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豆豆粕粕片片片片和和片片片片卷卷子子

【福山老味道】

田长尧

肉盒，顾名思义，把肉装在
盒子里。但是这个盒不是木质
和纸质的盒，是白面做的，其形
如盒，故称肉盒。肉盒是老黄县
官府、商铺、有钱人家的贵吃，
亦称黄县肉盒。

我查阅了几个版本的《黄
县志》，《龙口市简志》记载了

“黄县肉盒”，曰：“黄县肉盒”，
为烟台地方名吃，自明末清初
问世后，至今已有300多年的历
史。

如今市面上，已经吃不到
旧时的精制肉盒，一是失去当
年的煎烙工艺，放油锅里炸出
的，完全没有肉盒的本味；二是
配料不讲究，馅的成分失去传
统特色。旧时的黄县肉盒有四
大特点：一是盒，即面皮，用的
是冷水面、烫面、油面，先将三
种面调好，再放一起混和调匀。
冷水面吃之发艮，有咬劲；烫面
柔软，吃之绵嫩，有甜头；油面
香酥、脆生，吃之有美感。这样
盒子皮煎烙熟后，其口感、美味
令人陶醉；二是馅，肉是选用的
精瘦肉，最上乘的是里脊肉，既
嫩又香，切成细丁，不剁成肉
泥，俗称“沙馅”。肉丁要放上
油、味精、酱、盐，搅拌好养一段
时间，黄县人称“喂”。然后放上

蔬菜，味道最美的是韭菜，宜
熟，味足。三是形，将面掐成“剂
子”，即小坯，擀成圆皮，装上肉
馅，然后将皮边往一块捏，包成
菊花顶式的圆包，包顶捏褶要
均匀细致。四是煎，把肉盒放平
面油锅里煎，将肉盒上下两面
用油煎成金黄色，再将油盒竖
起来滚煎，滚煎至金黄色圆盒
状。煎肉盒要求很严，一是油要
适量，多油为炸，少油为炼，油
不多不少，以能煎成金黄色为
最佳；二是要文火，最好用炭

火，如果用木或煤，燃点高，易
焦煳，用麦草，火力不足，难煎
出金黄色。《龙口市志》载：“黄
县肉盒历来以肉多菜少，馅鲜
汁多，色黄不焦，皮酥香脆而闻
名”，“黄县人去东北经商者，多
携带此品以馈赠亲友”。

相传，黄县肉盒的问世，
与明四朝元老范复粹有段情
缘。范复粹为官清正，直言敢
谏，对岌岌可危的明王朝忠心
不贰，晚年因病辞官，回到故
里。清顺治二年，有诏优之，但

他以大明遗臣自居，不与清廷
合作，陷居芦山。乡亲们尊敬
他，称他“范阁老”，尤其是城
南的范氏家族，视其为祖宗，
争先恐后为其做好吃的，以表
关爱和敬仰。菜园泊范氏，知
道范阁老爱吃带馅的面食，送
包子饺子太俗，于是，他做起
菜盒子，也是用油煎的，但皮
太硬，范阁老年老牙疏，吃之
困难。毡王家一做豆腐的范
氏，把豆腐切成方块，剜掉中
心豆腐，放上肉馅，再切一片
豆腐盖上，曰“豆腐盒子”，范
阁老很爱吃，但做起来很麻
烦，加之芦山路远道崎，一路
颠簸，待送到范阁老眼前，已
碎成一片，丢人现眼。后县城
一经商范氏，在菜盒和豆腐盒
的基础上，发展成肉盒，特别
是在盒皮上动了脑筋，他想到
了黄县人传的“四大美”：回笼
觉，二房妻，烫面饺子，卤煮
鸡。他动手做烫面肉盒，但面
瘫软，难煎，又加冷水后，但不
酥黄。他又将做点心的油面加
入，最后形成了最佳的肉盒，
盒皮柔嫩酥香，很适合牙口不
好的范阁老。范阁老大加赞
赏，并提出在黄县城开个肉盒
铺。从此，黄县肉盒成了老黄
县一大名吃，也成了贵族们礼
尚往来的一大礼品。

林宛宁

每年“五一”前后，是爬虾集
中上市的季节，此时的爬虾不但
肥美，而且营养价值很高。由于
春天的爬虾是产卵期，所以母爬
虾很多，虽然说春天的爬虾不论
公母都很肥，但是母爬虾有籽，
人们大多爱吃母爬虾。有两个方
法可以分辨出来哪一只是母爬
虾：第一个方法是从爬虾背面
看，母爬虾身体中间有一条明显
的线，而公爬虾通体是一种颜
色；第二个方法是从爬虾的腹部
看，母爬虾腹部脖子处有三条横
纹，而公爬虾比母爬虾多两条小
腿。

爬虾是我的最爱，记得我
小时候，每当听到村里小贩“卖
爬虾来”的吆喝声，我就嚷嚷着
母亲去买。虽然那时候的爬虾
才一块五两斤，但是母亲还是
不舍得买，我只好去央求奶奶。
我最期待的时刻就是奶奶煮爬
虾的时候，我会一遍遍地问奶
奶：“熟了吗？可以吃了吧？”吃
爬虾的时候，我总是一边吃，一
边把爬虾皮扔到鸡窝里，看到
一只只鸡争先恐后地抢啄着爬
虾皮，我就想象着鸡吃了爬虾
皮 后 肯 定 会 下 好 多 好 多 的 鸡
蛋。不得不提的是爬虾的尾巴
壳，在那个贫瘠的年代，它们是
我最好的玩具，每次我都要挑
选十只最硬的壳扣在指甲上，
逗猫吓狗，好不威风。

我一直觉得生活在烟台真
是很幸福，鱼、虾、蛤、蟹，一年四
季应有尽有。前几天去市场闲
逛，看到好多摊位都在卖爬虾，
我正在挨个摊位看买哪家好的
时候，听到一位摊主大喊：“便宜
了，便宜了，新鲜刚出海的爬虾
都来看看啊！”他的吆喝声吸引
了不少市民驻足挑选，我凑近一
看，只见一个个爬虾颜色青亮，
活蹦乱跳的煞是新鲜，看得我口
水都快流出来了，赶紧称了两
斤。

回家后，把爬虾洗干净了，
拿出一半直接下锅清蒸了，另
一半做了一盘麻辣爬虾。麻辣
爬虾的做法很简单，先用油大
火炸至七成熟备用，然后把葱
姜蒜和干红辣椒切好，爆锅后
放入花椒和豆瓣酱爆炒，再将
炸好的爬虾切成两段放入锅中
翻炒五分钟就可以出锅了。出
锅后的爬虾鲜香扑鼻，麻麻辣
辣甚是美味。

杨晓奕

据福山区西关村做早点
的侯玉兰老人回忆，过去麦子
打下场来，就只能吃两三天的
白面馒头，之后几乎顿顿吃片
片。片片就饺子，是福山西关
人经常吃的。老辈子白面金
贵，包一顿饺子，一般是纯韭
菜馅，不放肉，也就一人一碗，
还不够吃的。为了省着吃白
面，再烀一锅片片就着饺子
吃。有时候包些馄饨，片片就
馄饨吃。现在生活好了，还是
馋这一口，每天早晨总有些人
来吃豆粕片片。最对味的是吃

着豆粕片片，再喝碗老豆腐。
侯玉兰说，自己做的豆粕片
片，村里的街坊买了一锅，直
接捎到韩国去了。刚开始侯玉
兰老人只是卖老豆腐，经过顾
客的提议才烀片片，开始老人
有些犹豫，百货对百客，没想
到做出来卖得也不错。

片片，过去是咱烟台地区
老百姓餐桌上的主食。片片又
叫玉米饼子、粑粑等。豆粕片片
也是侯玉兰老人店铺的特色面
食。首先，上磨坊粉饼子面，苞
米里也要加上一定比例的黄
豆。因为烀片片的面粗，得事先
用开水烫一下，搅匀。在制作老

豆腐的过程中，用开水冲豆粕
时，顺手把豆粕上那层白色细
沫，撇到刚才搅匀的饼子面上，
再放上苏打调面，豆粕片片因
此得名。豆粕里的那层细沫，是
经过磨浆机粉碎后，豆子里营
养的精华。在大锅里添上水烧
开，在锅沿上抹上油，防止粘
锅。贴片片看似简单，但贴不好
就滑到锅里去了。烀出的片片
喷香，没出锅就满屋子的香气。
在锅里顺便熥上一盆咸鱼干，
像鲐鱼干、偏口鱼干、鳝鱼干。
熥出来的鱼干流着金黄的油，
香酥咸鲜，越嚼越香，味道也分
外好。豆粕片片深受顾客喜欢，

年轻人也喜欢吃片片就咸鱼
干。

提起豆粕片片，不得不提
一下片片卷子。在福山，片片卷
子可是家家户户的主妇都会做
的面食。头一天烀剩的片片，用
礤床儿打碎。羼进发好的面里，
揉得面团均匀，然后饧着。揉成
长条，再切成剂子，揉成馒头。
片片卷子吃起来甜丝丝的，还
暄腾。这是福山人西关村一带
的饮食习惯。剩了片片，就发一
块面，羼片片。发面羼片片做出
来的馒头发暄，而在麦子面里
直接羼苞米面做出来的馒头发
硬。

从从前前磨磨麦麦子子

【五谷杂粮】

余爽音

吃饱吃好，一直是人们的
梦想。可就我所知，从前的普通
老百姓，连做梦也没想到能像
今天这样，日常生活中白面食
物可以随意消费。那时候的麦
子，实在是太金贵了。不是逢年
过节，普通人家的饭桌上，几乎
难以见到白面食物。

在我家乡，从前磨麦子要
磨三遍。第一遍，把麦子磨过
后 ，过 箩 ，箩 下 的 面 粉 叫 做

“头粕面”，箩上的麸皮叫“大
麸”。头粕面是舍不得吃的，
要把它暴晒一两天，凉透后，

放置到一个防潮的器具里存
放。留待过年过节，做供品或
走亲访友的礼品饽饽用。第二
遍，把大麸再上磨，磨过后过
箩，箩下的面粉叫“大麸面”，
这是自家做白面食物的主要
原料，箩上的麸皮叫“二麸”。
第三遍，二麸还要再上磨，磨
过后再过箩，箩下的面粉叫

“二麸面”或“黑面”，用它可
以在粗粮细做时，当外包装的
材料。箩上的麸皮几乎成了渣
渣，不再上磨了，要把它装进
缸 里 放 几 十 天 ，这 叫“ 养 麸
子”。据说，已经磨不出面粉
的麸子经过这样养活，就又能

磨出点面粉。这种情况，在那重
男轻女的时代，还衍生出一句
谚语“养闺女不如养麸子”。

虽然经过养活的麸子又
能磨出面粉，不过一般不再单
独去磨它，而是把它和红高粱
拌到一起再磨，这叫做“磨红
面”。磨红面也要经过三遍。
磨出的面粉是淡淡的粉红色，
和纯高粱面不同，其用途和纯
高粱面就更不同了，它是普通
人家日常改善伙食的重要原
材料。用它不但可以蒸红面馒
头，还可以包红面饺子、红面
包子，擀红面条。一些生活特
别艰难的家庭，过大年包饺子
时，也不舍得全包白面的，而
是要包白面的和红面的两种。
白面饺子让家里的老人和成
年男人吃，红面饺子给中年女
人和孩子们吃。如果平日里能
吃上一顿红面饺子或红面包
子，就会让人，特别是小孩产
生一种难以忘怀的幸福感。那
种幸福感，比今天几个人一起
到饭店“撮一顿”后的感觉更
强烈。

说到这里，我想起了当年
吃过的一种红面食物“红菜角
(jué)儿”，这是一种和包子差

不多，却包了很多“少油更没
肉”的菜叶或野菜的食物。和红
面包子所不同的是，它不是用
发过的面做的，而是烫面做的。
我认为，古人当年在为食物命
名的时候，是非常考究的。对两
种有着细微差别的食物，在名
称上也要加以区别。白面包子
和红面包子都是发面做的，但
红面包子的外观和质量，都与
白面包子不同。红面包子就要
在包子前面加个“红”字，与白
面包子加以区别。和用发面做
的白面包子不同，烫面做的包
儿，叫“烫面角儿”。和“烫面角
儿”不同的烫红面角儿，叫“红
菜角儿”或“红菜角子”。

“角儿”，这个食物名称
在古典小说《金瓶梅》中就出
现过。是说潘金莲为了招待西
门庆，一扇笼蒸了三十个裹肉
角儿，被饿极了的迎儿偷吃了
一个。潘金莲发现后，用马鞭
子毒打迎儿。有人在解说这段
故事的时候，说裹肉角儿就是

“角黍”，也就是粽子。这是不
对的，想想粽子的制作方法就
清楚了。应该说，这裹肉角用
今天流行的说法就是“烫面包
儿”。
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