
! ! ! !闲来在家熬猪油。原以为猪油很软，很难
切成块，但放在冰箱里冻过之后，有一定硬
度，很快就把猪油切成了一个个小方块。入锅
里熬制时，我想起了小时候吃腊猪油的情境。

那时家里经济条件不大好，腊月备年货
时如果没有杀猪，母亲就会去割一些肉和两
大块猪油，猪肉过年时用，猪油则切成一个个
小方块，用盐腌好，放在小坛子里储存着，为
来年作准备。如果逢上那年杀年猪，猪油就必
然做成腊猪油。正月里，那坛猪油一般不会

动，因为那头猪肉的油就已经足够，没有必要
吃腊猪油。
到二月，炒菜就须用腊猪油了。轮到我炒

菜时，拿一个小碗到坛子里去用筷子夹两到
三块腊猪油。不敢夹得太多，因为这一小坛猪
油，要吃到端午节。把猪油放进已经预热的锅
里，一瞬间，会“嗤啦”一声，如响起美妙的音
乐。翻炒几下，腊猪油块出油了，就用锅铲使
劲去挤压它，直至把所有的油都榨出来，腊猪
油块变成油渣。香味飘得满厨房都是，赶紧把

菜倒进锅里翻炒。热腾腾的炒菜端到桌上，因
为有腊猪油的味道，少年的食欲被激起，在父
母“慢点吃，慢点吃”的劝告下，好几碗饭就下
了肚。

坛子里的腊猪油最好在端午节前吃完，
否则，味道会变涩，我们称之为“哈喉”，炒的
菜也很不好吃。不过，那一小坛腊猪油其实不
需要等那么长的时间。腊猪油吃完后的日子
就有些单调而乏味，或者好多天没有油炒菜，
只能吃白水菜；或者用偶尔割肉后熬的油来
应付几天，当然也有熬熟猪油和买菜油来吃
的时候，但不多。

工作后离开家，我已有十多年没有吃过
腊猪油了，不禁心生怀念。

腊猪油
文 ! 鄢筱苒岁月余韵
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南京路上的越南味
文 ! 公输于兰

图 ! 王震坤

美味大看台

天目湖砂锅鱼头
文 ! 戴一鸣

知味之观

霉
豆
渣
文

!

陶
琦

! ! ! !可能是越南菜的东调西味与上海这座城
市有某种趣味上的契合吧，最近几年上海的
越南菜餐馆居然悄悄开了四五十家。查阅美
食地图，其中一家居然开在人流熙攘的南京
路上新雅粤菜馆里！

如果不是按照美食地图寻越南菜而去，
很容易错过那个不起眼的入口。越和泰，顾
名思义应该主打越南和泰国两种菜式。不
过，进到清一色法式白色餐桌椅的明亮餐
厅，再见到穿着奥黛的服务生，便觉得，这个
地方更像是一家河内老街的越菜馆———有
浓郁的越南法国殖民时期的元素，又不拘泥
于真正的老欧洲法国的奢华和精致，表现出
适可而止的简约和随意，这符合吃越南菜的
轻松氛围。
因为去过越南，便不劳服务生指点，自己

看菜谱点菜。越南人是古越人的后代，传承了
中国人讲究阴阳调和的饮食之道，所以，越南
菜应该有将养生药用功能的植物入茶、入菜
的。先点一道香茅茶。香茅是越南菜里最常用
到的调味佐料，具有清热解毒的功效。喝上一
口奥黛女端上的香茅茶，有一股淡淡的柠檬
香，如果在大热天，这茶是可以醒脑提神祛浊
的。这杯茶是打底子的，有了这杯茶，再品接
下来与香茅有关的菜，才能够区分在同一种
香料基调下不同食材的本味。

香茅辣椒野生大头虾，取湄公河流域、
淡水与海水交界处生存的野生大头虾，外观
像中国人工养殖的沼虾，但个头是较大的沼
虾的两倍以上。这种虾膏多肉紧，用香茅和
一点点辣椒调味，无腥，能吃出虾的鲜美。香
茅辣椒炒鸡，尽管也还是香茅辣椒调味，但
是因为里面放了一点水果，淡淡的辣味、酸
味里，有了一点点甜味，突出了鸡肉的鲜嫩
口感。再来一道咖喱鲳鱼。按理，咖喱做调料
是典型的东南亚风味，但是越南咖喱与别的
地方的咖喱是不一样的，里面加了新鲜的椰
子汁，于是这道菜中居然能够品出一点点法
菜中的奶油鲑鱼的味道。还有一款生菜菠萝
牛肉，用来自新西兰的牛肉，加上新鲜的菠
萝和生菜，既体现了东南亚的热带风味，酸
甜口感又是西餐的味道。这东方调料西方味
道的越南菜特色最集中地体现在席间的一
个小吃拼盘里：甘蔗虾、青木瓜沙拉、炸鱼
饼、香芋丸、肉扎。还有一个让人百吃不厌的
生菜虾仁春卷———一种米皮做的生菜卷。吃
这道菜的时候，蘸一点越南产的鱼露，清淡
与入味成为统一体。
原本想就这些足够了，但是，最后还是点

了越南河粉。因为考验一个越南厨师的功底
看河粉就知道。记得住在河内的酒店里时，恰
逢当地法院系统在酒店开会，当天宾馆里特
供一道鸡丝河粉，清鲜的味道让我记忆犹新。
这里的河粉也不错，汤很浓郁，忙碌的餐厅经
理向我炫耀说，是用牛骨熬制 "#小时以上，
放了 $%种天然作料，河粉是来自越南纯手工
压榨的，一条条晶莹剔透，口感爽滑。

穿着奥黛装的服务生小妹跟我聊起，很
自豪地说：“这里的厨师就是越南人，而且擅
长做法国菜。”这样的背景确实更加能够做出
越南上流口味的菜肴。又比如，他不允许店里
有哪怕一粒味精，崇尚天然美食。但是考虑到
越南菜中有不少菜与泰国菜交叉，许多客人
吃了越南菜以为泰国菜。但据说有一次越南
领事来这里，吃了这里的菜，喝一小杯越南高
端的中原 %号滴漏咖啡，啜一大杯香椰冰，他
觉得一下子回到了家乡……

! ! ! !秋风起!冬天至" 报纸#电视#广播!各路

强身滋补的美味佳肴穿梭登场" 近日电视人

气美食栏目介绍了天目湖砂锅鱼头! 让我想

起亲临现场的情景!顿觉唇齿生津"

到天目湖游览的一大乐趣就是品尝砂锅

鱼头!这道美味就是天目湖的代名词!就像到

了新加坡就会去追寻咖喱鱼头一样" 天目湖

原名沙河水库! 所以砂锅鱼头又称沙河煨鱼

头"水库中盛产鳙鱼!俗称鲢胖头"沙河鳙鱼

长得体大壮实! 肉质细腻! 一条 "公斤重的

鱼!取料至头后三厘米处!这一刀就剁出了半

条鱼的重量" 洗净煎黄后捞出!放沙锅中!再

以甘甜清洌的天目湖水!加各种辅佐料!用文

火煨数小时"

上桌时! 砂锅内汤色如乳! 鱼肉白里透

红!细嫩犹如豆花!肥而不腻!美妙绝伦"据说

从前天目湖水库的工人抓鱼待客只取鱼肉!

而把鱼头扔回水库" 后来有位退伍军人觉得

这么大的鱼头扔了可惜!找来砂锅炖煮!慢慢

就研制出了这款美味"也许不少美味!都来自

瞬间的灵感和勤劳"如今鲢胖鱼头贵过鱼身!

虽有些本末倒置!也算是价值回归吧"

! ! ! !品茶，我是外行，一辈子喝
过的香茗不过是“三花”“峨眉
毛峰”之类的川茶。诸如“祁红”
“太平猴魁”“洞庭碧螺春”“信
阳毛尖”等名茶只在书里见过，
并未亲口品尝。在成都，许多人
热衷泡茶馆，我也乐此不疲。除
每周双休日须在茶馆泡上大半
天外，每日中午，工作间隙，也
必到茶馆坐坐，仿佛只有这样，
生活才有乐趣，灵魂得到补给
滋养。
成都气候温润，一年四季

都适合露天饮茶。常常见到公
园柳树下、河畔旁、菜畦边摆有
几十把竹椅，倒上一杯盖碗茶
就可以做卖茶生意。夏天绿树
婆娑，凉风习习；冬天阳光明
媚，煦暖如春，此时是喝茶的好
天气。春天一株桃一株柳，秋天
银杏金黄，落叶满地，更是喝茶
赏景的好季节。不暴热，不暴
冷，因而成都的露天茶馆比比

皆是。
香茗伴美食、伴美景可谓成都茶馆特色。

有一年春天，我在茶馆喝茶，天雾气蒙蒙，茶
馆里人员稀少，中午时分，下起了细雨，我独
自坐在一把大雨伞下，合上了手中的书，喝着
温热的茶，慢慢欣赏着周围的雨景。这时，厨
房的炊烟飘进了院子，一派人间烟火、充满诗
意的气息。到了周日，成都人呼朋引伴，买些
卤鸭子、卤鹅脚板、卤兔头等荤菜，以及花生、
瓜子等茶点早早来到茶馆，就上一杯清茶，边
吃边喝边聊，热闹非凡。
我以为泡茶馆的乐趣，不单在于品茗、吃

茶点，更在于享受闲散、自由的茶馆文化。成
都的茶馆，无论是历史悠久的鹤鸣茶铺，还是
新兴的茶园都有一种去痛忘忧的功能。每当
拖着身心疲惫的步子，来到茶馆，倒上一杯花
茶，静坐于竹椅上，看看绿树，听听嘈杂的人
声，瞬间就可以忘记职场的倾轧、思想的禁
锢、情感的纠结，什么都可以想，什么都可以
不想，进入自在忘忧的境界。
成都茶馆讲究一个“和”字，三教九流，形

形色色，一旦聚集到这里，人们就变得温和、
宽容和豁达。即使偶尔发生小口角，彼此间会
意地笑笑，也会礼让三分。一个人手持一本
书，独自泡上一杯茶，在人声鼎沸的茶园中，
依然故我地沉迷于书籍的精彩世界，也没有
人视你为怪异。

泡茶馆也讲究一个“聊”字，而聊又讲究
一个“趣”字。最尽兴的事是约上亲朋好友，在
茶馆摆摆家常，倾吐工作的烦恼，叙叙友情，
聊聊人情世故。聊得尽兴时，开怀大笑；聊得
有趣时，口沫飞溅，旁若无人。和喜欢的人在
一起，讲乐意讲的事，听感兴趣的话，“讲”和
“听”彼此默契，这或许就是周作人“一杯清茶
可抵十年尘梦”的精髓吧。遇上才学丰厚、善
于侃大山的人，花鸟鱼虫、逸闻趣事、国家大
事娓娓道来，令人眼界大开，受益匪浅。

茶馆往往是培养、激发人们才智学识的
最佳场所。汪曾祺曾谈到抗战时就读西南联
大的旧事，称那时的大学生酷爱泡茶馆，在
茶馆研究学问、切磋技艺、了解社会。宽容、
自由、平等和交流是精神文化的沃土，茶馆
文化与大学氛围在这个精神层面上是一脉
相通的。
川人泡茶馆的习惯由来已久，无论城市

还是乡村。悠久的农耕文化孕育了浓厚的休
闲氛围，茶馆可谓巴蜀文化的标志性景观，深
深浸透成都人的灵魂。

! ! ! !一直以来，乳制品安全都备受中国
家长关注。欧美进口乳制品一度成为消
费主流。然而高昂的价格，不适应亚洲人
体质等诸多弊病也逐渐显现。目前，随着
韩国乳制品品牌进军中国给消费者提供
了全新的选择。
韩国牛奶怎么样! 干净健康又安全

可能很多家长对韩国乳制品还不够
了解，但对韩流文化并不陌生。从众多韩
流影视作品中不难发现，韩国对于食品
安全的重视程度，绝对不弱于欧美发达
国家。他们的乳制品也具有诸多优势。
韩国十分注重食品原料的天然无污

染。从无污染地区生产的韩国乳制品更
是如此。而严格的 &'(、))*(品质管理
体系，加上 +#年全球领先的科研技术，
保证奶品干净、环保、透明。快速便捷地
运送确保乳制品新鲜有营养，完全符合
亚洲儿童身体吸收的特点，能真正帮助
中国婴儿健康成长。
产品与文化交融"线上线下立体体验

近期，韩国著名的乳品，包含每日、
南阳、乐天、寿尔等诸多一线品牌，在登
录任意的育儿专业网站“宝宝树”“育儿
网”和“摇篮网”便可垂询，在电商“一号
店”以及爱婴室（上海地区线下体验店）
享受空前力度的促销和体验。

此次韩国乳制品在中国全面上市，
不仅丰富了国内乳制品市场，让消费者
有了更多的选择。就让我们拭目以待，一
同来感受一下韩流乳制品的魅力吧。

韩国乳制品进驻中国

! ! ! !除了腌渍，霉制亦是国人
特有的转化食物的方式。通过
发酵，巧妙地利用微生物改变
食物的质地，使之长出对人体
有益的霉菌，既可久存，又能
营造出与鲜品截然不同的风
味。久负盛名的豆腐乳、霉干
菜、霉千张都是相同工艺的产
物。霉豆渣虽然名气小些，却
也有独到之处。

乡村人家做豆腐大多自
己动手，处理弃之可惜食之无
味的豆渣，曾是考验先人智慧
的一个难题，由此也透露出国
人对于食物塑造的领悟。我祖
籍湖南乡下，人们对霉豆渣有
着难以言喻的喜好，许多湘人
迁居到城市，仍无法忘情。我父亲每隔几
年，就会托人到豆腐厂要来豆渣，做一次霉
豆渣解馋，以慰乡思。
做霉豆渣须选在冬春时节，把豆渣放

到铁锅中焙炒，去除多余的水分，把豆渣用
两手捏紧，捏成一捧大小的团子，放到荷叶
里，趁热用棉被或旧衣服盖起来，任其发
酵。几天后，豆渣上面就布满了长长的白色
菌丝，又过数日，待菌丝蔫倒下来，就可取
出烹食了。
霉豆渣散发出一股类似乳酪的酸馊气

息。但就像臭豆腐、豆汁儿等有着馊腐怪味
的食品一样，“逐臭之夫”们要的就是这个
味儿。经过烹煮，又呈现出不同味型，滋味
独特。最常见的是切薄片，加上蒜苗、香芹、
干辣椒一起烹炒，于佐料的辛馥热辣中，霉
豆渣也被濡染成香。或者把霉豆渣和肉末
一起蒸熟，再将辣椒油浇在上面。很多初尝
者试了第一口之后，都会想要添碗米饭。不
过，霉豆渣最妙的吃法还是炖腊鸭。经过长
时间风腊的腊鸭肉质异常紧实，须先剁成
小块，入锅蒸软，再配霉豆渣一起炖。霉豆
渣消解了腊鸭的浓咸和烟火气，吸附了鲜
香，虽非精食美肴，却耐人寻味。

李安的电影《饮食男女》里有句名言：
“人心粗了，吃得再精也没什么意思。”反过
来，人心若是安闲自在，霉豆渣也可以成为
很好的生活享受。


