
酸菜水饺

张凤英

以前烟台人没有吃酸菜的习
惯。近几年来，一些东北人来到了
烟台，也把东北人喜欢吃的酸菜带
到了烟台，现在烟台的超市里和早
市上都有卖酸菜的。我曾经在东北
生活了一段时间，对酸菜水饺独有
情钟。那天大家庭聚会，兄弟们建
议我做一顿酸菜水饺，难得咱烟台
人也品尝一次酸菜水饺，我得露一
手。

我先准备了如下的材料：酸菜
半棵、前肘肉一斤、大葱三棵、生姜
一块、黄瓜一根、饺子皮二斤、香菜
三根、木耳五片。然后我把酸菜剁
碎，挤干去汁，待用；前肘肉剁成
馅，放入盆中；加上花生油半两、味
极鲜一两、味精少许、食盐一汤勺、
料酒少许，搅拌均匀待用；将剁碎
的葱、姜、香菜、木耳放入盆中再一
次搅拌均匀；最后把酸菜放入盆中
搅拌均匀。这时候，酸菜的清香和
各种配料的浓香都被调了出来，饺
子馅就做好了，剩下的就是包饺子
了。

包饺子是最有意思的，我母
亲 常 说 吃 饺 子 的 重 头 戏 不 在

“吃”上，关键在“包”上。全家人
齐动手，有说有笑，边说笑边包
饺子，那种其乐融融的气氛是母
亲最喜欢的，也是我最喜欢的。
每年包饺子的时候，女眷们都参
加，大家七嘴八舌地聊天。那天
是全家人第一次吃我包的酸菜
馅水饺，大家都说好吃。

后来一琢磨，到超市买酸菜有
些贵，不如自己激酸菜。于是我买
了十棵大白菜，一口缸，开始激白
菜。先把白菜的老帮子去掉，扒出
白白的菜叶，一切四瓣，放置在案
板上备用。再烧一大锅开水，把白
菜放在开水里烫。烫过之后，码在
菜缸里，码一层菜，撒一把粗盐。再
码一层菜，再撒一把粗盐……最后
烧一锅干净的开水，倒进菜缸里。
等半个月，酸菜就成熟了。可以包
酸菜饺子用了。

我做酸菜水饺和激酸菜在亲
戚朋友中出了名，大家都喜欢吃我
做的酸菜和酸菜饺子。于是我每一
年都腌制一大缸酸菜，每个亲戚朋
友送一些。我想：烟台改革开放了，
东北人、西北人、西南人等等都来
到了烟台，也带来了全国各地的美
食。西北的凉皮、肉夹馍来了；东北
的酸菜水饺来了；兰州拉面来了；
云南米线来了……烟台人有口福
了，让我们尽情享受这天下美食
吧！
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牟洪涛

山中野菜，曾经藏在深山
人不识，许多人看不起它，价值
被贬低，它的命运只跟穷苦人
连在一起，现如今它却在升值，
越来越受青睐。自幼在山村长
大，家乡的田野和山坡上镶嵌
着我少年时期采挖野菜的足
迹。提起野菜如数家珍，最熟悉
的有：山麻楂、野蒜、灰菜、荠
菜、苦菜、补补丁(蒲公英)、扫
帚菜、车前子等，都是可以吃
的，其中不乏上品。它们不失泥
土的清香，绿色无公害，健康有
营养。

南山中有山麻楂、杏仁
菜、山芹菜、山韭菜等。每年到
了“五一”前后，就是我们上山
撸山麻楂的时候，一上午能撸
六七斤。早年间山村白面金
贵，经常是用地瓜面包饺子，
那也是很好吃的。现在不少城
里人也来撸山麻楂；在山根水
渠边潮湿的地方有杏仁菜的

身影，这种野菜细嫩爽口，采
回家洗净后，做馅、热炒、凉拌
都是一道美味。在我记忆中它
曾经上过我家的客桌，它是当
年生植物，生长地域有限，人
们又喜欢采摘，所以，数量是
逐年减少的，几乎要绝迹了。
山芹菜富含各种维生素和矿
物质，嫩茎及叶柄，鲜嫩、清香
爽口，可生拌或炒食，也可用
来包饺子；山韭菜为多年生草
本植物，叶片较宽，纤维含量
稍多。记得小时候家里穷，过
节买不起韭菜，父亲从南山弄
来山韭菜包饺子，味道也是相
当不错的。

过了“二月二”，果园里、地
堰边，都能找得到鲜嫩的荠菜
和苦菜。荠菜是须根多年生野
菜，营养价值高，根和叶子都可
食用。新鲜荠菜用开水焯一下，
拌麻油、爆红辣椒、酱油，真的
是清香满口。用荠莱加肉丝或
鸡蛋开汤，味道鲜美。包饺子、
馄饨、馅饼，用荠菜鲜肉、荠菜

鸡蛋、荠菜豆腐等作馅，各具特
色，普通常见。苦菜，苦中含香，
苦中带鲜，山阳坡地堰根的苦
菜长得好，剜回来洗净蘸面酱
生吃，清爽可口，清火解毒。苦
菜用开水焯过浸泡后，包包子，
别有一番风味。苦菜凉干，制成
苦茶，有很好的清热降血压的
作用。

农田里最常见的野菜是灰
菜，春季的麦地里较多，常常是
密密麻麻成片出现。灰菜叶子
正面为绿色，背面成暗红色，一
般等到它长出三四片叶子时即
可采掐。灰菜炒鸡蛋特别滑嫩，
我最喜欢吃的是灰菜馅的玉米
包子。麦收前，灰菜浑身长满种
子，种子呈黑色，把灰菜种掺到
麦子中磨出面粉用来蒸馒头，
十分好吃，自从离开家乡后再
也没有吃到这口了。

野菜的辉煌是属于春天
的，最佳采挖的时间在三四月。
这个时间段的野菜鲜嫩可口，
立夏过后，野菜大都老了，不好

吃了，味道会差很多。要是遇上
灾荒年则是另当别论。采挖野
菜还是要有经验的，野菜家族
中也有不少“李鬼”，与无毒野
菜长得像极了，它们可是有毒
的，误采误食，麻烦可就大了。
山中野菜曾经与我们休戚相
关，年景好时，吃的是它的那个
鲜；年景不好时，用的是它可以
当饭，它是缺粮少食的“救荒
菜”。贫穷村民日常生活中的餐
食可少不了它，喂养猪、鹅、鸡、
鸭也靠它，最大的好处是不用
钱。

没有想到，昔日“山中草”
如今成为“桌上宝”，越来越多
的人喜欢上了它那天然的独特
风味。曾经是名不入菜谱，迹不
上筵席的山中野菜，过去只是
我们山里人的朋友，与城里人
无缘，如今在城里也备受推宠，
有的还堂而皇之地上了宾馆的
大餐桌，吃野菜成为新时尚，这
是饮食“回归自然”的一种表现
吧！

飘飘香香莱莱阳阳梨梨

于福成

秋风送爽，瓜果飘香，又
到了莱阳梨的收获季节了。俗
话说“烟台的苹果，莱阳的
梨”，胶东地区，风调雨顺，季
节分明，使这里的物产十分丰
富，出产了许多远近闻名的水
果，生长在莱阳境内主河道五
龙河畔的莱阳梨，就是其中的
骄子。

莱阳梨距今约有四百多
年的栽培历史。优越的地理位
置，古河道长年淤积的沙沃土
壤以及河水的便利灌溉，造就
了驰名中外的莱阳梨。莱阳梨
个头大，皮薄肉细、果汁多，翠
绿的梨皮上布满了黄色的斑
点，它不仅甘脆爽口，还有润
肺、去燥、止咳的作用，是梨中
珍品，因此深受人们的喜爱，
在民间至今流传着许多关于
莱阳梨的美丽传说。历史上，
因其品质上乘，曾作为皇家贡
品。

每年四月，清澈的五龙河
两岸，是望不到边的花海，千
树万树的梨花，争相绽放，芳
姿淡雅，如烟似雪，让人仿佛
置身在仙境。人们载歌载舞，
邀请八方的宾朋前来赏花踏
青，以花为媒——— 梨花节，像
一条纽带，连接着友谊，传递

着信息。
金秋十月，大街小巷到

处都有莱阳梨的影子了，一
排排装满梨的箱子摞成了
山，如今的交通也发达，莱
阳梨漂洋过海，它成了人们
馈赠亲友的佳品，承载着乡
情 和 祝 福 。硕 果 累 累 的 梨
园，更是热闹非凡，等在地
头运输的车子，坐在树下说
着笑话的梨农，远方前来赏
梨 的 客 人 ，树下嬉戏的 孩
子，还有在梯子上忙着采摘
的。人们把一个个绿莹莹的
大梨在笑声里传递，树下的
箱子堆成了山，丰收的喜悦
写在了人们的脸上。

莱阳梨最著名的产地是

芦儿岗村，这里沙土肥沃，光
照充足，出产的梨个大，甜润，
口味正宗，这里至今还生长着
一棵有三百多年树龄的梨王，
它盘根错节，枝繁叶茂，每年
都能结上百个梨，大的有一斤
多，微风拂面，果香馥郁，它像
一位长者，见证着梨乡的变迁
和发展。

莱阳梨美，人更美，每个
进园的客人都是贵宾，不仅可
以免费品尝，末了热情的大妈
还会送你几个跌落在树下的
梨，这梨不能久放，大妈说请
你帮着吃。

十月份，正是莱阳梨的最
佳采摘期，淳朴的梨农盼望着
八方的宾朋前来品尝。

风风味味炒炒花花生生
曲治国

在胶东半岛，花生是一种
重要的油料作物，每家每户都
要种植。中秋过后，等下过一
两场秋雨，便到“刨花生”的时
候了。小时候放秋假，我最爱

“刨花生”了，用手满把握住花
生蔓，用力一拨，绿绿的蔓下
尽是沾着泥土的花生果，剥开
花生外面的壳，将一颗带着泥
土气息的花生仁放进嘴里，香
里透着甜，甜里沁满香，别有
一番风味。

花生生吃好吃，炒着吃
味道更佳。但在过去，由于
物资紧张，农户家里的花生
大都用来榨油，只留下很少
一 部 分 食 用 ，平 常 不 舍 得

吃，只有过年时才能吃到炒
花生。我小时嘴特别馋，有
时候看到别的小孩在吃炒
花生，便回家要，每次都母
亲 严 词 拒 绝 。每 当 快 过 年
时，我就特别高兴，因为我
终于可以吃到炒花生了。除
夕晚上，吃完饺子，母亲从
厢房拿出一小笸箩花生，捡
去沙子、坏的，准备炒花生，
我自告奋勇要烧火，却被母
亲吆喝到一边。炒花生讲究
火候，要用细火慢炒，糊了
就不好吃了。母亲抱来柴草
引着火，将锅灶里的火苗用
烧火棍轻轻扒拉散开，铁锅
均匀受热后，把花生“哗啦”
倒 进 去 ，一 点 点 往 灶 里 添
柴，同时用“炊箸”(一种洗碗

刷锅的用具 )不停地翻动锅
里的花生，等闻到炒花生的
香味后，便盖上锅盖不再添
柴，靠灶里的余火把锅里花
生慢慢烘熟。母亲把炒好的
花生盛进笸箩里端上炕，炒
熟的花生仁外焦里脆，喷香
扑鼻，一家人围在一起美美
地吃着炒花生，说着闲话，
日子清贫但也其乐融融。

如今，零食种类多得数都
数不过来，炒花生渐渐退出了
历史舞台。有一次，带着九岁
的女儿回老家，年迈的母亲炒
了花生，女儿吃了几口嚷着说
不好吃，掏出从超市买的开心
果。想想也是，在这个物质生
活日益丰富的现代社会，有谁
还吃炒花生呢？

冰爽猪蹄冻

刘学光

近日到岳母家吃饭，饭桌
上一盘猪蹄冻，让妻子和儿子
争相举箸，喜爱有加。夹一块
放入嘴中，凉凉的、爽爽的，好
不惬意！全家喜乐融融，都直
夸岳母厨艺高超。脸上盛开桃
花的岳母，更是感觉美美的、
醉醉的。

跟岳母取得做猪蹄冻的
真经，就想自己也展露一手给
全家人一个惊喜。那天赶大
集，见一戴眼镜的中年人在卖
肉，猪肉膘肥，肉色新鲜，就问
其猪是啥猪，他说是农村一年
的土肥猪。看猪蹄收拾干净，
又带蹄筋，就买上一对，回家
做猪蹄冻。

首先把猪蹄剁成小块，再
用开水焯至皮变色，去除血腥
杂味，放入水适中的高压锅或
电饭煲中，加入酱油、葱姜、花
椒、大料、桂皮、肉蔻、丁香、料
酒、盐，慢火低挡炖40分钟即
可。等猪蹄和汤凉透，倒入汤
盆中，放入冰箱冷冻层，半小
时左右取出，一盘颜色鲜亮紫
红、透澈清凉的猪蹄冻就做好
了。

猪蹄冻是下酒菜，小时候
只有在过年的时候，母亲才做
上几盘宴请来客，我们小孩子
是很难过把嘴瘾的，也只有望

“冻”兴叹的份儿。可现在，“小
皇帝”、“小公主”们早已不稀
罕了。

猪蹄中含有较多的蛋白
质、脂肪和碳水化合物，并含
有钙、磷、镁、铁以及维生素
A、维生素D、维生素E、维生
素K等营养成分。夏日经常出
汗，营养成分也流失较多，吃
上一些猪蹄冻，既补充了营
养，又解除了酷暑，还解了馋
瘾，真是一举多得，何乐而不
为呢？快来做一盘猪蹄冻犒赏
一下自己吧，让冰爽的猪蹄冻
消除你的疲惫。
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