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青鱼中段约
!""克，鸡蛋
一只，笋片
#!克，水发
黑木耳 $%&

'"克，泡红
辣椒 ( 只。

调料：姜 )"克，蒜头 *克，葱 )%克。生抽
酱油、精盐、鲜粉、湿淀粉各适量；醋 )!

克，郫县豆瓣酱 (%克，干生粉 $%克，植
物油 '%%克（耗 )%%克），茄汁 )!克。

制作方法! 将新鲜青鱼段洗净，从
鱼背批成两爿，去掉鱼骨，批去鱼肚裆作
另用。去掉鱼皮，将鱼肉切一寸半长，批
成两分厚一寸宽的鱼，放入碗内加盐、
料酒拌匀，放鸡蛋拌糊，放干生粉 $%克
拌在鱼片上待用；木耳用冷水泡发洗净，
笋煮熟切成一寸长八分宽二分厚的片。
葱姜洗净，葱节、姜蒜切指甲片，泡红辣
椒洗净去籽，切成一寸长半寸宽的片。
炒锅上火烧热，放油滑锅倒出；锅再烧
热放油，烧至 '&!成热时，将上浆好的鱼
逐片逐片下温油锅内炸成形，每一次
*&+片，见鱼片浮起淡黄色用漏勺捞出，
再将鱼片下油锅内炸，一般 !%%克青鱼
段去骨、去皮、去鱼肚裆，留鱼肉 (%%克
左右，可批成 ),&(%片，分三次炸完。等
鱼全炸完后，火关掉，油锅内油不要倒
出。用小碗配上调料、酒、糖、醋、酱油、
盐、湿淀粉各适量。将油锅烧至 +&,成
热时，将一半鱼片下热油锅内复炸一次，
见金黄色、鱼片硬，捞出，等油锅热时，还
有一半鱼再复炸，分两批复炸，锅内油倒
出，锅内留 $%克热油，将蒜葱姜下锅，加
郫县豆瓣酱、茄汁炒透，木耳、笋片、泡椒
一起下锅，将小碗内调料下锅烧开，将
鱼片下锅推翻两下，装盆即成上席。

特点!色泽金黄，外酥内嫩，带酸
甜，味鲜香可口。这是将四川合川县地
方风味的合川肉片改变成了鱼片，在
调料里加上茄汁。上浆时生粉多一点，
卤汁紧抱在鱼片上。

温州的大街小巷!店招最多的!

不是打火机!也不是皮鞋!而

是麦饼"

类似的情形!只有在西安才看

得到#$$到处在卖肉夹馍%

麦饼是什么回事呢&

顾名思义!麦饼是用麦!也就

是用面粉做的饼%

江南一带!乃至全国!用面粉

为材料!做成各式各样的饼!绝大

多数都是选用麦子碾成的面粉%如

果采用稻米做材料!人们一般会特

别强调'米(的概念!比如桂林的米

粉)昆明的米线% 在温州地区的乐

清! 我吃过当地著名小吃$$$米

塑$$$用米粉捏成各种花卉)动物

形状!放在笼屉里蒸熟的糕团% 冠

以'米(名!是以区别'面粉(*麦+制

品% 至于特别强调'麦(的!相当少

见% 我不知道温州地区除了 '麦

饼(!还有'米饼(存在吗& 否则!那

个'麦(字!倒真是多此一举%

但!温州当地人可不这么看%

据说在宋代的时候!金兵将宋

军打得落花流水! 就有奸相秦桧!

一面对金兵主张苟且偷安!一面大

肆迫害抗金志士!于是也引起温州

人民的关注! 他们出于对秦桧等

'卖国贼(的义愤!将小麦粉加各种

原料!擀成饼状!放入烘缸内烘烤!

并取名为 '麦缸饼(###'卖国饼(

###要吃掉它% 后来又人嫌拗口!

省略'缸(字!简称'麦饼(%

想想做'卖国贼(的滋味确实

不好受!秦桧在杭州已经做了一回

'油炸鬼*桧+(!在几百里外的温州

又作为'卖国饼(被火烤了一下!简

直是'凌迟(的待遇,温州有些地区

至今仍有'麦缸饼(的叫法!可见

'卖国饼(是有'出典(的%

麦饼大小如一个标准的平底

锅!直径差不多有 !"厘米% 如果

它像印度飞饼

那样纤薄!或者

像新疆的烤馕

那样敦实!抑或

像披萨那样斑

斓!它就不是麦

饼了!尽管从外

表来看!它们有

些相似%

楠溪江核

心风景区之一

的 '永嘉书院(

门口!不出意外

地罗列着一排

路边摊!卖各种

旅游纪念品以

及一些小吃%说

'一些小吃(! 其实几乎就是卖 '麦

饼(!连带卖些'盐烤鸡蛋(% 朋友特

地买了一个! 切开! 分给一众人品

尝%我咬了一口!一股麦子的焦香和

霉干菜的酱香混合着的气息扑鼻而

来% 这是一种馅饼!薄而脆!味道独

特% 我十分有兴趣地站在小摊边想

观看摊贩如何操作! 可惜她们刚刚

把做好的饼坯送进烤炉里烘烤% 那

种烤炉和我们熟悉的烤大饼的烤炉

略有差异!小*比铅桶上口略大+而

矮*仅三四十厘米高+!外壳用洋铁

皮钣金而成! 一炉可烘烤五六枚麦

饼% 我注意到案板上放着两个面盆

和一个大塑料袋! 面盆里分别是咸

菜和肥瘦相间的饞肉 *细小肉块+!

塑料袋里是霉干菜% 想必这就是馅

料了%麦饼分两

种口味- 干菜

的!咸菜的% 两

者都得掺加肉

糜%

'爬爬山

岭! 啃啃麦饼!

山水冰冰..(

这是在永嘉广

为流传的顺口

溜!赶脚和务农

的人的日常生

活写照" 麦饼

在永嘉沙头镇

受到特别的重

视!这里历来是

舴艋停泊候潮

之所!便于携带)不易变坏的麦饼!

成为了船工)旅人首选的干粮"

离开温州前夕!朋友开着车到

处找他心目中那家'温州最好的麦

饼铺子(!他要给我带几块回去"大

概足足找了半个小时! 终于找

到$$$一条小马路上的一家小铺

子! 有块小店招悬在人行道上-芬

爱麦饼! 旁边特地标着两个小字-

老店" 猜想原店不在此地!后来发

达了!另赁之所#移师此间"

小店的气象跟路边摊究竟不

同!虽然只有十多个平方米!操作

台相对宽舒多了" 它的'烤炉(!也

不是传统的那种! 像压扁的电饭

煲! 专门的名称叫悬浮式电饼铛"

在操作台边! 我看两位大姐做麦

饼-把面粉搅拌揉透!摊成一个圆

形薄饼!上面堆起小山一样的馅料

*这个过程惊到了笔者- 没想到一

个麦饼需要那么多的馅料,+!然后

像做包子似的将周边向当中拢起!

收口!用擀面杖整平!整得越薄越

好!但不能露馅!做成飞碟状!放入

电饼铛里烘烤..

我后来查过资料!一般做麦饼

的店家!都是在一个面团上挖个坑!

填入馅料!然后擀平"这家店做法不

同!特别好吃的奥妙即在于此&

靠近店门的地方!是一个搁放

一层一层用竹篾做的大圆匾的木

架" 按理说!那些匾应该满满地放

着麦饼!可是空空如也!原因是前

来购买麦饼的人排起了长队!而且

任何时段都是如此!随产随销" 即

使匾内盛有几个!那也是人家预订

的" 这是这家店牛掰的地方"

我把麦饼带回上海!放入冰箱

的软冻柜!想吃了!拿出!放在平底

不粘锅上烤一下!待一股浓郁的饼

香升腾而起! 切为锥形的八份!就

可重温过去了的那段美好"

需要交待一下的是!即使切分

麦饼!也是有讲究的!要求截面里

的馅料不溢出为佳" 可我做不到"

想必温州人操作起来!应该当行出

色的"

! ! ! ! $月 ),日上午，(%)+中国·太
仓旅游文化节暨江海河三鲜美食
节在长江口旅游度假区正式拉开
帷幕。来自苏州等周边地区的游客
和当地市民代表共同约会一年一

度太仓美食节。
今年太仓旅游美食节的主题

为“寻鲜之旅·乐享太仓”，紧扣春
季太仓的时令美食江海河三鲜，将
景色之鲜，美食之鲜，精心呈现给

广大市民和游客。整个节庆活动持
续两个半月，除 $月 ),日举行的
开幕式外，组委会还精心推出了一
系列的旅游美食活动，如“高手在
民间”三鲜美食烹饪视频秀、现代

农业园内现代菌菇馆开馆、餐饮协
会等单位推出“我最欢迎的一道
菜”“我喜欢的饭店”等系列评选活
动“大素之美———第四届同觉素食
文化节”等。本届旅游美食节期间，
国际友好城市意大利马切拉塔市
也将送来意大利美食周。
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2017太仓江海河三鲜美食节开幕
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2017年3月19日，上
海某网红饮料店前人头

攒动。当天，它与同在

上海人民广场的另两家“
网红美食”店受到热捧，

市民冒雨前来，排队数百

米长，场面颇为壮观。
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