
! ! ! !原料! 干燕盏 !"克，枫斗 #$克，冰糖
!"$克，清水 %$$&#$$$克。

制作方法! 将干燕盏放进冷水内泡 '&"

个小时，漂洗去掉羽毛和杂质草梗，捞出放
进开水盆内泡一个小时，洗净后放进燕碗内
加 ($$克开水，用保鲜纸封口碗口，上笼用旺
火旺气蒸 '$&"$分钟，打开保鲜纸，加冰糖
再蒸 !$分钟取出待用。枫斗清水洗一下，放
进蒸碗放开水 "$$克用保鲜纸封好碗口，上
笼用旺火旺气蒸一个小时，取出冲入燕窝
内，将枫斗用剪刀剪成半寸长的段，加在燕

窝内上笼再蒸 #$&#"

分钟即成上席。可分
给 #$&#!位食用。

特点!色泽银白
略淡黄色，清香味
浓郁，甜蜜，营养丰

富，最适合女士食用，滋阴养颜，润肺止咳，
益胃生津，滋阴清热，对阴津亏、口干烦渴、
病后虚热等有功效。

友情提示!家中无条件蒸，可用小火慢慢
炖，但水要多放一点，人不要离开火过久。枫
斗预先泡在冷水内，洗净后剪成半寸长段后
泡在水内，用小火烧开后用小火炖一个多小
时。在食用时，每一段枫斗必须在嘴里多嚼，
才能使枫斗内精华嚼出，然后吃进胃内。
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凉皮"凉粉"凉面!下"

文 ! 西坡红泥小炉 文 ! 李兴福

枫斗燕窝

一周一菜

西安是面食王国!在那里!凉皮只能算是

著名小吃"之一#!而在陕西汉中!凉皮

的权重和在西安的完全不同!简直就是"唯

一$了%

外乡人与汉中人团坐一桌!开始上"第

一方阵$&&&冷菜的话!绝对少不了凉皮!也

绝对少不了汉中朋友叽叽呱呱跟你唠嗑凉

皮是咋回事%如果你流露出不感兴趣或有点

分神的脸色!汉中朋友就好比俞伯牙遇到的

不是钟子期而是一头牛! 一定大感失望!甚

至怀疑起你的人品是否有问题%

汉中人太喜欢吃凉皮了!他们太为凉皮

骄傲了'

陕甘一带!面食一统天下% 靠山吃山!靠

水吃水!那片土地适合于播种小麦!所以面食

特别昌盛% 有点例外的是汉中!除了小麦!它

还盛产大米% 作为陕西人!汉中

人吃面食吃惯了! 即使有的是

大米! 也要把它们浸泡后打成

米浆制成凉皮! 弄成面条状心

里才舒坦% 这!也许正应了"江

山易改!本性难移$的古训%

汉中人杰地灵!物产丰饶!

有"西北小江南$之称%汉中有四样动物宝贝

傲视全球(熊猫)金丝猴)朱鹮)羚牛%与之相

应!汉中人还自许有"小吃四绝$(面皮)粉

皮)菜豆腐)浆水面%当然!这个"绝$!是"绝$

在了当地!真正有全国影响的!恐怕还得数

凉皮&&&即汉中人说的"面皮$%

汉中这个地方! 是很有故事可讲的!集

中在汉代的刘邦团队和三国的诸葛亮团队!

他们在这里都留下过让人津津乐道的史实!

这些史实也不断地被演义%

把历史上著名的人事和地方风味结合

起来进行地域文化的传承和推广! 是所有

"乡贤$自然而然要做的事%其中要形成压倒

性的比较优势! 非得要使两者特点鲜明)符

合逻辑且难以复制%把凉皮和秦始皇)刘邦)

曹操等历史人物作了捆绑!非常好地实现了

这个愿望%

时间!地点!人物!事件!关系**都对!

要一下子扳倒它还真不容易%

陕西一带! 凉皮因地域不同而不同!有

的是用面粉制作!有的是用米粉制作!方法

大同小异!主要区别还在于调料% 汉中靠近

四川)重庆!所以汉中凉皮味型偏辣顺理成

章%即使这样!各家各有绝招!调出的辣椒油

不尽相同!至于可口与否!全看各家用料以

及调和的本事%

辣椒油+有的地方叫油泼辣子,是当地

最为普遍的调料!除此!有的是加调料水%所

谓调料水! 是指用几十种中药熬成的汤汁!

别有风味%也有的是加其他淀粉!如红薯粉!

目的是改善口感!使之软糯!筋道-或加蔬菜

汁!目的是令凉皮的颜色好看)增加维生素%

地道一点的!碗底还要铺以黄瓜丝或滚水氽

过的黄豆芽)土豆丝)芹菜)菠菜)胡萝卜丝

等% 它们和凉皮一起调味% 汉中人给那些配

菜起了个专用名词!叫作.底蔹子$%

诸如此类!不一而足%

汉中人吃凉皮!还讲究搭配!通常同食

的有一个肉夹馍!或菜豆腐!或黑米稀饭!

或花生稀饭! 或浆水拌汤!以

为标配% 年轻人则以一碗凉

皮!一只肉夹馍!一瓶冰峰!西

安产的饮料"作为套餐%

最令人意想不到的是!凉

皮!凉皮!居然还有不凉的&&&

热凉皮%

有什么不可以的呢/ 凉粉是不可加热的!

凉皮就行% 说到底!凉皮还算是一种面条吧%

我觉得吃凉皮应当大口大口地吃!呼噜

呼噜的!这样富有嚼劲!最能获得快感%有的

人喜欢一根一根地嘬!嗤溜嗤溜的!也无可

厚非-要说有点别扭的话!那就是跟西北人

的粗豪吃相略相抵牾%

老陕面食!另有一种叫凉面% 看字面并

观照凉粉)凉皮的制作!它让人不敢妄议%其

实呢!凉面!即人们最为熟悉的冷面而已%

陕西有极多品种的面条!比如著名的臊

子面)彪彪+读作 #$%&'#$%&',面+又作裤

带面,等等%但那些都是热面!陕西的凉面我

似乎不曾幸致%不过!有一种叫饸饹的面食!

细细的!凉凉的!酸酸的!好吃%我很欣赏!以

为完全可以把它看作是凉面的一种%

好多年以前! 我跟一位陕西籍同行讨论

过饸饹!他一下子把我呛住(这怎么是面条呢/

他是陕西土著!自然权威!我无话可讲%

后来我再赴陕西! 指定要再尝饸饹!

所得的结论恰恰和同行相反(这怎么不是

面条呢/

这下扯远了!需要另开话题也%

!"#$上海崇明春季美食节正式开幕
! ! ! !日前，!$#) 上海崇明春季美食节拉开
帷幕。为期两个月的崇明春季美食节以“寻
鲜—崇明味道”为主题，由崇明县人民政府
主办，崇明县旅游局、锐藏（上海）文化传播
有限公司共同承办。
美食节期间，以指定的各大餐饮门店为

载体，各餐饮企业在此期间将推出针对美食
节设计的各类打折、特惠、特价等促销活动。
活动组委会通过崇明旅游网、崇明旅游微信
等媒体平台将各餐饮企业的促销活动进行

宣传推介，让游客品尝到既实惠又地道的崇
明美食。
美食节邀约中国烹饪大师、中华金厨奖

得主带领的顶级厨师团队到崇明，他们利用
崇明食材试制新口味的美食。

崇明各餐饮企业针对美食节也推出了
各自的特色美食，通过流动大篷车、美食嘉
年华等活动，让游客对崇明美食进行现场
品尝，并发放美食节活动优惠券与纪念品，
让广大市民和游客全方位地体验崇明美食。

二月二讲究“沾龙气、吃
龙食”。在“龙食”中，

“龙头”是指猪肉，“龙鳞
”是指春饼，“龙须”是指

细

面条，“龙胆”则是指炸糕
。图为前门大街的全聚

德

举办“抻龙须”表演。厨
师将面粉和成面团，拉成

一

条，反复将面条折合1
5次，最终一个面团能

形成

32768根面丝，而这些
面丝细到可以轻松地穿

过

缝衣针的针眼。
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