
黄黄县县排排骨骨包包
田长尧

黄县排骨包，以其独特
性闻名胶东，有句民谣“蓬莱
小面，烟台大饺，不如黄县排
骨包”，足以说明黄县排骨包
之美味。一位走遍全国的京
城记者，从来没听说过黄县
排骨包，来龙口一吃收不住
嘴，连吃六个，评论说：“北京
菊花包流油，南京驴肉包泻
汤 ，比 不 过 黄 县 排 骨 包 子
香！”

黄县排骨包，皮是发酵
后的白面，馅是排骨加菜，菜
是芸豆的，称芸豆排骨包；菜
是大白菜的，称白菜排骨包；
菜是蒜薹的，称蒜薹排骨包。
韭菜、萝卜、洋葱、茄子几乎
不用，一是味道不搭配，二是
火候不一样。以韭菜为例，其
火轻，韭菜蒸好了，排骨还不
熟 ；排 骨 蒸 熟 了 ，韭 菜 糜 烂
了。黄县排骨包的排骨选用
最好的料，全是带瘦肉的肋
骨，买回后先劈成胁条，再剁
至三到四根手指宽，清水冲
洗，放开水锅焯一下，去其肉

腻 和 脏 腥 味 。然 后 加 入 油 、
盐、酱、葱、姜、味精。酱要多
一点，出味，搅拌均匀，养两
个小时，有的庄户人家养一
夜。喂养时间越长，味入骨肉
越深。包时再加菜搅拌，过早
放菜宜杀出水。黄县排骨包
子形状有三样：麦穗小褶、月
牙形大褶、双手箍无褶。随着
餐饮市场竞争和发展，如今
又有了烫面排骨包。黄县排
骨包，成本高，做起来复杂，
所以，庄户人家只有重大节
日、庆祝和纪念活动时做一
顿排骨包子吃。蒸熟后的排
骨包，五味凝聚骨肉，瘦肉脱
骨、质嫩如腐、髓藏骨心，咬
之即出，香美至极。

说起黄县排骨包，人们
总 会 联 想 到 早 年 黄 县 城 里
的 一 家 婆 媳 。这 一 天 ，老 太
太去赶集，看一对中年夫妇
对坐在一个长条桌上，女人
吃包子喝油粉，男人啃排骨
饮 小 酒 ，她 馋 得 直 流 口 水 ，
回家对媳妇磕磕巴巴地说：

“ 馋 死 我 了 ，我 要 吃 … … 排
排……”媳妇问：“排什么？”

婆 婆 断 断 续 续 地 说 ：“ 排 ，
排 ，排骨包子！”意思想说，
她想吃炖排骨和大包子。媳
妇 听 话 ，立 马 走 了 ，她 想 趁
集 没 散 ，给 婆 婆 买 块 排 骨 。
媳妇把胁骨留下，把其主骨
肉 炖 了 一 盆 ，由 于 火 轻 ，骨
肉 不 烂 ，老 太 太 牙 没 几 颗 ，
还 有 些 松 动 ，骨 头 啃 不 了 ，
肉咬不动。媳妇见婆婆不满
意，赶紧发面，剁胁骨，又到
院子小园里摘了些芸豆，给
老 太 太 做 了 一 顿 芸 豆 排 骨

包 子 。婆 婆 咬 了 一 口 包 子
角 ，将 排 骨 拿 出 放 进 嘴 里 ，
轻轻一咬骨肉分离，那肉又
嫩又香，老太太轻轻嚼烂咽
下 ，美 得 合 不 上 嘴 ，又 连 吃
两 个 。吃 饱 后 走 街 串 舍 ，夸
媳妇好手巧，夸奖排骨包子
好吃。东关的媳妇们纷纷登
门 问 艺 ，回 家 包 排 骨 包 子 。
从此，黄县排骨包一代传一
代 ，既 传 承 了 孝 德 ，又 延 续
了美食，黄县排骨包成了胶
东的地方名吃。

炉炉火火煮煮牛牛奶奶

张婷

儿时的烟台街，家家户户
都是烤着火炉过冬的。料峭的
寒冬里，幼小的我像一只乳臭
未干的猫咪，蜷缩成一团毛线
球儿，依偎在火炉旁取暖。我
喜欢围着烧得通红的火炉转，
不仅是为了那股纯粹真切的
暖流，更为了炉火上煮沸的浓
香四溢的牛奶。

吃过晚饭，便眼巴巴地
蹲坐在炉子前，等着奶奶冻
红了鼻头，满口凉气地从楼
下打回鲜牛奶。乳白的牛奶
好像一位纯洁的少女，羞赧
地躺在小巧的奶锅里，我笑
眯眯地端详着她如凝脂般的
肌肤，趁奶奶不注意，把食指
伸入锅内，轻轻一蘸，迅速含
在嘴里，贪婪地吮吸着沾上
的牛奶汁。生牛奶还没有浓

厚的奶香，只觉一股淡淡的
腥味儿。这时我便乖乖地盖
上锅盖，两手托着脸腮给炉
火熏得微眯着眼睛。

终于有了声响。等到锅内
咕噜咕噜地打鼓，锅边儿的白
气淘气地外溢时，牛奶便煮沸
了。我再也顾不上奶奶的告
诫，急忙掀开锅盖，顿时强劲
的蒸气穿透了脸上的每一个
毛孔。我努力地定住，任那浓
厚的奶香拂面而来，如少女温
柔地亲吻着我的脸颊。

我永远也忘不了热腾腾
的奶香。醇厚的、浓郁的、丰腴
的，带有一丝甘甜，给人一种
浅眠在母亲怀抱里的安详。奶
香沿着墙根唤来了忙碌的奶
奶，奶奶端着两只瓷碗，手在
围裙上蹭蹭，用冷毛巾垫在锅
把上，娴熟地端下奶锅，挑起
炉盖压下直蹿的火舌。在一边
等急的我此时已经乐开了花，
眼光牢牢地盯着奶锅，生怕寤
寐思服的牛奶给一只偷嘴的
猫打翻。

奶奶倒好两碗牛奶，一
碗送给闭目养神的爷爷，一
碗放到我的面前，“小馋猫”，
语落便到屋外忙活去了。我
立马凑上前去，草草地煽几
下热气，伸嘴去喝喷香的牛
奶。浓厚的牛奶像一股稳稳
的暖流，滑进我的喉咙，点亮
身体里的小太阳。转眼工夫，
一大碗热牛奶便下肚了，我
舔舔嘴角的奶渍，摸摸滚圆
的肚皮，心满意足地爬上炕
去睡觉了，梦里是烧得炽热
的 炉 火 和 浓 得 化 不 开 的 奶
香，它们交织成一团馥郁的
幸福，温暖着我的童年。

现如今，烟台街的炉子
几乎是无处寻觅了，冬天里
取而代之的是干净方便的暖
气。可是每每室内温暖如春
之时，我总觉得少了点儿什
么。细细想来，是少了一家人
围坐在炉火旁相濡以沫的亲
近。我何时才能再见到久别
的炉火，何时才能重温浓浓
的奶香？
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难难得得吃吃海海鲜鲜
张功基

人民公社时期，蓬莱曾经
有两个吃海鲜的笑话，一是

“喝鱼汤”，二是“吃摔鱼”。“喝
鱼汤”说的是山里人从来没吃
过海里鱼，有人就从海边带回
两条鱼煮汤喝，全村人喝完汤
才发现，往锅里倒水时早已把
鱼冲到了锅台后面，于是村里
人都说：“鱼没在锅里就这么
鲜，如果在锅里，还不把人鲜
死啊！”而“吃摔鱼”是说山里
人不认识螃蟹，煮熟后也不知
道应该怎样吃，村里有个“聪
明人”把螃蟹往地上使劲儿一
摔，螃蟹的盖儿和身子立即分
了家，就说：“连这个都不认
识，这叫摔鱼！”笑话自然夸
张，但却说出了生产队期间吃
海鲜的艰难。

我记得很清楚，当时吃海
鲜是村里派马车到海边把海
鲜拉回来分给社员，但并不是
每个村都可以随便去拉，而是
由公社统一安排，一年当中能
有三两次就很不错了。拉回来

的海鲜早已经不新鲜，有时是
破头烂尾的小杂鱼，有时是臭
哄哄的虾酱或鱼酱，也有时是

“过口儿”的海虹、蛎子等。但
不管怎样，在那一年到头只能
吃“咸菜缸”的日子里，分海鲜
就意味着“换换口”，更何况臭
鱼烂虾从来就是下饭的冤家，
因此分海鲜便成了当时村里
最具喜庆和欢乐色彩的一道
风景。分回海鲜后，家家户户
都忙着抱草生火，不是煎就是
焖，再烀上一锅玉米面饼子，
老老少少狼吞虎咽，人人都像
吃了“珍馐美味”一样兴奋和
满足！

上世纪70年代中期以前，
乡间农家过年几乎没有买鲜
鱼的，集市上也少有卖的，而
乡间过年讲究的是要吃鱼，这
是取鱼的谐音，谓之“连年有
余”。但那是“计划经济”年代，
海鲜和其他物资一样匮乏，加
上农家手头紧，过年能吃到的
海鲜，除了“咸鲐鱼”，再就是

“花鱼”。所谓花鱼，其实就是
油炸的“劳子鱼”。劳子鱼俗称

“老板鱼”，乡间父老将其油炸
以后称之为“花鱼”，何以起了
这么一个很有色彩的名字，我
至今依然不得其解。那时过年
炸花鱼，劳子鱼绝不新鲜，而
是经过加工处理且带有异味
的“干劳子鱼”，从供销社买回
家经水浸泡后切成条块状，再
勾上一层厚厚的面芡，这才放
进油锅里炸。有了花鱼，乡间

父老过年不仅品尝到了海鲜
的好滋味，而且正月里招待客
人时，年年老一套的“大白菜
系列”菜肴中，也多了一道风
味独特的“大白菜烩花鱼”。

吃海鲜难的时代，早已像
秋后飘零的树叶一样随风而
去。乡间父老现在别说过年过
节，就是平日只要想吃，市面
上的各种海鲜应有尽有。

门前油条摊

刘学光

小区大门外，有一处炸油条
的摊点，由于经常光顾，便和那
四十多岁的夫妻俩熟悉了。他们
油条炸的品质、口味、卫生等较
上乘，小区居民络绎不绝，食客
熙熙攘攘，小摊热闹非常。八宝
粥、豆腐脑、疙瘩汤、豆浆、小米
粥、大米粥、南瓜粥等稀稠均匀。
茶蛋、咸鸭蛋、鹌鹑蛋、五香蛋香
味各异。八宝咸菜、疙瘩丝、酱黄
瓜条，芹菜拌花生，色彩鲜明，让
食客大饱口福，味蕾生津，唇齿
留香，回味无穷。

丈夫个子不高，胖瘦适中，
戴白色圆帽，腰间扎着牡丹花的
大围裙，干起活来麻利漂亮，有
条不紊，始终满脸微笑，招呼着
来往的食客。妻子戴着白色套
袖，瘦小灵巧，服务热情周到，张
嘴大叔、大哥、小弟、小妹的叫个
不停。小摊不大，就七八张小桌，
每天都是座无虚席。夫妻俩把这
油条摊经营得风生水起，叫人佩
服。

这对夫妻来自外地，家中有
上大学的儿子，还有患病的公
婆。他们每天太阳未出就出摊
了，一年四季，天天如一，非常辛
苦。人憨厚实在，诚实守信，本分
地道，油条味好不腻，香脆可口，
深受小区居民喜爱，就连我这个
对食品特别挑剔的人都赞不绝
口，仿佛吃到春节时老母亲炸的
油条一样，香香脆脆，心中甜美
喜悦。

前些天清晨，再次光临油条
摊，却不见那对夫妻的身影，面
对的是一对本地口音年轻的小
夫妻。购得油条回家品味，味道
大变，苦涩难当，下咽困难。后来
打听得知，那对外地炸油条的夫
妇被本地的这对年轻夫妻盯上
生意红火，而找了几个刺龙画虎
的人将其驱赶而去。听说他们是
哭着走的……

由于这对年轻夫妻利欲熏
心，油条加了添加剂，欺骗顾客，
短斤少两，油条品质打了折扣，
服务态度呆板冷漠，不几日就门
庭冷落，无法再经营下去，只得
灰溜溜地夹着尾巴逃跑了。“唉！
把良心别在裤腰后，怎能做好生
意？”真想念那用良心做油条的
外地夫妻俩，不知他们现在去了
哪儿？如果谁看到了这小文，请
转告他们：广大居民请他们回
来，真的期待良心油条快快回到
我们身边！
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