
荠荠菜菜饺饺子子味味道道香香
田长尧

荠菜饺子，因以荠菜为饺
子馅而得名。荠菜饺子，皮是冷
水白面，馅最正宗的是荠菜、肥
瘦肉、葱、姜、油、味精、盐。荠菜
洗净后在开水中焯一下，不然，
剁成末的荠菜散如沙，难以成
馅。因荠菜量小，有些人家加适
量白菜，其味清淡加荠菜香。为
了提味，有些人家加入韭菜，虽
增加了韭鲜，但冲洗了荠菜香。
有些人家为了增添馅的肥香，
用的是五花肉。但比较起来，荠
菜饺子最纯郁鲜香的莫过于纯
荠菜加肥瘦肉馅的。荠菜饺子，
吃之特别素气，香而不腻，诱人
的荠菜清香、素淡、鲜美，回味
无穷。

荠菜分小叶、大叶两种，小
叶小茎称荠菜，大叶大茎称薪，
也称菥。李时珍说，荠与菥是同
一物，但分大小两种，小者为
荠，大者为薪。荠菜冬至后发出
幼苗，在冰雪中生长，来年春天
长出茎叶，开白色小花，许多小
花簇拥成一朵大花的样子。立
春过，正月十五后就可以在阳
坡、暖融处采到。荠菜虽然四季
都有，但只有春天的荠菜可以
采吃，鲜嫩无比。过了摘吃期，
荠菜上部开满了花，茎和根如

同草木，粗硬难食。春天的嫩荠
菜，味道最美最鲜是根，白嫩且
细长。荠菜馅饺子的特殊素香
主要靠根。

早时，庄户人家几乎没有
用荠菜包饺子的，因为吃荠菜
的季节，家家还储藏许多大白
菜，而且头刀韭菜和小菠菜已
经上市了，同样鲜美。有些人家
即使采些荠菜，回家洗净后，或
蘸酱生吃，或荠菜炒鸡蛋。荠菜
馅饺子兴起时间是上世纪后
期，人们有钱了，生活水平提高
了，餐桌上的东西也丰富多彩。
野菜、野物、串季菜、营养菜成
了上乘之品，什么荠菜饺子、苦
菜包子、炸麻雀、炸蚂蚱都成了
餐桌美食，而且成了饭店的一
道道特色吃、趣吃、名吃。

荠菜，气味甘、温、无毒、食
之利肝和中，益五脏，可治眼睛
疼痛。明目益胃。荠菜根叶烧成
灰后冲水饮用，治赤、白痢。

说起荠菜饺子，我总要想
到被乡亲们称之“荠菜爷爷”的
一位老中医。我没见过他，听乡
亲们说，每逢田野里逸起荠菜
新香的时候，他就出现在农贸
市场的菜市。乡亲们说他有“三
怪”。一是荠菜数量少，摊子上
总摆那么一二斤，根本不值得
一卖；二是他招徕顾客有绝招，

只要你从他菜摊前走过，准想
留步，而且老人甜言蜜语说得
你非要不可；三是名为卖荠菜，
实际不要一分钱，白送。老中医
已寿登耄耋，退休二十多年，手
笨眼花，平脉观颜已不行，但还
想为社会做点贡献。于是，他做
起推广吃荠菜活动。据说，老人
塑料布上的荠菜，总是水灵灵
的，也许是不时洒上些水的原
因。荠菜爷爷身后有一块宣传
板，上写：荠菜营养丰富，可做
包馅、可炒菜、可调汤、可入药。

下方有10个明目大字：荠菜包
水饺，美味不得了！

也许是老人宣传的力量，
此后，每逢初春，城里人、乡下
人、老人小孩、男人女人、三五
成群，结伴到野外挖荠菜，有人
创作了《剜荠菜》小唱，有人编
导了《剜荠菜》歌舞，荠菜饺子
也走进了千家万户，走进了酒
店。春天，家里不包荠菜饺子，
如同漏了行市，进饭店不上一
盘荠菜水饺，如同不晓龙口的
春天趣吃。

张梦芸

在外求学的日子里，曾有一日
做梦，梦见自己在吃鱼。鲅鱼、黄
花、红线、偏口还有晒干了的小咸
鱼，满满的一桌子“鲜鱼宴”，热气
腾腾罗列在我的面前。可是梦着梦
着，突然所有的鱼都变成了一根根
的鱼刺，结结实实地卡在我的喉咙
里……到头来，美梦变成了噩梦。

在南方也能吃到鱼，不过只能
吃到诸如鲫鱼、白鲢、草鱼之类的
河鱼。在我的眼中，如果说海鱼是

“正房”的话，那河鱼就要永远做
“小妾”，因为它的“刺”太多了。海
鱼只有中间一条刺，贯穿首尾，从
一而终；而河鱼则不然，它不单只
有一根刺贯穿，而且肉里也净是
刺。吃鱼原本是要吃其肉之鲜美，
而吃此时的河鱼，却变成了一项真
真切切的“体力活”，只是“挑刺”就
已经精疲力竭，又怎能顾得上吃其
肉呢？

片片就咸鱼，是我的最爱。即
使吃便全国各地八大菜系上千种
小吃，也只有这道地道的家乡菜，
能让我只要是一提起，就会立即显
出垂涎三尺的恶心样。

这是一道贫民小户人家上不
得台面的可怜菜，却透着浓郁而又
熟悉的家的味道。将新鲜的鱼用海
水洗净，用盐渍过后，晒上个三五
日，之后用海水再洗、再晒，如此反
复三五次，直至晒到透出油来。再
等到一个阴天日子，一层层地收
了，码在坛子里，趁着潮气起露之
时让其软硬适中，这才是咸鱼中的
上品。一层层用盐浸过的咸鱼，浓
浓的咸腥味里藏着母亲无尽的爱
意。为了能让寒假归来的我，吃到
新鲜晒干的小咸鱼，她会蹚着冰冷
的海水，一遍遍仔仔细细地将鱼洗
净。以至于让吃得一脸满足感的自
己，越发觉得没心没肺。

虽说高盐腌渍的食物，始终对
身体是不好的，偶尔吃一下解解馋
还是可以的。美味与健康，永远都
是在为难着食客。

除了吃咸鱼之外，鲅鱼饺子也
能让我欢腾好一阵。从前的平常日
子，每逢双休日，家里必挑一天吃
饺子，这一传统似乎打我出生那一
日就已经形成了。那时的我，必定
兴奋起来。厚着脸皮，跟母亲要来
一坨面，然后就兀自地在一边玩。
每每都是玩到面皮把五根手指都
粘到一起才罢休，或许我真就把它
当成了橡皮泥。我把面搓成一个个
圆球，然后再压扁，嘴里发出“滋滋
滋”的仿真音效，仿佛手里的面早
已变成了表皮脆脆的葱油大饼；或
者在面皮上，这里捏一下、那里拉
一下，做出一个又一个“似驴非马”
的小面塑……每每当母亲让我扔
掉那块“黑漆漆”的面的时候，我的
衣袖、胳膊，甚至是脸上，早已粘满
了面粉，像是打了一场战争，或是
唱了一出戏。

可是，母亲从来都不逼我学擀
面做皮，包饺子，她总是说，这些不
用学，等着大了，自然而然就会
了……现在，竟真的都会了。

看着饺子在大锅里一上一下、
起起伏伏咕嘟着，对于当时的我来
说，不仅只是好奇，还有一种巴望
着的期待。而大了之后，感触就更
深：起初我们都是在水底咕嘟的
人，只有不断地拼命向上“浮着”，
才会有被人“捞起”出人头地的机
会；而如果一直都待在底部，不是

“沉底粘锅”拉扯不上来，就是“破
皮沉底”被人完全淘汰。

吃鱼

鲜鲜玉玉米米包包儿儿甜甜又又香香
王新奉

这里说的“包儿”，不是以
发面为皮儿的包子，而是家乡
农家对鲜玉米的一种别样吃
法。因其做法极像包棕子，形
状又类似儿童们玩的木尜儿，
所以又名玉米棕子或玉米尜
儿。

做法是，挑选即将成熟的
老玉米棒子，掰回家剥去外
皮，清除须缨。然后用礤床将
玉米棒子上的玉米粒礤挫成
玉米碴子，即成玉米包儿的

“馅”了。再选择玉米皮里层、
较宽大者做包儿皮。将玉米皮

凹面向上，托在左手掌上，右
手持小勺，挖几勺礤好的玉米
碴子放入其中，中间多放、两
端少些。再盖上一两片玉米皮
裹起来，用线先将其一端扎
牢，稀疏地缠绕几圈绕到另一
端扎紧，一个两头尖中间粗的
鲜玉米尜儿就做好了。继续按
上法做满一箅子，放入锅中蒸
熟。糯软、香甜的玉米包儿就
可以端上餐桌大快朵颐了。此
吃法适合于玉米棒子煮着吃
已经嫌老，到晒干、脱粒尚嫌
早之际。

当年的农村还比较贫
穷，很多家庭并无多少存粮，

常常是下来一季吃一季。有
人还不无调侃地戏称：“是属
麻虎(狼)的，逮着啥就吃啥。”
也许正是如此，抑或是为了
尽量照顾舌尖，启迪了咱胶
东农家主妇们的应时烹饪智
慧。

做“馅”的时候，也可在普
通玉米碴中添加点黏玉米碴，
或添加些鲜花生米及豆类；亦
可根据自家舌尖所好，加点盐
或菜蔬类；就会做出口味各
异，香、甜、鲜、咸、软糯适口的
玉米包儿。

值得一提的是：玉米包
儿，更为老年、齿衰者所喜爱。

烟烟台台也也产产梭梭子子蟹蟹
孙宝庆

说起梭子蟹，还有个故
事：传说织女有天往梭子上缠
棉线时，不慎失手掉了梭子，
那梭子穿云越雾坠落在汪洋
大海里，变成了状似梭子的螃
蟹，故名“梭子蟹”，例如舟山
梭子蟹。

其实，烟台海域也产梭子
蟹，除了个头小点，其鲜美程
度完全可以与舟山媲美。上世
纪六十年代初，东起烟台火车
站到渤海轮渡以西的这一带
海域，就是梭子蟹生长繁衍的
地方。住在海边的烟台人家，
用两根长两米半、直径三四厘
米的竹竿交叉连在一起，竿的
一端安上两个牛角或羊角，扇
面上再缠上网衣，这就是捕梭
子蟹的推网了。等到每年七月
初，就可以下海捕蟹了。

在捕捞梭子蟹时，人们逐
渐摸索到它的生活习性：梭子
蟹生活于海带草丛中，或海底
低洼处，昼伏夜出，横行呈直
线，在海面上来去如飞，因此
烟台人称其为“飞蟹”。根据它
的这些特点，捕蟹时，就选在
夜晚、长满海草的地方。赶上
每月的初几或十几退大潮时，
扛着网具来到海岸支起网，径
直朝海里走，到海水齐胸处即

拐弯或向左或向右直来直去
地推。差不多半小时，就把网
擎起，双手抖抖网竿把推上的
蟹子聚集在一起，再用瓢把蟹
子舀起倒进筐里。这样一网一
网地推，一趟海推个十来斤是
十拿九稳的。

让我难忘的是上世纪六
十年代末的八月七日立秋这
天。晚饭后我哥和我上现在的
渤海轮渡海域推蟹子。那天明
月如练，夜风轻吹，细浪滚滚。
下海后，哥推着网自东向西
走，我拖着竹筐跟在他右边。
推了一会儿，哥打起网，借着
月光，我看到网面上爬动着不
少蟹子。这一网能有二三斤。

“蟹子聚群了！”哥兴奋地说。

从走出家门到满载而归，前后
不过三小时就推了快30个梭
子蟹，还推了五六条舌头鱼。
这是我们哥俩收获最大的一
次。

那时候，梭子蟹对烟台市
民来说不算什么稀罕东西，所
以网回来的蟹子除了自己吃
和送亲友外，只能剁成蟹酱
了。

时过境迁，随着烟台日新
月异的变化发展，当年的梭子
蟹生长繁衍的海域早已被拔
地而起的火车站、北马路汽车
站、烟台地方港和渤海轮渡等
建筑取而代之了。

梭子蟹也悄然无声地不
知迁居到何方了。
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崔正华

本地人爱吃著名的福山打
卤面、麻汁面、清汤面、炸酱面，
唯独没吃过活络面。

生产救灾后期，学吃了活络
面。上世纪60年代，白面很少，也
不舍得常吃，而活络面却是地瓜
面制成的。虽然是地瓜面，但不
是用擀面杖擀出来的，也不是用
刀切出来的，而是像漏粉丝一样
漏出来的。

吃这种面要有特殊设备，地
瓜面没有什么两样，而设备是一
口大锅盖和一个漏面的菜冲子。
锅盖中间有个方孔，锅盖厚度约
有一寸，方孔是约20厘米的正方
形，一般八人锅用。菜冲子不是
一般镲萝卜丝土豆丝的那种，而
是特制的。板要两厘米厚，宽25

厘米，长40厘米。中间钻一排排
的斜孔，孔粗4毫米，每个孔里塞
有一个用铜片卷成的筒，上下各
留2毫米，这就是所有设备。

下面的时候，提前将地瓜面
调好，软硬要适中，锅里烧开水
盖上锅盖，将菜冲子堵在锅盖的
方孔处，然后，眼疾手快地快速
用地瓜面在菜冲子上揉，地瓜面
就像粉丝一样漏在了开水里。被
开水一烫，熟了，像透明的凉粉
丝一样。揉完一块面，掀开锅盖，
锅里就是又长又粗的黑色透明
面条，在锅里翻滚。捞出来放在
碗里，浇上凉好的菜卤，又滑又
鲜，热凉可口。如果卤里加上蛤，
那就更美味了，饱餐一顿，多过
瘾啊！

想起当年的活络面，四十多
年了，现在还真想再吃一碗，解
馋呢！

学吃活络面
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