
! ! ! !前阵子热播剧!宝贝"颇受观众好评#其中有

段剧情是静波带客户吃了一碗高价担仔面# 竟然

要 !"""元人民币#让人印象深刻$

担仔面又叫%肉臊面&#是台湾南部的经典小

吃$担仔面的肉臊是把剁碎的肉用卤汁卤过#再加

上新鲜蒜瓣一起炒成卤肉$ 主料是名为%油面&的

圆形面条#口感爽滑弹牙#相互不粘连#与肉臊的

口感很搭$若再加入海参鲍鱼等#让肉臊与海鲜的

味道完美融合#更成了一道鲜美无比的绝世美味$

剧集中静波的客户就点了一道海鲜鲍鱼担仔

面#因为肉臊的卤汁制作起来异常繁琐#平常在家

几乎无法完成#难怪嘴刁的客户只挑这一款了$静

波不得不硬着头皮%放血&#却是别有滋味在心头

啊$不过这千元面条留下的记忆#却可以让人难以

忘怀#也值了$

一方水土

荆州翘嘴鲌

文 ! 张帮俊

美味大看台

台南担仔面
文 ! 戴一鸣

! ! ! !在《随园食单》中，
鸡作为最重要的食材
被列在“羽族单”首位。
这部味觉启蒙宝典的
作者袁枚说：“鸡功最
巨，诸菜赖之。”想不到
这样的真知灼见，竟在
滇西永平人的餐桌上
发出了声声回响。
“汉武时，通博南

山。”（《华阳国志·南通
志》）永平是南方丝绸
之路蜀身毒古道博南
山段上的要冲。汉明帝
永平十二年（公元 "#

年）建县，元世祖至元十
一年（$%&'），为纪念汉
明帝于永平年间建置
“博南县”这一历史事
件，改称“永平”。来到
这上演过无数历史大
剧小戏的地方，如雷贯
耳的美食，当推已传承

千年的黄焖鸡。
那天驱车穿越该县县城，三四百

米的距离，竟看到十余家有着“永平黄
焖鸡”招贴的食馆饭铺，且皆人客熙来
攘往，热闹非凡。分外醒目的是一栋拔
地而起的豪华高楼，门面上赫然写着
的也是“黄焖鸡大酒店”几个字。车上
的当地朋友告诉我，那是靠经营黄焖
鸡发的家。生意做到这一步，这一美食
的号召力和含金量可见一斑。
来到城郊后，朋友就径直带我们

走进一户农家。只见一排瓦屋里，条凳
围着木桌，碗碟摆放整齐。坐下放眼一
望，不远处有水潭、菜地，再过去是一
片开阔的荒地，杂草丛生，有鸡群散
落，或低头啄虫觅食，或仰颈吟唱牧
歌，各自悠闲享受着属于自己的花样
年华。

朋友上前与女主人打了个招呼。
就有人满院子追着捉鸡，撒下一串咯
咯的叫声。接着，一柄快刀和一盆热水
宣告了一份田园生活的谢幕。

褪毛、剖腹、砍剁，女主人的动作
快速而有序；翻炒、添放佐料、加水盖
锅、女主人的举止娴熟而利索。
经贸走廊博南古道其实也是一条

历代朝廷向西南边疆传送公文的驿
道。为让急着赶路的马锅头、驿使吃得
称心如意，“又快又好”是餐桌上的基
本要求。因此，这道菜选用的鸡，不是
弱冠儿郎就是及笄女子，而且须是在
天地山水间自由自在的土著。
火候是个关键。乡人的柴草刨花

土灶铁锅，暴烈得起来温柔得下去，最
好掌控拿捏。先炒后焖，皮、肉、骨将断
还连是最佳境界。
不到 ()分钟，一盆诱惑就闪亮登

场———大小几乎均等的鸡块堆垒着，
色如琥珀；浓稠的汤汁浅浅地汪着，色
似咖啡；有白色蒜瓣、绿色葱叶闪现；
有黄色姜片、红绿干鲜辣椒偷窥———
仿佛当年徐悲鸿应泰戈尔之邀，沿古
道赴印度讲学、举办画展遗落于此的
颜料碟。
美食当前，豪情陡生，怎能不运箸

如当年辅助永历帝的李定国在古道抗
击清军时舞动的长枪。入口的感觉是，
皮软肉嫩筋韧骨多汁，浓厚的鸡肉香
里醇酒的芬芳隐约，特别勾人心魄。这
是在炒焖时加了点当地产的年份耉
酒，它使花椒、草果、八角的独特风采
借助酒的渗透力穿堂入室，进而烘云
托月、锦上添花。可品、可嚼、可啃、可
咂，真的是怎一个爽字了得？
几波饕餮激情过去，从容抬头四

顾，才发现瓦屋里竟已坐满循踪而来
的人，一时吧唧之声充盈于耳，啧啧之
叹此起彼伏。
兴尽欲回程，却误入院外场坪上

的小车迷阵。原来，昔日的驿使、马帮
菜，已成自驾一族的最爱。
坐驾启动的一瞬，在院墙不起眼

的一角，我发现了歪斜写着的“永平黄
焖鸡人家”几个用柴炭写的字。

责任编辑∶唐 宁 视觉设计∶窦云阳

新民网：www.xinmin.cn 24小时读者热线：962288 投稿：tangn@wxjt.com.cn 读者来信：dzlx@wxjt.com.cnB262013年7月19日 星期五

美食物语 /

在
永
平
吃
黄
焖
鸡

文

!

原
因

老饕论道

吃出一朵昙花 围墙外的黑暗料理
文 ! 公输于兰

图 ! 王震坤

! ! ! !长江流域的中荆州人，以江河里的鱼儿讨生
活，“翘嘴鲌”更是饭桌上的美味。
翘嘴鲌俗名白鱼、翘白。杜甫诗曰，“白鱼如切

玉”，形容翘嘴鲌肉白细嫩，其味鲜美。相传唐代有
位皇帝南巡，御舟行至湖北江陵府界内时，忽有一
尾大白鱼跃出水面，落在御舟之甲板上，活蹦乱
跳，银光熠熠。御厨烹饪后，皇帝大为赞美，江陵府
产的大白鱼就被列为贡品。

翘嘴鲌肉性味甘、温，味美刺多，正应了那句
“越美味的河鱼越是多刺”。烹制翘嘴鲌的方法很
多，最纯正的原味是清蒸，时间也不宜过长，这才
能保持鱼本身的鲜嫩和清香。我在一家渔船上品
尝到香煎“翘嘴鲌”，将盐均匀涂抹在鱼身上并反复
按压确保盐浸入鱼肉，在鱼肚里放入姜片、葱段，腌
制 %小时后把鱼身上的水吸干。油锅烧至五成热，
把鱼平放入煎制，至两面微黄，把鱼盛出。锅中倒入
少许油，爆香干辣椒、花椒和葱段。把鱼再次放进
锅里，让辣椒、花椒和葱的炝香味烹入鱼里，鱼身
两面变为金黄色即可盛出装盘，撒上香菜即可。这
外金里嫩的翘嘴鲌，足是一道上品的下酒菜。
历史文人对“翘嘴鲌”情有独钟。白居易诗曰：

“青青芹蕨下，叠卧双白鱼。”苏东坡“烂蒸香荠白
鱼肥*碎点青蒿凉饼滑。”元人王冕也有“过淮浑酒
贱*出水白鱼肥”的佳句。足见，他们都是爱吃此鱼
的美食家。

! ! ! !早上送孩子的车水马龙没有了，中午和傍
晚成群结队喧闹着走出大门的学生也不见了。
与这一切一同消歇了的还有那些若伴着珊瑚群
滋生的浮游生物一样围绕校园的黑暗料理。

就像“干部”、“电话”等词一样，“黑暗料
理”一词也是舶来品，最早出自日本动漫《中华
小当家》。原来是指故事中由梁山好汉的后代
组成的具有百多年历史的厨师集团，他们厨艺
和武艺合体，能力高强，妄想利用料理控制国
家，是料理界的恐怖组织。最后自然邪不压
正，不是被正义派小当家打败，就是被宫廷派
收服。时隔多年，经网络引申转注之后，“黑暗
料理”衍生出了更具体也更复杂的现实意义，
既可以是街边卫生状况差、经营到很晚的小
吃摊大排档，也可以形容由初学或者厨艺差者
制作的无论口味还是品相都令人匪夷所思难
以接受的食物，更包括售卖假冒伪劣有毒有害
食物、没有食品经营许可证的流动商贩。不幸
的是，这所有的“黑暗”，在校园的围墙之外皆
有迹可循。
倒退两个星期，记忆镜头回放……
正对校门的那间两元杂货店变成一个冒着

油烟气的点心铺子。门口支着两口大锅，煎锅成
天煎着滋滋响的葱油饼，油多得冒泡，放上两个
鸡蛋才两元多钱一份，不久前涨到三元；麻辣烫

的汤锅滚着老也不换的红汤，旁边的塑料浅方筐
里，堆着蔫头耷脑绑成一小束一小束的各色菜蔬
和穿在竹签上根本无法吃出到底什么味的各色
丸子。掌煎锅的男子围兜已经看不出是什么颜
色了，煎饼的碎屑隔一会儿就会被他用铲子铲
出锅面，貌似铲向炉前的一只脏兮兮的提桶里，
但也有不少直接就掉到店门前的人行道上了。
过不多久，这些碎屑又被搅拌进面糊，成为下一
批葱油饼的原材料。管麻辣烫的女子捞着烫料
的时候，总是不由自主地撩一次额发。烫锅子的
浮沫积多了，她用瓢掠了泼在街边的下水道口。

校门的旁边有间饮食店，以低价出名。一
碗馄饨、一碗拌面都是三块钱，一盅炖汤五六
块钱。在店里忙活的都是一家人。这家店的许
多食材像面啦、荷包蛋啦，都是摊放在门口，任
灰尘和苍蝇飞扑。不知是儿子还是侄子，将顾
客吃剩的碗筷撤了，就放到一个漂着泔水样颜
色的池子里泡着。若没有客人，年长的女人会用
一块抹布将每个碗拿出来擦干备用，若客人多

了，就直接拿出碗盛食物了。
傍晚放学时分，校门口街沿上还会多出三

两个烧烤的流动车，炭火或者铁板烤着鱿鱼须、
鸡翅尖和一些说不清道不明的肉。

凑这份热闹的是放学后大批饥肠辘辘的
学生。他们像饥不择食的小动物，被貌似不计
成本的油炸食物的香味和足以掩盖食材本味
的辛辣料所逗引。所有的料理者都一手料理一
手接钱，所有的孩子都一手交钱一手抓食物。要
是在冬天，暮色下降得早，还能点上几盏灯、衬
出几眼炉火，就算黑暗中的恐怖料理也增添了
热气腾腾的人间烟火气，连成年家长都抵挡不
了诱惑，居然三三两两地陪着孩子一起享用。

这里的地面永远是油腻的，这里的气味
无论白天还是黑夜，泛着一股酸腐嚆臭。

如今假期到来，校门口的街面被雨水冲刷
一清，围墙外的梧桐树和围墙里的香樟树相连
成荫，蝉鸣阵阵，宁静得恍如隔世。但假期过后，
一切又会重来，就像总也结束不了的连续剧。

! ! ! !赤坂亭品牌创建于%++)年)月，是一家具
有较高知名度的日式餐饮连锁品牌，主营炭
火烧肉、日本料理，就餐模式以自助为主。其
品牌目前共有%'家门店，其中上海地区("家，
北京地区(家，苏浙地区&家。肉香环绕不绝的
牛肉，新鲜美味的刺身，香甜可口的寿司，浓
醇美味的汤类等，最大限度地满足现代人渴
望健康饮食、优雅环境、异域风情的要求，在
上海众多餐饮行业中脱颖而出，被消费者所
青睐。%+(%年赤坂亭荣获中国饭店颁发“中国
最佳日本料理餐饮名店”称号。“品尝好牛肉，
就到赤坂亭”已经成为它最经典的口号。

赤坂亭获“中国最佳日本料理餐饮名店”称号


