
由于对灯影牛肉发生了一点兴趣!我

有意识地去找一些材料!发现!所谓

灯影牛肉!其实很有来头"

据说!唐代诗人元稹在通州#并非北

京或南通的通州!而是四川达州$任司马!

时常到一家酒肆小酌% 有一次!他看到下

酒菜中有一道菜!肉片较大!但薄

如纸翼!半透明!便用筷子夹起!

贴近油灯! 只见牛肉片里的纹理

竟在白壁上清晰地显现出来!马

上联想到当时京城常演的 &灯影

戏'(即皮影戏$!当即把这款牛肉

片命名为)灯影牛肉'% 当时!元稹是和白

居易齐名的大诗人!人所共仰!等于为&灯

影牛肉'做了一次广告!这道美食很快便

流传开来!遂成名菜%

这则掌故告诉我们*一+灯影牛肉的

故乡在四川达州(旧称通州$,第二+灯影

牛肉原本是肉片,第三+灯影牛肉的形状

就像用驴皮做的&皮影戏'道具(皮影戏的

原理! 是在蜡烛和油灯等光源照射下!把

兽皮或纸板做成的人物剪影投射到幕布

上进行操纵的傀儡戏表演$%

元稹只是命名!那么它是怎么做出来

的呢-

有个传说是这么描述的*清代光绪年

间!四川梁平县艺人刘仲贵(也许是皮影

戏艺人./.笔者$流落达州!生活没有着

落!就以烧腊+卤肉为业%可是其生意并不

红火! 原因是他做的牛肉片又硬

又厚!令人难以咀嚼!而且极易塞

牙% 他冥思苦想!竟然从皮影当中

获取灵感!对牛肉片大加改进*先

把牛肉片得大而薄, 再腌渍使之

入味,然后用火烘烤!最终淋上香

油出菜%由于嫩酥香浓!食者哄抢!刘氏的

灯影牛肉! 成为当地人竞相效仿的对象!

达州于是成为&灯影牛肉'之乡%

可是!问题来了*何以牛肉丝也可以

冠以&灯影'两字- 很多人想不通%

我曾经看过中央电视台的一档节目!

就是讲如何制作&灯影牛肉'!过程比上述

文字复杂得多%大致是*一+选用牛后腿上

的腱子肉!去除浮皮保持洁净!片成大薄

片,将牛肉片铺平理直!撒上炒干的盐!裹

成圆筒形!晾至牛肉呈鲜红色%二+将晾干

的牛肉片平铺在烘炉内的钢丝架上!用木

炭火烘约十五分钟! 直至牛肉片干结,然

后上笼蒸约三十分钟,取出!切成 !厘米

长+"厘米宽的小片, 再上笼蒸约一小时

半取出%三+炒锅烧热!下菜油!至七成热,

放姜片炸出香味+捞出,待油温降至三成

热时!将锅移置小火灶上!放入牛肉片慢

慢炸透,滗去约三分之一的油!喷入绍酒

拌匀!再加辣椒和花椒粉+白糖+味精+五

香粉!颠翻均匀,起锅晾凉!淋上芝麻油%

注意!这还没完%最后一道工序是*切

丝%

不错! 我们现在看到的 &灯影牛肉'

...丝絮版!是后期加工出来的!想必很

花了一番功夫% 所谓&灯影牛肉'(片$!其

实是&灯影牛肉'(丝$的&后台'% 因此!从

理论上说!&灯影牛肉丝' 和 &灯影牛肉

片'!是一回事!统称&灯影牛肉'!不妨%

如果这还没有说服力的话!我又找到

一条&证据'...

在四川达州! 有一个专做灯影牛肉的

著名企业! 叫 &国营达县灯影牛肉厂'

(#$%&年由四家大型灯影牛肉厂合并而

成$!它出产的灯影牛肉!名声最好!商标就

是&灯影牌'% 那就是说!凡是该厂出品的!

都可叫&灯影'牛肉!自然!不管是片或丝%

&灯影牌'牛肉曾经盛极一时!上世纪

八十年代!被国家领导人作为出访国外赠

送外国朋友的礼物,也被人民大会堂和钓

鱼台国宾馆作为指定国宴用品%

可是!这个品牌的灯影牛肉现在已经

衰落!厂房成了堆放瓷砖的货场!商标拍

卖无人问津00原因是*工厂的加工技术

保密不善!广为散布!以致仿制盛行,再加

上为一点小利! 商标和品牌被随意出租!

造成鱼龙混杂的局面%

创立一个好品牌需要一千年(从元稹

算起$!毁掉一个品牌只要几年("''(年

起品牌出租!"''&年品牌拍卖$! 这个曾

经辉煌的品牌灯影牛肉! 就像一盏孤灯!

一缕淡影!竟然如此不堪一击!一病不起1

是的!我喜欢灯影牛肉!但在我所有

拿到手的!无论袋装还是罐装!林林总总

十几种!但商标上都没有&灯影'两字%

悲夫1

! ! ! !银耳俗称白木
耳，以前常用在高档
宴席上的甜品点心。
家里有条件的人家，
小姐太太们冬令把
它当作滋补品。原先
银耳属于一种高档
山珍，改革开放后，
随着高科技发展，银耳已有人工培育，成为一般人都能
享受的食品。

银耳为中性滋补品，性味甘平，益气不饥，润肺补
脑，轻身强志，和血养荣，富含蛋白质、脂肪糖和钙、磷、
铁、矿物质以及胡萝卜素等维生素。

原料!干制品银耳 !"#!$克，小型蜜桔 %#&只，冰
糖 '!"#'$"克，清水 '!""#'$""克。

制作方法!将干银耳用清水浸泡约 !个小时，再将
泡发银耳反复洗两次，去掉银耳上黄色老部，大的用手
撕小一点，放进烧锅内放清水烧开，随后用小火慢慢炖
焖 &"#$"分钟，加冰糖再炖 '"#'$分钟，见银耳软糯
有黏液，有浓度即炖好。桔子去皮，撕成一瓣一瓣，放进
银耳羹内，装大汤碗内上席。
这一锅可分成 '"#'!位食用。若只限一个人当作

补品食用，则可分十次用完。最好每天晚上睡前吃上一
小碗，早上当早餐当然也好。

特点!银耳软糯、微甜、润肺、补脑。桔子含有胡萝
卜素，能抗坏酸等。调节人体新陈代谢，对人的生理机能
大有益处，尤其于老年人高血压、心血管病患者相宜。

友情提示! 在泡发银耳时，一定要用清水多洗几
次，防止银耳内有沙粒；在烧炖过程中一定用小火炖
焖，等银耳软糯时再加冰糖（冰糖无，可用白砂糖），多
少自己决定。有风寒咳嗽及痰多者不要放桔子，因为其
多食生痰。
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位于柏林市中心米特区亚历山大广场的夜市
拥有几百

年的历史，既摩登又复古，真是好不热闹。市场
里现场烘烤面

包和酿制蜂蜜酒的地方是最热闹的了，进去转
一圈保你心情

大好，快乐无比，到处是兴奋的笑容和孩子的笑
声，那种感觉

实在是妙不可言！ ———图/#$% 文/豆儿

吃正宗五常新大米 打!"#$%&#'"$&"(

! ! ! !申泰牌五常有机米 '"斤装 ()元、
$斤装 *"元；按有机标准种植的 '"装
)$元、!"斤装 '$$元；同品种常规种植
的 '"斤装 *$元、!"斤装 '!$元。

从选种、种植到餐桌，减去任何中
间环节，只需拨打上方一个电话，苏浙
沪免运费，送货上门！


