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鱼鱼面面汤汤

杨晓奕

老辈子守着海沿，没喝过鱼汤
(此鱼汤是鲜鱼汤，不是腌咸菜的
咸鱼汤)的人少，没喝过鱼面汤的也
少。

听母亲说，在海上劳作捕鱼的
渔民，把打捞上来的鲜鱼，除去内
脏在海水里洗干净，不用什么作
料，只加些海水就煮成一锅原汁原
味的鱼汤，据说是味道异常鲜美。

现在做鱼汤很讲究，注意配料
和调味品的搭配。做鱼汤最好是加
吉鱼和黑鱼。前几天，表弟随渔船
去垂钓，钓上了四条巴掌大小的加
吉鱼。碰巧我买了块豆腐，做鱼汤
的全部食材就偶然得了。除了经典
的美味在唇齿间回味，我也学会了
如何做鱼汤。过程是这样：把肥肉
切成薄片在锅里煎，目的是增加汤
的香味和蛋白质。把鱼刮鳞去内
脏，打上花刀，也放进锅里煎，反正
两面一烙，加葱姜和花椒皮爆锅，
添上事先准备好的开水，加料酒和
少许糖，都是解鱼腥味。豆腐切块，
用开水焯一焯，去掉豆腥味。俗话
说“千炖豆腐万炖鱼”，意思就是说
炖豆腐和炖鱼都得时间长一些。鱼
和豆腐在锅中翻滚，汤汁慢慢变得
乳白透亮。最后再放盐，这样鱼肉
鲜嫩，提前放盐，肉质会变老。好出
锅加上醋和胡椒粉调味，撒上葱末
和香菜末。一碗鲜美异常的鱼汤就
烹制好了。

学会做鱼汤，做鱼面汤就简单
了。鱼面汤不是鱼卤面，是和鲜鱼
一锅下出来的面条，是海边渔家常
吃的面食。前提是鱼必须是新鲜
的，不论大小都可以做。鲜鱼拾掇
干净了，在锅里用油轻轻煎一煎，
葱姜爆锅，把白菜切成细条，倒上
水烧开，鱼肉和鱼骨就分离开了。
把鱼头和大刺挑出来，下进擀好的
面条，熟了加上葱末和香菜末。鱼
面汤好做，但吃起来不是每个人都
能耐下性子来。鱼面汤有些细小的
刺不能拣出来。所以吃的时候要格
外小心。性子急的人弄不好鱼刺就
卡在嗓子里，吞不下去，吐不出来。
会吃的人，一边喝着面汤，一边刺
就吐出来了。

过去，平常百姓家中没有驶船
的人，都是适宜垂钓的时节，才能
尝尝鲜。想起外公耄耋之年，依然
坐船出海钓鱼，喜滋滋地提着一网
兜鱼满载而归，一家人都欢腾起
来。过一会儿，家里的厨房就飘满
了鱼香。

王新奉

昔日的海莱山区土地瘠薄，小麦
产量很低，所以在当地农村白面是非
常金贵的。除了过年过节、人来客去
吃点白面饭食外，普通家庭，平日里
一般是很少吃的。但是，对刚摘奶(断
奶)的小孩子及小病号，还是可以特
殊照顾的。但因条件所限，这种照顾
也常常是有限的。只能根据具体情
况，临时用白面为他们做点简单、易
行的小食品。

烧焗柱，就是其中常做的一种。
做法是：用白面和成比做饺子皮稍硬
些的面团，反复揉搓后，搓成黄瓜大
小的面剂子。

做好的面剂子，埋在锅头(灶膛)

里尚有余火的灰烬里煨熟。煨熟的焗

柱外面形成一层半厘米厚、焦黄色的
硬嘎巴，吃起来又脆又香；里面的焗

柱瓤则软软的、散发着熟麦面的特有
香气，十分诱人。若是再能就着个炒
花生吃，那真是唇齿生香，舌尖上的
快乐就甭提了。

若为了香脆的嘎巴多一些，面剂
子可以搓成稍细一点的两股或三股，
编成麻花状，烧熟后，吃起来就更加
脆香；也可以做成环状，名为脚圈，烧
熟后，小孩子们还可以先把玩一会儿
再吃。
焗柱主要是用来喂刚断奶的小

孩子或照顾小病号，因此也免不了会
有小孩子为想吃焗柱而装病。常装的
病无非是肚子痛、头疼或牙疼。所以，
有时小孩们一说肚子痛，大人也会戏
弄他们说：“是不是吃焗柱了？”记得
曾有一个邻居家的小孩子名叫小年，
想吃焗柱了就说牙疼，咬不动地瓜
干。他妈问他想吃点啥？他竟说：想吃
焗柱。惹得一家人笑弯了腰……从此
便被邻里间传为笑谈：“小年牙疼，是
想吃焗柱了。”

烧焗柱必须是在尚有余烬的草
木灰中焙煨，烧出来的焗柱才能保证
嘎巴均匀、不煳、香脆可口。烧煤不
行，因煤火太旺易烧煳，味道也差池
些。

烧焗柱因为用面少，也不用发
面，简单省事，可临时而为，而且好存
放、不易馊。所以，在昔日的海莱地区
农村，几乎是家家户户都喜欢做的临
时小面食品。在我的记忆中，那时刚
断奶的孩子们，大部分都是妈妈们用
烧焗柱或烧芋头喂大的。我想,如今六
七十岁的人们，凡是在海莱地区农村
长大的，对此都还应该有些记忆的。

而笔者，至今还是常常想吃那焦
脆、喷香的烧焗柱呢！

烧烧焗柱柱

张善文

老伴有件穿了多年的羽绒服舍
不得丢掉，一直想找个地方翻新一
下。那天上午我陪她马不停蹄转了四
五家店铺也没找着一处满意的加工
商家。时至中午，连续的鞍马劳顿此
时已是饥肠辘辘，肚子咕咕作响。我
说：“老伴，咱随便找家小饭店，吃点
东西填补一下饥饿的肚肠吧！”说罢
进了路边一家馄饨铺。

小店规模不大却十分洁净，满
屋子摆有五六张饭桌。老板是一位
清秀和蔼的中年妇女，她面带微笑
引我们至桌边坐下，问道：“你们想
吃什么馅的馄饨？”我和老伴分别点
了三鲜和香菇的。不一会儿两碗馄
饨便端上桌来，我一看好大的馄饨
呀！碗里黑褐色的紫菜和翠绿色的
香菜点缀其间，活色生香，令人食欲
大开。最令我感到新奇的是那风格
独特的馄饨造型，它不类同于一般
普通的馄饨。普通的馄饨是用梯形
的馄饨皮放上馅料，从窄处一头卷
一下，把两边一翻，用双手把两角对
捏起来即可。而眼前的馄饨外形呈
包袱状，活脱一个漂亮的小包袱，两
边自然地搭在一起。造型新颖，真可
谓是匠心独运也！我夹起一个三鲜
馄饨尝了一口，满口鲜香，又夹起一
个香菇馅的尝了一下，口味也很不
错，也算是色香味形俱全了。

吃着这造型独特的馄饨，突然会
想起三十多年前我在江苏无锡市学
习时吃过的馄饨。那馄饨连汤都是甜
的，让人实在无法入口。当时心想如
果不怕暴殄天物，可能立即就把那馄
饨倒掉了。

同样都是这小小的馄饨却因地
域不同，饮食习惯不同，不论是称谓
还是风味都各具特色且花样繁多。在
中国古代人们把馄饨称为“混沌”“粉
角”等，历经漫长的时间演变，现时中
国北方及许多地方大多称为“馄饨”，
而四川人称为抄手，福建人称为扁
食，江西人称清汤，湖北人称包面，而
广东人则称为云吞。之所以叫云吞，
是因为粤语中馄饨的发音类似于云
吞。

中国地大物博，饮食文化源远流
长，博大精深。几千年来世代传承，相
沿成习并不断得到发扬光大。今天当
我们品尝着馄饨并大快朵颐之时，一
定也会为老祖宗们曾经创造出如此
精美绝伦的美食而心生感激之情。仁
者乐山，智者乐水，我之独爱美食矣！

吃馄饨 豌豆面汤

张建勇

前些天回老家看望父母，回城
的那天早上，嫂子给我们擀了豌豆
面汤，那纯真的豌豆香，至今萦绕
在口中，挥之不去。豌豆面汤，也是
莱阳所独有的食品种类，它的名气
略次于豇豆面汤。但有许多人就喜
欢它那个浓浓的豌豆味。

在上世纪六十年代，豌豆尽管
是泥地所产之物，但在农村却是极
少见的。也许是因为它产量低的原
因，有很多生产队干脆就不种了。
在许多农户里，豌豆难见一粒。如
果哪个生产队种了，分了豌豆的
户，没有自家独吃的，会赶紧送点
给亲戚朋友尝尝鲜。多者两碗三
碗，少者一碗，实在太少不够分，分
半碗的时候也有。不够一碗的，一
般留着做稀饭或是过年包豆饽饽
用，超过一碗的，一般就留着推豌
豆面汤了。

一碗两碗的豌豆，多说也就二
三斤，用于推豌豆面汤是不够的。
那时的做法是豌豆当引子，不足用
小麦补。有的推出来的面说是豌豆
面，其实主要是小麦，豌豆只能占
到十之二三。在那个年代，能喝上
顿豌豆面汤是有口福，能喝上顿有
豌豆味的豌豆面汤，则是有大口
福。如果想喝顿全豌豆面的豌豆面
汤，那便是白日做梦了。

农村刚开始实行责任田那几
年，也正是从温饱开始向富足转型
的时候。讲究的是大鱼大肉和大米
白面，那时候农家在街面上，最自
豪、谝得最多的，是谁家吃的鱼多，
谁家吃的肉多，谁家吃的大米白面
多。豌豆面汤，在农家的餐桌上，则
同兄弟姐妹中的幺小，不受待见。

近几年来，随着农村生活水平
的提高，人们在吃腻了大鱼大肉和
大米白面的同时，便又思念起了五
谷杂粮，五谷杂粮最养人的理念，
又回来了。豌豆面汤，也随着人们
饮食理念的转变，又回到了餐桌
上。

不过这时的豌豆面汤，已不是
上世纪用豌豆做引子的时候了，它
是百分之百的豌豆面。

现在你若到莱阳，不论是到大
的百货商场，还是到村镇的小市集
上，都能看到豌豆面汤的影子，一
般都是3-4两的简包装，不过都是
些干的，味道比刚擀出来的要逊色
得多。

要想喝到地道的豌豆面汤，必
须到农村去，喝那种现擀现下的，
那个味才叫真、才叫绝。
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