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老饕论道 ! ! ! !同样种麦区，都是麦制
品，欧洲是面包，中国是面
条。面包讲究松软，追求通
胀，面条讲究韧紧，追求通
缩。面条的妙处就在于韧的
“劲道”

长江，以南产稻，以北
产麦，南方吃米饭，北方吃
面食。山西人见面，好问：
“吃食了吗？”食谐音“屎”，
不免一愣。食，面食也，非屎
也。在北方，面条是主食，朋
友请客，最后赏米饭，那是
见外，你这个南方人依旧
“门外客”，倘若垫饥的是面
条，那么就把你当朋友。北
方是“无酒不成席，无面不
成欢”，酒后不来碗面条或
水饺，睡觉不踏实。好比婚
后没孩子，总缺了些什么，
心里落得慌！
山东水饺，山西面条。

水饺靠馅子，面条靠面筋。
也许西北更寒，成熟期更

长，那里的麦制成的面更韧。
西北的面店，门帘很小，当街支锅，

蹲在门外，沸水鼓泡，蒸汽腾腾，人隐于
后，半遮半掩，云里雾里，忽而露出你的
鼻子，忽而淹没你的眼睛，不断变幻歪
曲。锅旁是面案，远远地，白围单的师傅，
低头、撒粉、揉面，踮起脚尖，落下脚跟，
捺下面团、翻起面皮，左肩高、右肩低，不
抬头、不看街，反复揉、下死力，看出力，
面团泛起油亮的润泽，面劲出来了！忽然
街坊有事找，临走前，习惯往面团上拍上
一巴掌，烙下五个手印，慢慢鼓起抚平指
痕。这样的面条，入口可嚼，不粘牙齿、不
嵌牙缝，上海话：韧绞绞。

三十年前去山西，见师傅“啪———”
一摊面扣在剃须刀刮净的光头上，手臂
近耳、手掌过顶，飞刃削面，有的左右开
弓，一片片，远远的，飞跃而去，滑翔入
锅，只荡开涟漪，未溅起水星，那就是刀
削面，一片片的，宽窄不一，凹凸不平，入
口丘陵状，特别有嚼头。
三十年后，在浦东，特别是联洋社

区，集中了各地精英，那里外地人比上海
人多，各地风味尾随而至，荟萃一街，我称
之为各地饮食公司的“驻沪办”。山西面馆
有好几家，但锅不能放在门外，城管要管
你，这就是都市与城镇的区别，变通的方
法，店堂内开明档：隔着玻璃看见冒泡、冒
烟的大面锅，还有大锅盖，翻过来，盛一盘
蚊香盘的面条，锅与盖之间，永远横一线、
粗粗的，面条！师傅居间扯线，从锅盖往锅
里送，双手一扯一扯地送，就像布店伙计
三尺一扯。我猜想师傅在数，多少尺是二
两、掐断，多少尺是三两、掐断，一碗面就
是一根不断的面，招牌：山西一根面馆。
从山西再往西就是兰州，兰州拉面

与山西面条似是而非，也是面案当街，当
街揉，有客要，拧下一面团，双臂伸展，一
次抻缩，扯出无数缕，再次抻缩，散出一
倍缕，一遍遍扯，就是一倍倍增加，最后
扯出千丝万缕。双臂一伸一收，面线上串
下跳，似波涛汹涌。直臂挺胸，丝缕横于
胸前、悬于双臂间，频如弦颤。手腕一抖，
上甩下摔：高于头、低于胸，当空抻、当街
舞，仿佛五线谱在咆哮，扯都扯不平，更
紧更韧，细细的，油闪闪，双臂一拢，面线
盘腿旋下，入锅就熟，撩起一翻，沥尽水
渍，搁在海碗里，悬在宽汤里，居中隆起
一撮，食者出门接个手机，再回到桌前，
汤不浊、面不烂，清澈见底，这就是回民
的绝技：牛肉面成了牛拉面，有的是韧
劲。我喜欢去戴着白帽子的回民拉面馆
吃拉面，不仅干净，而且味正，一碗鲜香，
不浊不荤，清澈见底，连个油星花儿都没
有。撒一撮葱花，漂在汤面，浮而不坠，卧
似夏日荷塘，色如青葱岁月。

冬天，尤其三九严寒，临近年关，出
差西北，孤寂一人，面馆就是家，一碗面
下肚，周身热乎乎的，北方“冬三宝”：毛
裤、姜汤、热汤面。

山西一根面，越拉越长；兰州拉面，
越扯越多。汉民有言：瞎扯，指话越扯越
多，与面条异曲同工：越扯越有味道。
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! ! ! !“蒸盆子”是陕南紫阳县
的一道传统菜"蕴含“蒸蒸日
上”的美好寓意，所以备受钟
爱。当一道热气腾腾蒸盆子端
上席面，恍然间似有“气蒸云
梦泽，波撼岳阳城”的意境。
和南方的“佛跳墙”相比，

紫阳蒸盆子的食材并不珍贵，
用料极也很大众化，远离燕窝
鱼翅之豪奢。土鸡、腊猪蹄、干
四季豆、干洋芋果，加上鲜藕、
水红萝卜、木耳等，再配上鸡
蛋饺子。蛋饺制法是将鸡蛋打
入碗中搅匀后，用大铁汤勺在
炉灶上烧烫，抹上猪油后放入
蛋液，做成饺子皮，半熟之际，
包入新鲜肉馅。
蒸盆子花费的是“蒸”功

夫：食材按照干鲜顺序层层码
放盆内，再上土柴灶，蒸制时
将盆置于锅中央，锅底加入适
量水，盖上蒸笼盖。初蒸时要
用“武火”，待锅内上气后改用“文火”，前后
历时七八小时。特点是汤清味浓、干鲜荤素
巧妙搭配，群英荟萃，和谐包容。
相传楚汉相争之际，汉王刘邦率兵出

汉中顺汉江而下击楚，曾兜土围城屯兵紫
阳境内。当地百姓以瓦釜陶盆做器皿，采集
当地食材蒸制后，犒劳汉王官兵。汉王一时
兴起，随即命名为“蒸盆子”，颇具大风起兮
云飞扬的豪迈气概。传说给蒸盆子增添了
一抹文化色彩，真假不必较真。但它蒸出来
的是真情与真味。那些走出大山，远在天南
海北的游子，只要想起蒸盆子的滋味，缕缕
乡愁就会油然而生。

! ! ! !在《红楼梦》中，玫瑰露是一种名贵的
贡品，贾府的玫瑰露放在王夫人的屋里，她
拿一些玫瑰露给儿子宝玉享用，宝玉则和
身边的众丫头们分享玫瑰露。
大观园内厨房厨师班长柳嫂子，为了把

女儿柳五儿送进怡红院里当丫鬟，就巴结贾
宝玉的丫鬟晴雯以及与贾宝玉要好的戏子
芳官，芳官问宝玉讨要玫瑰露送给柳嫂子和
柳五儿，她拿的玫瑰露是玻璃瓶装的。柳嫂
子得到小半瓶玫瑰露后，又倒出半盏给患热
病的侄子，于是，本来只有皇家和贵族能享
用的玫瑰露，就来到了寻常百姓家。
顾名思义，玫瑰露源自玫瑰花，是用蒸

馏的方法把玫瑰制成玫瑰露，香甜可口，又
能行气活血，而且气味芬芳，是色香味俱佳
的养生食品。《红楼梦》中，贾宝玉挨了老爹
贾政的毒打，王夫人就让袭人给贾宝玉吃玫
瑰露，说是可以“心中爽快，头目清凉”。贾宝
玉服用后，“一日好似一日”。这玫瑰露清凉
可口，色泽艳丽，有“胭脂一般的汁子”，还被
下人们误当作西洋葡萄酒。《红楼梦》中还多
次提到玫瑰膏子，就是用玫瑰花制成的胭
脂。可见，玫瑰可以内服，还可外用。
清朝名医赵学敏在《本草纲目拾遗》中

说：“露乃物质之精华。”玫瑰露其实就是提
取的玫瑰精华，是难得的佳品。清朝的顾仲
在《养小录》中写道：“仿烧酒饧甑、木桶减
小样，制一具，蒸诸香露。凡诸花及诸叶香
者，俱可蒸露。入汤代茶，种种益人。入酒增
味，调汁制饵，无所不宜。”由此可见玫瑰露
的珍贵。有人考证说，玫瑰露属于粗蒸馏的
玫瑰精油，两吨玫瑰花瓣才能制造两公斤
左右的玫瑰露。
史料记载说，曹雪芹家就曾经蒸过花

露，还向康熙皇帝敬献过自己蒸制的花露。
其实，玫瑰露在唐朝已是一种天然美食了，
大美人杨贵妃为了保持肌肤的柔嫩光泽，
就用玫瑰露和牛乳混合在一起进行沐浴，
说是可以补血养气、滋养容颜。

吃出一朵昙花

蚕豆花儿开
文 ! 公输于兰

图 ! 王震坤

! ! ! !立夏一过，豆荚出黑，一年中吃嫩蚕豆的
时间眼看就要过去了。在这个反季成常态的时
代，冬吃冬瓜，春咬鲜藕，黄瓜、丝瓜、茄子、西
红柿甚至红绿米苋和豇豆，几乎一年四季都摆
上餐桌。赶季吃嫩蚕豆这样普通的习俗倒成了
一件比较奢侈的事。
说奢侈，是因为嫩蚕豆最好吃的时间非常

短。红色老电影中有一首歌流传甚广，“九九艳
阳天……蚕豆花儿香，麦苗鲜。”按理应该是蚕
豆花儿落了豆荚才饱满起来，才能有荚果蚕豆
吃。但事实是，在蚕豆花开到最旺的时候，花儿
底下那不太饱满的豆荚中裹着的蚕豆吃起来
才最最鲜嫩美味。自这一刻，一直到立夏过后
两周，嫩蚕豆以一天一个价连跌的速度，奔着
它老而弥坚的前程而去。
蚕豆花儿刚开放的时候吃嫩蚕豆，不仅昂

贵，十多块钱买一斤带豆荚的蚕豆是平常事，
还要有“吃你的壳还你的肉”的心理承受力。只

要剥开这修长鲜绿的豆荚，你会发现躺在里面
的蚕豆像一个不足月的小婴儿，瘦弱，幼小，显
得豆荚特别厚，特别空。一斤豆子的分量差不
多七成多是荚三成不到是豆。真到锅里炒的时
候，豆香微弱，吃到嘴里，豆皮虽薄，但豆肉几
乎可以忽略不计，光剩下嫩皮涩涩的清香了。
但有的人就是喜欢这青涩的淡泊味。所以这个
时候蚕豆再贵，几乎每个菜场的每个摊位都可
以见到囤量不多的蚕豆有卖，尽管十几块钱能
买到的是要扔掉的七两豆荚和三两不到的嫩
豆子，卖主还一副爱买不买理直气壮的样子。
若非家财丰厚，或者馋痨到非吃不可不吃要疯
的地步，一般这个时候即使买来这样的蚕豆婴
儿，也不会单纯满满一碗清炒蚕豆吃。我吃过
用这种小指甲盖一样大小的幼豆炒虾仁，豆的
青涩味抵消得了虾仁的一点点腥。我也用这种
嫩豆子焯水后和新土豆丁、胡萝卜丁、笋丁汆
烫熟，拌成色拉，色彩鲜艳，清甜可口。最让我
诚惶诚恐的是一次朋友请吃饭，在一家开在淮
海路写字楼的潮州馆里，中餐西吃，头盘内搁
有半掌大小一个小瓷碟，里面的食物看上去碧
绿生青，却不知是什么。待到放入嘴里吃到快
咽下的时候，舌根回出一点点清香，是蚕豆味！
就是蚕豆！
店经理解释说，这是用刚刚在荚里萌芽的

蚕豆做的蔬菜色拉，不过没有用色拉酱，只是用
了一点点色拉酱油。这蚕豆看上去只有荷兰豆
肉瓣那么大，怪不得我不认识。一碟这样的蚕豆
要用去多少豆子！这是我所见到的嫩蚕豆最极
致的年华，吃这样的食物，心里会升腾起一点点
暴殄天物的不安。自此之后，凡看到蚕豆花上那
两点紫黑色，都觉得是瞪着我的蚕豆的眼睛。

! ! ! !荧屏上不停在重播热门电视剧!从"甄嬛

传#到"娘要嫁人$!还有穿越剧%步步惊心$!剧

中女主角若曦曾为康熙和阿哥们精心制作的

一道点心!吃得大家不亦乐乎!直呼&齿颊留

香'(而细心的观众会发现!那点心的色彩和造

型!正是我们今天的果冻(

如今制作果冻比在古代简单得多!比如葡

萄果冻!先将葡萄汁加热!然后将鱼胶粉加热

融解!加入热葡萄汁中( 将液体晾凉后取一半

放入模型内!冷藏成形( 再将葡萄摆放在冻好

的模具中!再倒入另一半液体!冷冻即可(

若曦从现代穿越到古代首先想到为皇帝

阿哥制作的甜点就是果冻!并赢得赞许( 果冻

美观可口!含有大量膳食纤维!热量极低!制造

过程中添加的钙)钾)钠等矿物质也是人体所

需元素( 看完电视剧!便想在家制作一道美味

又营养的果冻! 爱吃甜食又怕长胖的!!们

也可放心食用呢(

美味大看台

穿越果冻
文 ! 戴一鸣

! ! ! !经过近两年的精心筹备，# 月 $ 日上
午，“中国保健酒联盟”正式在劲牌公司挂牌
成立。这意味着中国保健酒行业将向行业标
准化、市场规范化和行业自律的方向迈出了
里程碑式的一步。当天，黄石市委副书记、市
长杨晓波与中国酒业协会理事长王延才、劲
牌公司董事长吴少勋共同为保健酒联盟成
立揭牌。
中国保健酒联盟由“中国酒业协会”联

合劲牌公司共同倡导成立，劲牌公司董事
长、总裁吴少勋出任保健酒联盟理事长，中
国酒业协会果露酒分会秘书长王祖明出任
副理事长。劲牌有限公司；浙江致中和酒业
有限公司；海南椰岛（集团）股份有限公司；
五粮液集团保健酒有限责任公司；山西省杏
花村汾酒集团；上海冠生园华佗酿酒有限公
司；广西梧州龙山酒业有限公司；广东顺德
酒厂有限公司等保健酒理事会成员为联盟
首批成员。

保健酒联盟的核心任务之一，是“加强
保健酒行业共性技术研究，制定、推行保健

酒技术规范、标准”。
中国酒业协会理事长王延才分析认

为，保健酒联盟的成立，将更好的整合行
业力量，规范行业标准，提升保健酒企业
及行业知名度和知晓度，推动产业健康持
续发展。
劲牌公司董事长吴少勋介绍，将保健酒

联盟作为一个台阶，通过企业的共同努力，
使保健酒跻身于中国的第六大酒种，同时搭
建一个经验共享平台，把保健酒共同做强、
做大。 （邱云）

保健酒行业将向标准化、专业化迈进

“中国保健酒联盟”在劲牌公司挂牌成立

七味书屋

玫瑰露

文 " 王吴军


