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我是个生长在闽北古老小
镇上的南国妹子，独特的地域
环境和水土养育造就了我能歌
善舞的特质，而且，我内心深处

十分喜爱家乡的风俗民情，熟
识各类饮食习惯。

然而客居北方四十余载，
我的生活习惯与饮食结构也在

悄悄地改变着。我不但深深喜
欢上了泉城这片“家家泉水，户
户垂杨”的热土，而且，我内心
深处的各种面食也让我“喜闻

乐见”，尤其是与集清爽、浓香
于一体的炸酱面结下了深厚
的缘份，百吃不厌，时常沉浸
在美食的愉悦和生活的快乐
当中。

42年前，我被命运的激流
遏制着自我的前途，上山下乡
插队来到了山东省肥城县的
一个乡村僻壤，开始了人生一
段不堪回首的经历。从南国初
来北方，不仅要经受离别故乡
和亲人的思念之苦，而生活的
艰辛及饮食的不尽相同，都使
我倍生无尽的烦恼和痛楚。生
活还得向前继续，日子需要慢
慢地熬，我渐渐地能够“入乡
随俗”。

那年的中秋节，我无法回
到千里之遥的福建古田同家
人团聚，恰逢知青点为留守者
改善生活，也是我初次一睹炸
酱面的“芳容”。那是上世纪七
十年代，所谓的改善生活也就
是吃一顿饺子或面条而已。在
我们这一穷二白的知青点，也
只能求其次做顿面条聊以打
打“牙祭”，解一下馋了！知青
点的司务长一大清早到集市
上买回点五花肉、豆芽和青萝
卜，又手擀了一大箕子面条，
下好后把它盛到盆里用温水
焯一焯。再把切好的五花肉
丁倒入烧热的油锅里加甜酱
爆炒，瞬间，一股香气扑鼻
而来。我们几个留守知青拿
着大号的陶瓷大碗，捞上面
条，拌上炸酱和豆芽、萝卜
丝大快朵颐起来-——— 就连我
这身材羸弱且不善面食的南
方小妹，也被炸酱面那独特的
味道所吸引，吃的是心花怒
放，口齿生香，随即也把这美

味无比的炸酱面镌刻在我心灵
的深处。

后来，我离开乡村分配到
县城的商业部门工作，又相识
相恋了一位在济南土生土长的
男友做老公。碰巧的是，老公他
很擅长北方的菜肴和面食，而
且，做起炸酱面来更是行家里
手，拿手好戏。这样，我就和他
有了相同的爱好，多了些生活
中的共同语言与情趣！淳朴善
良的丈夫高兴之余，总会使出
浑身解数，为我和儿子做一顿
美妙绝伦的炸酱面，而我也从
一个原本对北方面食不太“感
冒”的挑剔者，开始欣然享受这
难得的美味，来品尝家庭的欢
愉与美满和谐。

为了体验“创作”的乐趣，
我又开始从品味炸酱面上升到
亲手制作的层面。我制作的炸
酱面既有继承又有发展。在保
留北方炸酱面精华的基础上，
我推陈出新巧妙地把南方一些
烹饪菜品的特色，有机地融合
其间.譬如在配料上可以把豆
芽等调换为笋丁、黄花菜段及
其诸多南方菜等等。这样一来，
就使得炸酱面的口味变得多姿
多彩，琳琅满目，吃起来更加香
味四溢，回味无穷。连自认为烹
调手艺高超的老公都连声夸赞
而自愧不如！每当家乡福建古
田亲朋好友来济南造访时，我
也不忘露一小手做上顿炸酱
面，来品味亲情与友情，颇得来
客的好评和青睐。

扎根在齐鲁大地，并爱上
这里的一切，喜欢炸酱面也定
然成为我生命中一个难以释怀
的情愫与情结。有道是：有心长
作济南人，有福常食炸酱面。

李志刚

素菜是相对“荤”菜而言
的，它是黄河饮食文化的重要
组成部分。在古代，“素”字的本
意是指白色的生绢，后引申为
无酒肉之食。“荤”原指葱、韭、
姜、蒜等气味辛臭的菜，到唐
宋，才指鱼肉类菜肴。素菜以

“三菇六耳”是指冬菇、草菇、蘑
菇、雪耳、桂花耳、黄耳、榆耳、
木耳、石耳这九种干菜和干果。
现在已经不太讲究，只要在多
种菇类和耳类中选用三种菇类
和六种耳类烹制而成便可。例
如从冬菇、蘑菇、鲜菇、草菇、猴
头菇中任拣三种，又在榆耳、黄
耳、桂耳、雪耳、云耳、木耳、石
耳、沙耳中取其六种即可称为
三菇六耳。

通常三菇六耳主要指用植
物油烹制的蔬菜、豆制品、面
筋、竹笋、菇类、耳类、藻类和干
鲜果等。但各种宗教信仰认识
不一，其所用原料也不尽相同，
如部分信奉佛教、道教的寺观
素菜，除不用动物性原料外，还
有佛教所称的五辛 (大蒜、小
蒜、兴渠、慈葱、茗葱)与道家所
称的五荤(韭、薤、蒜、芸苔、胡
荽)等，都在禁用之列。

素菜以其食用对象来分，
有3个种类。这三类在京津地区
都有流传，故将素菜一节放到
这里论述。

1、寺院素菜。又称“释菜”，
其厨房则称“香积厨”，取“香积

佛及香饭”之义。起初僧尼素菜
只限于寺院内部食用，后来香
客多了，需就地进餐，有些较大
的寺院香积厨就经营起素菜。
寺院素菜一般烹制简单，品种
不繁，且有就地取材的特点。

2、宫廷素菜。宫廷中烹制
素馔菜肴，就是宫廷素菜，主要
供帝王在斋戒时食用。特点是
制作精致，配菜典式有一定的
规格。一些专做素菜的御厨技
艺精湛，他们以面筋、豆腐、山
珍素菜等为原料，能做出数百
种风味独特的素菜。

3、民间素菜。民间素菜以
素菜馆经营的菜品为代表，光
绪年间，开设在北京前门大街
路西的“素真馆”，及以后的香
积园、道德林、功德林、菜根香、
全素斋、宏极轩等均一度誉满
京城。直到现在，仍享有盛名的
有天津的真素园、北京的全素
斋、西安的素味香、济南的心佛

斋等，都有自己独特的风味菜
肴。

素菜有以下几点特征：
第一，时鲜为主，清幽素

净。这是素菜区别于荤菜的显
著特点，清人李渔在《闲情偶
记》中说：“论蔬食之美者，曰
清，曰洁，曰芳馥，曰松脆而已。
不知其至美所在，能居肉食之
上者，只在一字之鲜。”

素菜款式常随时令而变
化，就黄河流域来讲，春日的芥
菜、芦笋、榆钱，初夏的蚕豆、梅
豆，秋季的鲜藕、莲子，寒冬的
豆芽、韭黄等应时佳蔬，无不馨
香软嫩，素净爽口。

第二，花色繁多，制作考
究。素菜的品种和荤菜一样也
是品种、花色繁多，丰富多彩。
既有凉拌，又有热炒；既有便餐
小灼，也有高级宴席；既有花
篮、凤凰、蝴蝶等花式拼盘，也
有像“鼎湖上素、酿扒竹荪”等
名贵大菜。特别是一些象形菜，
以真素之原料，仿荤之做法，达
到名相同，形相似，味相近，表
现了高超的技艺。如以土豆泥、
豆腐衣为主料，辅以冬菇、春
笋、卷心菜等；经煸、酿、炸等方
法烹制的“醋溜黄鱼”，有头有
尾，不仅外形逼真，而且鱼体完
整，可与荤“醋溜鲤鱼”相媲美，
酸甜适口、“鱼皮”酥脆，“鱼肉”
香嫩，“鱼骨”又不会刺喉咙，堪
称素菜中的工艺品。功德林素
菜馆尤胜一筹。

第三，富含营养，健身疗
疾。素菜所含的营养素比较丰
富。现代科学证明，蔬菜中富含
水分、维生素、无机盐及纤维
素，是膳食中维生素A,C，核黄

素和钙的主要来源。蔬菜中通
常还含有不少粗纤维，有助于
促进食物的消化和排泄。豆类
食品含蛋白质丰富，特别是大
豆，其蛋白质的氨基酸组成与
牛奶、鸡蛋不相上下，铁、磷的
含量也不少。各种菌类均含丰
富的蛋白质、维生素和矿物质，
是非常理想的健康食品。按照
中国食疗理论，不少素菜有疗
疾之功能。如豆腐“补虚清肺”，
发菜“理肠除垢，软坚化痰”，木
耳“治痣”，银耳“补肾润肺、生
津、提神、盖气、健胃、嫩肤”，白
果“敛肺定喘、止渴止滞，熟食
止小便频数”等，总之，素菜有
其本身的合理性和优越性，其
独特的风味越来越被更多的人
所接受和喜爱。

那那些些垂垂涎涎欲欲滴滴的的素素菜菜

一一个个南南国国妹妹子子的的
炸炸酱酱面面情情结结

王振萍
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