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雨，一头连着天，一头连着地，

时而蒙蒙，时而滂沱。漫步，聆听，

多少往事，已模糊在烟雨之中。本

期征文主题是：雨中的故事。

投 稿 邮 箱 ：603468841@qq.

com，截稿日期：10月23日。

征 稿 启 事

我爱吃鱼。老家的熏鱼肉质细
嫩、口感鲜美，每次回家，父亲都会一
大早去菜场买回。他说大小姐回来
了，要犒劳一下。

熏，是江南一带的烹饪方法，说是
熏鱼，其实并不是用烟熏的，而是炸
的。将鱼在油中炸酥，沥干油分，趁热
泡入汁中，使鱼肉迅速吸收汁的味道，
且能保持外皮的酥脆。苏州的熏鱼，
曾经首推稻香村。《醇华馆饮食脞志》
中记载：“熏鱼，野鸭，亦以稻香村为最
佳……此三家非得青鱼不熏，所谓宁
缺勿滥。”

小时候，逢年过节总是充满了欢
乐和期待。长辈会提前准备各种食
材，鸡鸭鱼肉一应俱全。其中作为熏
鱼原料的大草鱼，让人印象深刻。

大草鱼因其肉质鲜美、鱼刺较少，
是制作熏鱼的理想选择。长辈们先清
洗大草鱼，去除内脏和鳞片，切成约
2 厘米厚的鱼块。接着，用特制的腌料
来腌制鱼块，包括料酒、生抽、老抽、姜
丝和葱丝等，腌制时间通常为一夜，以
确保充分入味。腌制好的鱼块再进行
熏制，使鱼肉吸收烟熏的香气。熏制
过程中需要控制火候和时间，以确保
鱼肉鲜嫩。熏制好的鱼块下油锅炸至
金黄酥脆即可捞出。炸制过程中需要
注意火候和油温，避免炸糊或炸焦。

熏鱼通常作为冷盘，搭配米饭或
面条等主食食用。熏制好的大草鱼，
味道鲜美，外观诱人，一家人围坐在一
起品尝长辈们亲手制作的熏鱼，感受
着大家庭的温暖和幸福，这已成为我童
年最美好的回忆之一。随着时间的推
移，太仓熏鱼的制作工艺逐渐完善，形
成了独特的口感和风味。在太仓，许多
家庭都有自己的熏鱼制作技艺和秘诀，
代代相传。我的大舅妈曾在太仓利泰
棉纺厂工作，她擅长制作熏鱼和熏田
鸡，那独特的香气和口感让人难忘。

“鱼色金黄透碧光，酥香脆口惹人
尝。五湖选材烹技巧，烟笼香飘满太
仓。百年传承味悠长，鲜鱼切片匀又

薄。调料腌制静无声，入口酥脆似秋
蓬。一城烟火一城香”……太仓熏鱼
以其独特的制作工艺、口感和风味吸
引了无数食客。这些食客的诗句，从
不同角度和层面描绘、赞美了太仓熏
鱼的美味和魅力。

苏式熏鱼，“苏式”二字强调了苏
州及其周边地区的特色，属于苏菜
系。作为传统江南小菜，在苏州，这道
菜是冷菜，亦多做为“面浇头”，外观呈
琥珀色，滋味醇厚，入口软绵紧密，香
脆鲜甜。苏州人喜食软糯，往往要在
面汤里浸一下再吃，而面汤也会更香
甜，如同吴侬软语，甜中带咸，咸中
带鲜。

熏鱼主要流传在江苏、浙江、上
海一带，历史悠久，可追溯到明代甚
至更早的时期。在发展过程中，熏鱼
逐渐与爆鱼融合，烹饪方式也有所
变化，逐渐省略了熏的步骤，
形成了当前市面上的烹饪形
式。

太仓熏鱼和苏式熏鱼
都是江苏地区的传统美
食，但太仓熏鱼的整
体知名度和影响力稍
逊于苏式熏鱼。太
仓熏鱼与苏式熏鱼
在色泽和口感上
也 存 在 一 定 差
异 。 在 江 浙 地
区，甜味菜肴十
分普遍，如太仓
熏鱼并未强调那
么明显的焦糖
色。口感上，太
仓熏鱼不太甜，
更注重鱼肉的鲜
美和熏制的独特
风味。这是地域
饮食文化的差异，
使得太仓熏鱼在保
持传统风味的同时，
展现出其独特之处。

品一品，故乡的味道
夏秋季节，太仓许多人家餐桌

上都会摆上一碟凉拌粉皮，条缕如
玉，柔滑若缎，晶莹剔透。拌以麻
油，润泽爽口。还有雪菜炒粉皮也
是百吃不厌。雪菜洗净切丁，粉皮
洗净切成小块。油锅烧热，放入雪
菜翻炒均匀。加入粉皮，炒匀后稍
加一点水、盐，大火翻炒均匀即
可。烹饪简单，可口下饭。

太仓人制作和食用粉皮，至少
已有几百年的历史。清《嘉庆直隶
太仓州志》载：“粉皮，出双凤镇，以
绿豆粉为之。”粉皮，又称豚皮饼、
拨饼，俗称拉皮，是以豆类或薯类
淀粉制作成的薄片食物，洁白半透
明，弹而韧。粉皮一般做成圆形或
方形片状，有湿、干两种，湿粉皮均
就地销售，干粉皮便于存放运输。

粉皮的制作并不复杂，用到的
工具也很简单。粉皮制法最早记
载于北魏《齐民要术》中的“豚皮饼
法”：“汤溲粉，令如薄粥。大铛中
煮汤，以小勺子挹粉著铜钵内。顿
钵著沸汤中，以指急旋钵，令粉悉
著钵中四畔。饼既成，仍挹钵倾饼
著汤中，煮熟。令漉出，著冷水中，
酷似豚皮。臛浇、麻、酪任意，滑而
且美。”用豆粉和水调至稀稠适当，
每次少许放入铜锅内，随沸汤旋
转，片刻就做成了。记得小时候在
卖秧桥菜场内，看见有人就是用这
种办法“荡”粉皮。

古代，粉皮常被用作荤菜的替
代品。上世纪八十年代，在双凤

明代墓中出土的元代《居家必
用事类全集》一书中，有多

款菜品用粉皮配制，如
“假鳖羹”等菜，并用粉

皮作仿荤的“假鱼
脍”：“薄批熟面
筋，用薄粉皮两
个，牵抹湿，上
下 夹 定 。 蒸

熟，薄切。别染红粉皮，缕切，笋
丝、蘑菇丝、萝卜、姜丝、生菜、香
菜、间装如春盘样，用鲙醋浇。”以
全素料制成的假鱼脍，是个很有特
色的素菜。清代朱彝尊《食宪鸿
秘》中有“素鳖”菜，鳖裙是用加了
墨汁制成的粉皮替代的。

粉皮以绿豆粉制作的为最
佳。绿豆粉皮干制后片薄平整，色
泽银白光洁，半透明，有弹性韧性，
久煮不溶，口感筋道。用蚕豆、绿
豆、豌豆淀粉混合制成的粉皮，质
量稍差。还有用番芋或土豆淀粉
做的粉皮，灰黄或灰白色，色泽滞
暗，韧性差。

绿豆粉皮是双凤镇的传统特
产。双凤粉皮以优质绿豆为原料，
纯手工水磨绿豆淀粉精制而成，制
作工艺考究。双凤粉皮色白如玉，
韧强味鲜，营养丰富，利口消腻，颇
负盛名。清《双凤里志》记：“粉皮，
以绿豆粉为之，他处皆不及。”旧
时，双凤人用绿豆淀粉试制，苦心
探求，反复实验，不断提高制作水
平。做出的一张张粉皮不大不小、
重量相等、厚薄一致，受到太仓人
的喜爱。直至上世纪初，清《宣统
太仓州志》仍有记载：“粉皮，以绿
豆粉为之，出双凤镇。”

粉皮易做又经济，可口又不
腻。粉皮切成块状、条状后，可以
直接调拌作小吃或冷菜，如凉拌粉
皮、黄瓜拌粉皮等。粉皮配荤料可
做成许多菜，粉皮焖蛋、煨汤、炖
肉，都是不错的选择，其中的砂锅
鱼头炖粉皮是太仓人喜欢吃的一
道菜。小时候我还吃过粉皮汤，
只加一点酱油、荤油，入口爽滑韧
性、鲜香无比。后来，将粉皮放入
鸡汤中煨，香浓的鸡汤用粉皮一
收，越发衬出粉皮的糯滑，而浸润
了鲜美汤汁的粉皮也更加鲜香爽
滑。

家乡陕
西耀州有一
种美食，叫咸
汤面，它“始于

清 末 ，流 芳 华
原”，是当地人舌

尖上最贪恋的早餐
美肴。一地有一地的

美食，这种味美价廉的
小面，离了耀州，竟哪里也

寻它不到。一位远离故土的
同乡说：“它恪守着当地人特有的

风格，即不对外张扬，更不远嫁他
乡，只是固守着这一片热土上人们
的肠胃，安抚着这里人们的精神，传
承着优良淳朴的民风。”在家乡，当
晨曦微露，在热气袅袅中吃上一碗
油香热辣的咸汤面，真是舒心暖胃，
连一天的心情都酣畅舒坦。

记得学生时代，一次在面馆与
一位专门研究当地史志的老先生同
桌吃面，他向我娓娓讲述：“娃啊，这
咸汤面可不容小觑。咱这里是药王
孙思邈故里，药王当年尝百草做成
料，融入了汤里，一辈辈就这样传下
来。这汤咸面筋、爽口暖胃的咸汤
面，有养生食疗的功效哩。”身旁一
位大妈接话道：“我说呢，每次走到
面馆门口，不吃上一碗面，浑身都不
舒坦。我上回感冒，头疼发冷，就是
吃了碗咸汤面，出了一身汗，感冒就
好了一大半呢！”

早年在县城读书，每到寒气袭
人的冬日，一放学，我就饥肠辘辘急
奔咸汤面馆。每次捧起那古拙粗笨
的青瓷“把把儿老碗”，看着碗内诱
人的斑斓之色，嫩黄的姜丝、翠绿的
韭菜花、红得似火的油泼辣子、白如
细玉的豆腐块，一丝丝嫩黄的面条
浸染在鲜红滚烫的辣汤内，在氤氲
缥缈的热气中，不等细嗅，已是垂涎
欲滴，吃着更是香辣解馋，满口盈

香，瞬间就逼得额头后背细汗涔涔
了。

那年，在太仓偶遇家乡作协的
老师，当话题转到我日思夜想的咸
汤面时，老师给我讲述了大作家与
咸汤面之缘。据说当年老舍途经耀
州，舟车劳顿，腹内饥空，吃了咸汤
面，他竟赞叹“小小耀县，竟有北京
饭店”。贾平凹先生就更有趣了，他
当年在耀州完成小说《废都》，偶然
吃了碗咸汤面，就上瘾了。他经常
徒步爬山走七八里路，去县城吃
面，返回途中，感觉不过瘾，扭身
再美美地去咥上一碗。更离谱的
是，回到西安，每每被咸汤面搅得
味蕾难耐时，他竟专程搭车赶去解
馋。

“味浓适口，筋韧香辣”的咸汤
面，一次次勾起我剪不断，理还乱的
乡愁。有人说，乡愁就是味觉上的
思念，无论一个人在外闯荡多少年，
即使口音变了，但对故乡的食物仍
怀无限眷恋。20多年前，我从家乡
那个文化底蕴深厚的小城，遥遥迢
迢来到这婉约秀丽的太仓，跋千山
涉万水，可味蕾最贪恋的还是那一
碗咸汤面。多年前曾匆匆返回故
里，只因所办事务繁琐，行程仓促，
竟与那魂牵梦萦的咸汤面擦肩而
过，至今都遗憾不已。

都说一方水土养一方人，一方
人也用智慧与灵秀回馈着生养自己
的灵山秀水。家乡人用才智与浓情
烹饪着一方独特的饮食文化。咸汤
面，就像一位泼辣率性、倔强秀美的
西北女子，她携着千年小城的岁月
风华，带着质朴与亲切，滋养了小城
人民的味蕾，也把一种特殊的文化
符号植入其中，那就是厚重与淳
朴。这一碗咸汤面里，融入了多少
游子缱绻的思念和对故土的依恋
啊！

熏鱼中的故乡味
□钱丽铭

粉皮
□龚志明

咸汤面
□李仙云

有这样一味美食，既有夏之余味，
还有秋之韵味，从古至今都是吾乡人
餐桌上的主角。它既是我们那个小村
庄的味道，也是家的味道。

韭菜，在众多食材中不显山、不露
水。农历九月秋风起，乡间菜园里一
畦畦碧绿的韭菜，在秋风吹拂下，一根
根韭薹头上顶着一簇簇白色小花，薹
绿花白，摇曳着迷人的身姿。韭菜花
在古代叫“菁”。《四民月令》说：“八月
收韭菁作捣齑。”关于其滋味，《韭花
帖》里说：“当一叶报秋之初，乃韭花逞
味之始，助其肥羜，实谓珍馐。”这句话
的意思是，腌韭菜花的味道比韭菜还
要浓郁，再就着肥嫩的羔羊肉，当然妙
不可言了。

韭花酱，是一种很普通的农家风
味食品，一种常见的调味品。传统制
作工艺，是将采摘的新鲜韭菜花清洗
干净沥干水分后，加入食盐、花椒、姜
等调味品，放入石臼捣碎，也可以根据
自己的爱好加上辣椒等。制作的数量
多，可以到石磨上研磨成稀薄的糊状，
然后封在坛子或罐子里慢慢发酵。吃
火锅、涮羊肉的时候，加上点韭花酱，
味道就不一样，有去膻除腻的功效。
平时，蒸馍蘸着韭花酱，辛香浓郁，是
下饭的尤物。

在吾乡，谁家的菜园子里不种着
几畦韭菜，“漠漠谁家园，秋韭花初
白”，每年秋季，翠绿的韭菜开出洁白
的韭菜花，走进菜地，俯身凑近，顶端
花蕾处如同漫天繁星，开出星星点点
的花骨朵。一簇簇韭花生长着，每朵

小花绽放六片白色花瓣，每片花瓣都
极力伸展着，绽放着。浓郁韭香挟裹
着辣味扑鼻而来，让人不禁陶醉在秋
日韭花的热烈和奔放之中。此时的韭
花不老不嫩，适宜采摘。拿了小篮子，
一朵一朵仔细地采摘回去。母亲说，
韭菜花需要仔细地用水冲洗，多清洗
几遍，韭菜花里的小虫子、灰尘等就会
被洗出来。制作韭花酱，石臼是最佳
的工具，将采摘的新鲜韭菜花清洗后，
放入石臼捣碎。沉重的石杵捣下去，
韭花被捣成翠绿色的糊状物，撒入海
盐，现场顿时弥漫着韭花酱的清香。
在捣磨过程中，韭菜花的汁液逐渐渗
出，与细碎的花瓣混合在一起，韭菜花
的香气在捣磨中缓缓释放，散发出一
种沁人心脾的芬芳。这种韭花酱保留
了韭花的原汁原味，带有一种独特的
清香，可以更好地“锁”住这份来自大
自然的鲜美，让韭花酱的风味更加醇
厚。

母亲将搉好的韭花酱装进提前备
好的坛子或干净的玻璃瓶中，密封保
存。个把月后，经过密封发酵的韭花
酱翠绿翠绿的，夹上一筷头韭花酱，快
速送到嘴里，顿时有香辣醉人的快意
冲击舌根。此后的日子，一家人的舌
尖上都会有一道鲜中盈香、香中含辣，
咸淡恰好的美味萦绕。

韭花酱，承载着岁月的味道，带着
故乡气息和母爱。曾经的石臼、灶台
和那个勤劳的身影都已深藏于记忆，
但那熟悉的香气仿佛有魔力一般，瞬
间唤醒我的味蕾和记忆。

一畦韭酱味尤浓一畦韭酱味尤浓
□□陈子涵陈子涵

一碗劲道的咸汤面，一碟

辛香的韭花酱，一盘爽滑的凉

拌粉皮，一道黄灿灿的熏鱼冷

盘……看起来普普通通的菜

肴，却有千百般滋味深藏其

中，这是家乡的味道。无论我

们走到何处，最能抚慰身心

的，是餐桌上那一味家乡菜。

它从故土走来，栉风沐雨，涤

荡了时间，沉淀在舌尖，留在

了心底。


