌鬃鹅做的深井烧鹅也算一件幸
事。有趣的是，跟乌鬃鹅一起被码在大海碗里
端出的还有深井烧肉。以前从来没有听说过深
井烧肉，许多粤菜馆都有脆皮烧肉，但制作时
用的都是电炉子。清远城里有一老翁七十多
岁，自设一深井制烧肉卖。因为烧肉太好，食客
盈门，若非隔天预订并一早六七点钟去排队取
货必吃不到，十点前货就出尽。老翁回家休息，
并准备第二天的货去。

因为要办喜事，朋友家订了两头猪的烧
肉，据说是整条猪劈开后吊在深井里烧烤才成
就这喜宴上的烧肉。猪用的是寻了好几十公里
地才觅得的农家有机喂养白猪。这样的美味伴
随这一次清远行的每一顿午餐和晚餐，是清远
朋友最本色的浓得化不开的情谊。
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吃出一朵昙花 乌鬃鹅和烧肉 文 1 公输于兰

图 1 王震坤

美味大看台 黄金蛋炒饭 文 1 戴一鸣

边走边吃

大味至简 汕头杂鱼鼎 文 1 许海莉

!顶级厨师进入了十强赛! 在最后一场十

强竞争踢馆赛中!评委以"黄金蛋炒饭#作为

了压力测试的题目$看似简单的家常蛋炒饭!

要炒出粒粒金黄!有金镶玉的色泽却不易!选

手们在比赛前认真仔细地看了刘一帆评委的

示范!以掌握黄金蛋炒饭的诀窍$

在材料的准备上! 首先要把蛋黄和蛋白

分开!把蛋黄打散!再把米饭煮熟$ 在锅中倒

入适量的油!米饭放入锅中翻炒!最好以按压

的方式!把米饭先炒松!不让米粒成团$ 之后

放入打散的蛋黄!迅速翻炒米饭!尽量把米饭

炒开! 令其和米饭混合均匀$ 米饭尽量要炒

干!成蛋包米粒的效果$最后撒入适量的盐和

葱花即可$

看似简单的蛋炒饭!选手们在比赛中却也

遇到了不少困难!最后获胜的两位选手!一个

体现了自己的创意!另一位却加入了对妈妈浓

浓的情意$料理是一种需要认真及充满爱的表

现!即使是最简单的黄金蛋炒饭!也能使它发

挥料理的无限魅力$

! ! ! !以往去国外旅游都是跟随
旅行社。导游挥着小旗指哪，我
们亦步亦趋跟哪，像循规蹈矩的
跟班。午餐晚餐都是“中国餐”，
虽说味道不咋地，但毕竟是游览
为“中心”，毕竟餐餐都有中国元
素，你还奢望什么高标准。但这
次赴英国自由行，却要在人生地
疏的伦敦等地，像只没头苍蝇自
个安排一日三餐，颇伤脑细胞。
只能自嘲，谁叫你赶潮头，自讨
苦吃！
其实不是没有思想准备，到

异国他乡，当然得入乡随俗。就
说那些个面包吧，在家里吃早
点，除了泡饭，偶尔也去超市或
面包房购得些许面包类糕点解
解馋，换换口味也是不错的选
择。刚抵达英国那阵，一两天里
尝点“洋味”还凑合，但几天下来
就提不起半点儿兴趣，嘴里淡出
个鸟来。早餐、午餐和晚餐都是
吃的面包夹肉或香肠之类，想多
吃点蔬菜没门！面包里夹几片
细细的菜叶算是很优待了，但
人均 2"元人民币是“必须的”。
家人叹息：早知今日，当初放在

行李箱里的泡面和榨菜何必听信了别人的
误导：伦敦中餐馆“多了去了”而丢弃在家
中，只能眼睁睁地遭罪受，而且是货真价实
的“洋罪”！

第五天，从牛津抵达伦敦，总算在近郊
住宿的旅馆旁一公里处觅到了一家中餐馆，
饥肠辘辘的我们，似乎闻到了久违的舌尖上
的味道，那心情真的可用“漫卷诗书喜欲狂”
来形容啦！不过操着广东口音的店主告诉我
们，因为这几天大厨探亲，餐馆歇息，如果我
们不嫌弃的话，他愿为我们掌勺。既来之则
安之，那就恭敬不如从命吧。随着锅勺声响
起，一盆盆中菜依次上桌。也许是店主不是
专业出身，本该又嫩又滑的牛柳炒成了“橡
皮筋”，本该开胃的酸辣汤大概融合了英国
当地的“元素”，弄得洋不洋腔不腔，只能暂
命之为“中西合璧汤”。当然价格不菲，姑且
调侃一把：不是老古话说过吗：橘生淮南则
为橘，橘生淮北则为枳，总归比倒胃口的洋
餐高上一个等级啦！
餐毕回到住宿的房间，不禁大喜过望。房

间外侧有一间 !.平方米左右的厨房。特别暖
心的是：厨房用具全都锃光瓦亮，碗碟都是细
瓷的，各种调味品一应俱全。不由不对安排我
们自助游的克罗里海滩俱乐部的贴心服务从
心里赞了一把：344& (&*5！更为暖心的是超市
就在旅馆 /""米处，且品种繁多。层层叠叠的
货架上，摆放着不同种类的菜果：鲜艳欲滴的
青椒、黄椒、红椒；青翠的西芹，紫色的洋葱，
黄灿灿的土豆，紫白相间茄子弹眼落睛，令人
目不暇接。当然我们不会错过友人提醒的英
国“牛肉很有味道”的建议。采购价合计 !676

镑，相比较前些日子在餐馆吃的“三明治”和
“热狗”等洋货，动辄每餐就是 $.镑或 /"多
镑的开销，可谓实惠至极！况且，我们采购的
食材，不仅满足了晚餐上“中国的味道”，而且
第二天的早餐和午餐都一网打尽，真的很有
成就感！怪不得见多识广的旅友告诫：国外餐
馆价格奇高，而且不对胃口，如果有条件自个
烹调，可以省下银子多玩几个景点啊。确实是
至理名言，不愧为“识货的朋友”！

笔者是“拎菜篮头”出身，为四人家庭烹
饪点家常菜是手到拈来。一阵忙乎，热气腾腾
的四菜一汤上桌，引来掌声一片。这四菜是青
椒虾仁，土豆烩牛肉，糖醋包心菜，红黄椒炒
蘑菇，外加一只海鲜蛋花汤，很是吊人食欲，
几个人刀叉并进，一会儿便吃了个盆底朝天，
两个孩子点评：&*'()(4+8！家人揶揄：依据你
今晚的烹调水准，可以在伦敦开个中国餐馆，
介绍舌尖上的中国味道，保不准还会搞出点
名堂来。我不知是表扬我还是嘲嘲我，管他
呢，我权当补药统统吃进！
在伦敦游览的三天里，早餐后浏览白金

汉宫、泰晤士河等景点，晚餐前披着夜色熟门
熟路走进超市觅各类食材，选购毕，故伎重演
在餐厅上演一曲锅碗瓢盆交响曲# 当色香味
俱全的菜肴又一次端上餐桌，又一次受到家
人的交口称赞，那感觉是很难用语言所形容
的。我只想对关心我的亲朋好友如实坦白：在
英国伦敦我做了三天厨子，受到三天表扬，三
天精神食补！
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! ! ! !即使身在汕头，也未必已将本地美食一一
尝遍，比如眼前这道“杂鱼鼎”。
潮汕人把炒锅叫做“鼎”，是沿袭了古时对

烹饪器具的称呼。我觉得古意盎然，生动有趣。
而杂鱼鼎，说白了，就是一锅子小杂鱼。
初见这道菜，我的眉毛都快拧出卷儿了，

忍不住揶揄好友：“这就是你嚷嚷半天要请我
吃的顶级美食呀？”好友只是应我：“美不美味，
试过才知。”无奈，我只得举奢一试。这一试，可
不得了。肉质细腻的鱼肉缓缓地融进肚子里，
格外鲜甜，难得一尝。我忍不住敞开肚皮吃了
个酒足饭饱、心满意足。
杂鱼鼎的做法其实极简单。取各种时鲜小

鱼，去鳞，洗净内脏，撒上少量盐腌制半小时左

右，然后微火煸香姜丝，再把葱和香芹铺在锅
里，鱼铺其上，码齐，盖上锅盖。几分钟时间，一
盘香喷喷的杂鱼鼎就做好了。正因为鱼小肉
嫩，做法与原料又极其简单，才能将鱼的鲜美，
充分发挥出来。
据说，杂鱼鼎原是过去渔民出海归来，好

的大鱼卖了，剩下些小鱼，就简单地收拾一下，
将鱼煮熟，配些姜、葱、香芹等，凑合着吃。没想
到，却因此成就一道经典名菜。
朋友滔滔不绝地说：“杂鱼鼎其实还有七八

种做法，而且风味迥异。有用慢火煎、外酥内嫩
的干煸杂鱼，还有汤汁香浓的杂鱼火锅……”我
赶紧让朋友把做法写到纸上。回家后，我可要将
这杂鱼鼎做成餐桌上的一道家常菜呀。

自然之甘
文 1 郁建民

一畦春韭绿
! ! ! !春日尝鲜#首推韭菜。

家乡有首俚谣四鲜歌：“头刀韭，谢
花藕，新娶的媳妇，黄瓜妞。”韭，曾为四
鲜之首，与新娶的媳妇相类比，煞是新
奇。
韭菜如今很普通，一年四季都能见

到。不过，冬日的韭菜上锅后，便容颜凋
落，让人大跌眼镜。一小碟韭菜，大半碟
清水，堪称水货，味道与鲜香靠不着，因
为这种韭菜是在温室大棚里催生出来
的。最好的春韭上市，约在清明之后，谷
雨之前。少不了冬日的皑皑雪被，让韭根
注视着远方的春，蓄势待发。雪慢慢消
融，麦糠悄悄变腐，它在寒风中小心翼翼
地探着头，迎着春，经过立春、雨水、惊
蛰、清明、谷雨，春韭缓缓地生长，一点一
点，一寸一寸，终于披着一身浓绿的翠
衣，生出五个叶片。此时韭菜叶片厚重，
有弹性，拿在手里甩动，齐刷刷的鲜活如
初，娉娉婷婷。一大畦子春韭，收割下来，
不过几斤的光景。洗净，切段，不论清炒，
还是佐以虾仁、虾米、草鸡蛋，都是干爽
爽的，吃到嘴里，怎“鲜香”二字了得。若
手中的春韭不多，不够上锅一炒，干脆就
切段，用细盐凉拌，入口脆爽，鲜气盈口，
细嚼慢品，能品出岁月的味道。
鲜，是踩着时令节拍而来的。等待必

不可少，如此才有期盼。什么季节上什么
菜蔬，是老天的安排，自然的规律。人们
往往产生误解，尤其是口袋充盈者，把
“鲜”理解为“先”。冬食春疏，夏餐秋果，
至少是对科学的某种误解。春韭，只在春
天，一年仅一次，错过了，只有等待，别无
他途，因而方鲜。
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