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处在热带地区的斯里兰卡，风景优美，物产丰富
，各种奇花异果随处可见。图为当

地平民在街口购买水果，脸上洋溢着快乐。
———文图 !
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笑傲核弹之%君&

(下)
文 ! 西坡红泥小炉

一周一菜 泡椒双脆
文! 李兴福

温布尔登草莓季
B10

“下沙烧卖”
B11

我对于松茸的认识!完全拜旭光

兄所赐"

之前是否吃过松茸! 我实在无

法记忆"高档餐厅把松茸作为卖点!

很少# 即使有! 恐怕也是近些年的

事"有时会出现这种情况!请客的人

外行!或懒得动脑筋点菜!转请餐厅

代为安排"餐厅自然拣昂贵的上"一

般人!知道燕翅鲍参吃价钱!同时也

知道它们的基本价位应该在哪儿"

倘若经理或服务生跟他说松茸怎么

怎么了得!他搞不懂!又不愿意让人

看出破绽!或留下小气的印象!只好

听摆布!被忽悠" 可气的是!哪道菜

里有松茸!服务生不会特地指出!因

为他搞不清#还因为数量实在太少!

说出来反而遭客人质

疑$奚落!何必呢% 请客

的人也是糊涂! 推杯换

盏吃到兴头上! 把这档

子事忘了&&&毕竟吃到

嘴里的量! 人均也就是

'创可贴(那么一条甚至

半条!谁都不注意!谁都

没把握说清什么味道"因此!我判断!

很多人对松茸并不清楚! 哪怕曾经吃

过!哪怕腰缠万贯但粗心的富翁"

我所得到的松茸! 不是新鲜

的! 而是经过真空冷冻干燥处理后

的干货" 标示为 !克重的松茸)八片

而已*! 被封入一只像装面膜的真空

袋里" 其外包装更是豪华! 完全是

"#$%$"#&'()的作派"另附印刷考

究的说明书一本$明信片一张" 再看

切片的松茸!就像飘在木匠围兜里的

刨花!白白的!薄薄的"通常两盒为一

个单位!配一个专门的礼盒" 去年则

是两个小盒外面套一个中盒!两个中

盒外面套一个大盒"只有这样的配置

)!克!*小盒*才是完整的" 否则好

比一盒四粒装的月饼! 少了一粒!怎

么送人% 那样的包装!明摆着是送礼

用的#自己享用!绝对过于奢侈了"

据旭光兄说! 这些松茸是通过

在他从事某个慈善公益项目的团队

里的女学生志愿者买的! 她的家正

在香格里拉"而搞到这些松茸!并不

是从山里挖出!晒干!切片!包装一

下就行的" 这些松茸虽然是她家乡

的人采集的!但要买到干货!也必须

通过专门的采购商$监制商$供应商

渠道! 无怪乎其中一个包装盒上印

着北京一家著名饭店的名称"

旭光兄再三关照+不要送人!自己吃"

显然! 他并不把这些松茸当成

食材!而是当作珍贵的滋补品了"

自己吃!怎么吃%

这里说件亲历的趣事&&&

有一天! 我发现少了一小盒松

茸! 便去问太太+'今天终于要吃松

茸%(太太回道+'早就吃过啦,(我吃

了一惊+'哪天% ( 太太说+'早些时

候!我拿了一盒出来!想把它和一只

草鸡炖了吃"但看看东西实在是少!

放到鸡汤里!看也看不见!捞又捞不

着!一转念!还不如炖蛋吃!就把那

几片松茸与蛋一起炖了" (我懵了+

'我什么时候吃过松茸炖蛋%怎么一

点印象也没有%(太太说+'我也不好

意思说"那几片松茸放在炖蛋里!一

点味道也没有!吃口老差的" 我想!

你大概要讲我糟蹋好东西了! 所以

不好意思跟你挑明"实际上你吃了!

只是没有感觉到--(

原来如此,

我太太不知道的是!松茸炖蛋!

正是所有松茸菜谱当中最经典的一

道菜, 很不幸!被她歪打正着了"

可是!作为烹调好手的她!既然

采用了一种正确的方法! 却没有获

得应有的效果!这是为啥%

我非常怀疑! 是用干货而不是

鲜货的缘故"

事实上! 如果我们不能在 *!

小时里品尝到空运自云南香格里拉

的新鲜松茸! 差不多就意味着你已

与想象中的美味没有缘分了"

.舌尖上的中国/ 有个令人印象

深刻的镜头+几片新鲜松茸被放在淌

着黄油的平底锅内油煎! 嗤嗤作响!

冒出一股股白烟!令人馋涎欲滴--

是的! 这是欧洲

人处理松露的常规做

法! 被引进中国用来

烹饪松茸!倒是'合并

同类项(!正所谓'普

遍真理( 与 '具体实

际(相结合" 松茸还可

以用炭火烤炙$炖蛋$

烧鸡汤$ 切片生吃--与烹饪松露

的手法非常相似"

纳西族人靠山吃山! 似乎在饮

食上有欠精致! 然而他们有一道传

统名菜'酿松茸(!却令人刮目相看+

在松茸的菌帽内嵌入肉糜! 然后蒸

熟"它和法式的'烤封()将松露片塞

在鸡肉与鸡皮之间* 有异曲同工之

妙"想象它应该比较好吃"纳西人用

它来祭祀祖宗! 自然是公认为最可

口$上档次的东西"

由于日本人对松茸的偏好!所

以必然催生各种带有 '和风( 的料

理" 比如松茸刺身$松茸天妇罗等"

松茸刺身+将新鲜松茸切片!冰

镇!蘸着日本酱油吃!很有原汁原味

的清新口感"

松茸天妇罗+将鲜松茸切成段!浸

没在由鸡蛋$面粉$盐调制成的糊中!

提取后用温油炸至金黄即可食用"

松茸饭+ 把松茸切片铺在米饭

上面!也可以与生米混合蒸熟"

松茸寿司+ 和一般寿司做法相

同!只不过把烤鳗$三文鱼片换作松

茸片而已"

有一种比较特别的吃法&&&土

瓶蒸!即在一个像小茶壶的古朴陶器

内!放鱼片$虾$白果$鸡肉及松茸片!

连瓶带菜一起蒸"这个土瓶顶上有个

小茶碟盖着" 喝汤时取下!内中放一

片青柠! 然后把汤倒入茶碟慢慢品

尝!滋味隽永"好的日式料理店都有!

档次高低!就看里面放不放松茸"

'如果你嫌麻烦!就拿来泡茶!

或者干脆放在嘴里嚼嚼" (这是旭

光兄给我的忠告" 无论我怎么看!

都像是在吃西洋参片"

在我国!所有松茸产地都面临过

度开采的严峻情况!人们之所以半夜

起来采集!除为'新鲜(计!还有一个

心照不宣的动机&&&先下手为强!

连没有充分长大的也不放过" 曾经

笑傲核弹的松茸!面对'穷凶极恶(的

追逐者的嘴巴!还能笑傲得起来吗%

! ! ! !此菜以质地脆嫩为特点，以
汁芡薄亮、咸鲜香爽口为特色。

原料：鸡胗或鸭胗 "#$$克，
猪脚尖两只，青笋 %$

克，泡红辣椒两只约 "$

克。盐、料酒、鲜粉、水生
粉各适量。清油 "%$克
（耗 &$克），蒜片、葱节、
姜片各 %克。

制作方法：泡椒切
菱形片，葱切节，姜切小片，蒜切
片。肚尖洗净，随后剔去外皮，再片

净筋皮。猪肚朝外的一面，剞成十
字花刀，朝内的一面剞直刀（刀距
二分，深度为原料的三分之二），然

后再切成一寸长的菱形
块。鸡胗切开，揭去内筋
皮，将白筋片净，剞十字
花刀（刀距一分宽，深度
为原料的三分之二）。用
一只碗配上料酒、鲜粉、
细盐、清汤 "$ 克、温淀

粉适量，兑成芡汁。用另一只碗将
剞好的胗和肚尖适当放一点精

盐、胡椒粉，略拌均，放一点干生
粉拌一下。锅上火烧热。放油，滑
锅倒出。再上火烧热。放 "%$克
油，烧到 &!'成热，将胗肚下油
锅，划开见成形，快速倒在漏勺
内，锅内留 ($克油，将蒜片、姜
片、葱节、泡椒下油锅快速煸两
下，将胗肚倒入锅内，再将小碗内
的芡汁倒在胗肚上，快推翻两下
装盆上席。

特点：此菜脆嫩味鲜香，略有
辣味，是何派川菜烹制法。

提示：爆好这菜一是兑汁芡，
二是火要旺，三是操作动作要快，
吃后盘内无汁，只见一层薄油。


