
烟烟台台喊喊你你回回家家吃吃海海鲜鲜
王红婷

住在海边的人是幸福的。
每当春阳含羞 ,桃花初绽

的时候，烟台第一批小海味像
海虹、海肠子、沙肠子、爬虾、桃
花虾纷纷赶着趟儿爬上餐桌了。
如果说螃蟹对虾是一桌海鲜盛
宴的话，那么这小家碧玉似的海
鲜只能算得上锅台灶脚的配菜
了。但恰恰是这犄角旮旯的小海
味儿吃起来更别具风味，更贴地
气儿，回烟台吃海鲜吧。

老烟台特有的海鲜是海
肠，只产于渤海湾，青岛都没
有，烟台的最好吃。通常的吃法
像蒜蓉海肠、肉末海肠甚咸脆
而极香滑。活的海肠、嘎嘣虾、
巴蛸(章鱼)都可蘸辣根生吃，
撬好的牡蛎通常拌着柠檬汁生
吃，三杯两盏，家人同聚。果
然，中国人是最会吃的啊！飞
蛤、小螃蟹、扇贝、蛏子、螺类
等平价化一些的海鲜上火隔
水煮个七八分钟就开口笑了。
拌上黄瓜，或是蘸上老烟台酱
油就能吃，不必要复杂地做，

也能柔软丰满，入口着舌，虽
不脆不酥但满口原汁原味儿，
历久弥新。不像上海人，一人
一个扇贝，壳里面还要装粉
丝、木耳等其他配料，花里胡
哨，失了本真。反正在烟台扇
贝很便宜，想吃几个就吃几
个，像吃花生米一般的随心随
意即可。价格略贵的如海参、
鲍鱼、大螃蟹 (赤甲红 )，偶尔
开个杀戒吃一吃，犹如吃蟠桃
般稀罕，吃多了倒也不好的，
会流鼻血。若是肠胃脆弱的主
儿更要少吃。

在众多海鲜当中我独爱
爬虾。爬虾，又叫琵琶虾、虾
蛄，但是老烟台人还是多叫爬
虾，又形象又顺口。春天和冬
天的爬虾肉多鲜嫩，富含蛋白
质，极少的脂肪，肥壮的虾脑
部满是膏脂，脊背上能隐隐看
到一条由颈至尾的深紫色带。
这条色带就是虾籽，煮熟以后
呈橘黄色，包裹于虾肉的最中
央，略带韧劲但醇香无比。肥
硕的爬虾一只只簇拥在一起，
膏腴嫩滑，鲜香爽口，让你吃

起来真是一根虾腿都不舍得
放过。愣是谨小慎微地咂摸得
津津有味，唯恐漏掉一口鲜味
儿。夏天却不能吃爬虾，夏天
的虾精瘦精瘦的，个大腰圆的
那种也是腹空如水，壳多肉
少。小时候老家山城闭塞，偶
尔能吃到些漏网的鲅鱼小虾
米都开心得如同过年，若是能
吃到大爬虾，那真是无比幸福

的事儿。爬虾是那种生生不息，
潮潮不落的经济动物，年年捕
年年生，年年都是爬虾的丰收
年，所以爬虾又得一美名曰：富
贵虾。

年年花开花谢，岁岁潮涨
潮落，晨光熹微或是晚霞满天，
年月里五味杂陈，只有家中的
妈妈会煮上一锅带着海腥味儿
的小海鲜，等你回家。

刘吉训

小时候，吃糖那可是最奢
侈 的享受 了 。限量 供 应 的 年
代，每获得一块糖，总是如获
至 宝 ，拿 在 手 上 都 捏 出 汗 来
了，也舍不得放进嘴里。进嘴
后，只用舌头轻轻舔，舍不得
用牙咬。每一次，我都让这块
糖在嘴里停留最长的时间，以
延长糖带给我的幸福感。

有一次，父亲外出归来，
带回几块大白兔糖。剥开印着
小白兔的糖纸，我把整块糖放
进嘴里，顿感甜在嘴里，美在
心里。大白兔是软糖，这种享
受转瞬间随着奶糖的融化而
消失。从此，我不愿把整块大
白兔糖放进嘴里，而是用两个
手指夹着奶糖，慢慢舔，慢慢
品 。最 后 连 手 指 都 吮 吸 干 净
了，仍欲罢不能。

那年母亲生病，按政策分
配 了 一 块 红 糖 。母 亲 舍 不 得
吃，把糖放进一个罐子里，后
来被我发现了。看着糖罐子就
直流口水，犹豫了两三天，我
想出一个办法，拿小刀把糖刮
下一点点，用纸包着，上学路
上悄悄吃。当“罪行”终于暴露
时，我已经把那块糖刮掉近一
半了。母亲没有打我，甚至没
有骂我，她把剩下的糖分给了
我们仨孩子吃了。

糖的缺乏，给我们带来许
多乐趣。难得有机会吃糖，想
得心发慌时，不惜出最下策，
那就是对父母谎称肚子疼痛，
骗“宝塔糖”吃。这是一种驱虫
药，但很甜。只要有糖吃，就在
所不惜。

如今，我吃糖不行了，但
每次到超市，看到花花绿绿、
包装精美的水果糖，总要买一
些。家中有糖，甜在心上。

想想起起儿儿时时吃吃糖糖

杨晓奕

听过去在福山饮食公
司工作的夏洪海老人说：手
背包又称为马蹄包(因形如
马蹄故名)、手捂包。包子皮
软，一两面，吃上水一两半。
馅是七钱肉，加面酱煨好
了。在西关做早餐的侯玉兰
老人说，自己的肉丁包子，
是根据福山饮食公司卖的
手背包的口味调馅的。馅心
纯用面酱调馅，不放盐的。
手背包就是把擀好的面皮，
放上馅，面皮合在一起中间
捏一下，在手背上一握就成
形了，顾名思义就称为手背
包，但手背包个头比现在的
肉丁包子小得多。在侯玉兰
老人店中也有幸遇到，以前
在福山饮食公司做面案厨

师的姜德利师傅说，过去手
背包用老面羼碱，因为面
软，不用擀杖擀，只用手轻
轻地一抻，用竹板包上馅，
给人的感觉就是很麻利地
一握一个，很快就成形了。
当时，姜德利师傅1978年就
在福山饮食公司干。侯玉兰
回忆，上个世纪六十年代，
福山饮食服务公司就有卖
手背包的，可见手背包在福
山也有年头了。

做肉丁包子，先调好
面。用温水把酵母化开，调
面的时候稍微硬些，再把面
团揉软了。发好的面，放在
面板上把酵母味放一放。再
用碱水揉一揉，手握成拳头
轻轻地捣面，把面里的碱揉
均匀饧着。饧好再揉，揉成
条切成面剂子。为了大小均

匀，用案秤把面剂子称成相
同重量。肉丁包子自然少不
了肉，肉提前用面酱、味精
煨好，在锅里煸炒煸炒，不
要炒熟了，把酱炒香了即
可。过去手背包的馅就是肉
和纯葱。侯玉兰说，纯用大
葱调馅味道发苦，就用适量
的白菜心一起来做馅心。因
为是猪肉切成丁的，故称为
肉丁包子。包好了的肉丁包
子，外皮洁白香润，暄腾松
软，馅心香嫩咸鲜，大小均
匀。侯玉兰说：“布不加丝，
面不加枣。我这个包子坯多
一个枣大的一块面，就能看
出大小不均来。”

肉丁包子也是传统手
背包的延伸，但现在手背包
已被好多人遗忘，几乎是鲜
有人知。

手手背背包包变变身身肉肉丁丁包包

刘学光

樱桃收获的时节，满街
水灵灵的似红玛瑙的大樱
桃无不养眼，让人垂涎三
尺，争先大饱口福。但在人
们尝鲜过后，很少喝过用鲜
樱桃酿制的酒。由于岳母家
有樱桃园，岳母每年都要亲
自酿制樱桃酒。每每喝来，
神清气爽，喜悦满满，醉美

心间。
樱桃熟透了，紫紫的，

岳母就摘下来用清水漂洗
三四遍，把尘土、蛛网、碎叶
等洗掉。然后捞出来，将一
个个樱桃的小尾巴去掉，因
为这个小尾巴带着会影响
酒的颜色和味道。再次洗好
后，捞出控净水，用一小面
杖棒将樱桃在盆里捣碎成
糊状，再倒入坛子里，放进
樱桃重量十分之一的冰糖
或白糖，用塑料布密封坛
口，放在阴凉处。三个月后，
用纱布过滤出樱桃籽、皮等
渣滓就可以饮用了。过滤后
的酒，在阳光下鲜红透明，
色味诱人。酒的口味可以根
据自己的口味调，喝白酒的
人可以兑点白酒，喜欢甜的
可以多放点糖。

樱桃酒中含有丰富的
花青素、花色素等，其抗氧
化活性比维生素E高，用于
治疗心血管疾病及预防一
些慢性疾病。酒中的花色素
苷和矢车菊素是阿司匹林

抗发炎性酶的效力的十倍。
此酒还有抑制癌细胞和肉
瘤的作用，是一种大有希望
的新型抗癌食品。经常饮用
樱桃酒，可养颜驻容。樱桃
酒所含蛋白质、糖、磷、胡
萝卜素、维生素C等较高。
常饮樱桃酒，使皮肤细腻
光泽、白嫩，去皱消斑，防衰
抗老，益处多多。劝君饮用
樱桃酒，胜似饭后百步走。

“喝了樱桃酒，能把疾
病都赶走”，岳母高兴地念
叨着她自己编出的词句，
并在忙碌有序、用心制作
着樱桃酒。到时候，岳父和
我 就 会 把 酒 临 风 喝 个 痛
快，一大家子人也举杯痛
饮，农家小屋就会散发着
醉人的香醇。但现在，我们
已经醉美在这红红的、喜
获丰收的大樱桃的时节中
了。看到了大樱桃的主人
那喜上眉梢的欢笑脸庞，
仿佛喝下了自己酿制的一
杯鲜美的樱桃酒，美美的，
醉醉的。

醉醉美美樱樱桃桃酒酒

张善文

读过《脑饭、咸饭及甜沫》，想
起上世纪五十年代至六十年代初
期，母亲经常给我们做的一种稀
饭。大致做法是：锅中添水烧开，倒
入已和好的玉米面搅匀，适当放
盐，然后加进红根菠菜或泛好之干
菜类，烧开煮熟即可食用。家庭条
件宽裕者也可放进粉丝、豆腐干、
花生豆等，味道自然会更好。我清
楚记得，这种稀饭名字叫“澥饭”。
何以叫“澥饭”，无从知晓。猛然想
起烟台街有句土话叫“澥离”，例如
小米稀饭由稠变稀，性状呈米、水
分离状即为“澥离”。所谓“澥离”有
两种情况，一种是向稀饭中加水后
呈现的“澥离”状，二是由于人工搅
动而导致的“澥离”状。这里所说的

“澥离”一般指第二种情况。根据经
验，特别是由玉米面做成的“澥饭”
是不能随意搅动的。尤其是加进菜
类后，搅动的次数多了，非常容易
发生“澥离”现象。即玉米面稀饭由
原来的粘稠状(乳浊液或胶状液)

变成稀溜溜的“澥离”状(悬浊液)。
综合以上特征，把这种容易澥离的
玉米面稀饭称为“澥饭”，或许是不
枉虚名，有其道理吧！

上述之“澥饭”和“咸饭”内容
基本上是相同的，但虽同属胶东地
区，也是存有差异的。如对稀饭的
称谓之不同即是例证。另外不同一
点的是“澥饭”的主要材料是玉米
面，而不是小米面，在那个年代，小
米面也是比较金贵的，就芝罘区而
言，那时一般家庭都不存有小米
面，却家家都存有小米。而脑饭与
甜沫的主要材料皆为纯粹小米面。

我小时候，所城西门外有一老
汉专卖脑饭，五分钱一大碗。金黄
色的小米面脑饭中放有食盐及炸
好的豆腐干丁。喝上一口脑饭真是
很美味，那焦黄的豆腐干咬在嘴里
艮就就香喷喷，反复咀嚼舍不得下
咽，实在是一种称心的享受。

细细想来，“澥饭”“咸饭”“脑
饭”及“甜沫”共同之处颇多。追根
溯源，谁是先发明者已不重要。
相互影响也好，共同传承也罢，
万变不离其宗，确实不是偶然之
现象。在相邻不算远的几个地
方，出现了四种不同的称谓。不
管是胶南人的“忠于原著”或图
省事，还是胶东人的与“食”俱
进，锐意创新，都最好地证明了
我们中华民族的一种非常鲜明
的特质，就是善于吸收外来的文
化，善于互相学习，吸取别人的
营养。善于交流，为我所用。“兼
收并蓄，融会贯通”或许正是伟
大的中华民族几千年来生生不
息，长盛不衰之主要原因吧！

澥饭饭咸咸饭饭

脑脑饭饭甜甜沫沫

【胶东美味】
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【把酒言欢】

【福山老味道】
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