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那年，我十九，她十八。
我们相遇在重庆大学。我在新生报到的傍晚，选择

去校外商场逛逛，这应该是我这辈子最正确的决定。
是因为她冲过扰攘人群，以毋庸置疑的底气来到

我身边，以一见钟情的速度彻底介入了我波涛不惊的
生活，

山东汉子的内敛，碰上南方姑娘的热情，总是难以
招架的。

我带她蹦极跳伞飞山车。
她带我逛街扫货唱情歌。
大学，让我们跑遍了重庆小街胡同的各色美食、小

吃，我从看见辣就冒汗到最后的无辣不欢，归功于她的
坚持，只因她喜欢看我吃辣的可怜样子。

在一起的日子总是幸福而飞快的，大学四年感情
的厚度经不住距离1654公里的长度，同是独生子女的
我们，被毕业季的“大潮流”冲开了。

至此，重庆是我心里封存的记忆。
毕业后的5年，我工作、交际、相亲，各种事情应付

自如，就好像她从来没有出现过我的生命里。
直到那天和《食指》主编宝哥在一之间·重庆本位

菜馆吃饭，吃到一条鱼(酸菜鱼)，它对于味蕾的刺激，
把我青春的记忆打开了。

这是一家重庆风味的餐馆，
位于经十一路顺六酒店的四楼
(八一银座西200米路北)，这间菜
馆在闹中取静的地方，不易被一
般人发现，但是一旦去过了，那绝
对会成为常客。毕竟每一份美食，
都是老板多年阅历和故事凝聚的
精心之作。整个菜馆装修环境属
于现代时尚风格，基本上全部都
是包房，给朋友聚会提供了一个

安静的环境。
鱼片的白如她一样纯净，入口的酸犹如她的羞涩。

这道菜酸辣爽口，汤汁浓郁但是不重。鱼片滑嫩入口即
化，酸菜脆嫩爽口。一个菜吃不几种不同口感，丰富多
彩。经理在一旁解读这道菜，我只记得，酸菜是重庆空
运过来的，山城当地的天然气候能使腌制的酸菜更好
的发酵，加以活鱼炖，吃起来更鲜，更酸爽。我以为离开
重庆我再也吃不到这种味道了。

还有一道菜，让我难以忘怀。
一只鸡(歌乐山辣子鸡)。
据经理介绍此菜用料特别讲究，主料选用的是南

山放养的土仔公鸡现杀现烹，以保持鲜嫩肥美，辅料选
用上等辣椒，这样烹出的菜品，香气四溢，诱人食欲，麻
辣酥香，鲜嫩化渣。这道菜很考验厨师的功力，尤其是
对火候的把握，上乘的辣子鸡必须色泽鲜艳，与辣椒交
相辉映、不能发黑，鸡块必须入口酥脆、带有干辣椒过
油的清香，香咸适口。火候非常难掌握，可以说是“多一

分则焦，少一分则不熟”。麻辣椒
香的歌乐山辣子鸡，就像看到热
情奔放的她，令人回味悠长。

席间还有一道菜别有一番滋
味，那就是干锅辣鸭头。

辣鸭头锅子端上桌时，香
气四溢，满屋飘香。一个鸭头从
下巴中间至脑门下刀一劈为
二，脑髓及肉都分割得恰到好
处，然后被干辣椒、芝麻粒簇拥
在精致铁锅里端上来，还未吃
就已经闻得出那股麻辣鲜香
劲。菜刚落桌，我就迫不及待的
尝了一个，入口五味生香，让人
垂涎。让我惊喜的是鸭骨特别
酥香而不腻。

（张一林）

味味蕾蕾的的刺刺激激 唤唤醒醒了了青青春春记记忆忆

湖湖畔畔鲁鲁菜菜专专营营店店

近日，齐鲁晚报美食工作室《食指》创刊，得知
这是财金主编周爱宝先生跨界主编，宝哥的几个忠粉
相约湖畔鲁菜专营店小聚，祝贺创刊开门红，也品尝
一下正宗的鲁菜。

湖畔鲁菜店位于县西巷与明湖路交叉口路东，是
一家以泉水菜、泉水茶为特色的鲁菜饭馆。楼梯口有
3盘石磨，泉水自磨眼中汩汩溢出，立刻让人想起小
时候的豆腐磨坊。踏着露天楼梯，直接来到新坊巷二
楼 。门前有一个十几平方的庭院，摆满了花草，鱼
缸里的鱼儿在自由自在的游弋，门框两旁分别挂着一
串红灯笼，让食客有了回到家的感觉。服务人员把我
们领到水香亭房间，这是一间玻璃框架结构的房间，
南面可以直观县西巷的车水马龙，东面可以看按察司
街的老市井，可以说此处风景独一无二。北面的墙
上，有苏轼的《念奴娇 .赤壁怀古》，包括宝哥在
内，今晚聚会5人，有4位是古密州遗民，大家都说，
这间房间就是专门为我们准备的，话题也就从苏轼谈
起。

宋神宗熙宁七年(1074)39岁的苏轼在杭州任职期
满调至密州，从淡妆浓抹总相宜的西子湖畔，来到了
蝗灾旱灾严重的蛮荒之地。那时他的弟弟苏辙正在济
南任职，兄弟俩想离得近一些，毕竟济南密州都在山
东境内，可让人唏嘘不已的是，苏轼在密州两年，竟
没能和弟弟见上一面。但，苏轼在这个时期，做出了
突出的成就和独特的业绩，成为他光辉一生的重要阶
段。在密州写的诗词中，其中有四首占据了苏词的前
十名，一是怀念亡妻的十年生死两茫茫，二是豁达超
脱境界的诗酒趁年华，三是打猎归来的老夫聊发少年
狂，四是写中秋节的巅峰之词明月几时有。说密州是
苏轼的创作黄金期，一点也不为过。

在公务闲暇之余，苏轼游遍了周遭的常山、
马耳山、九仙山等，还把城北一个荒废的台子修
葺，苏辙根据老子所言“虽有荣观，燕处超然”
起名超然台。修好的第二年春天，苏轼就呼朋唤
友登台尽赏密州春光。一种来自于天地间默契的
喜悦传遍了他的身体，发出了“且将新火试新
茶，诗酒趁年华”的感慨。

苏轼在密州不仅留下了大量的传世之作，还让两
座名不见经传的山，名扬齐鲁。九仙山因苏轼的“奇
秀不减雁荡”现在已是国家AAAA级旅游区。常山因

苏轼非同寻常的打猎，也平添了豪迈的气概，使其名
声显赫。在《宝眼看金融》一书里，宝哥也多次提到
这座山，抒发自己的乡情和乡愁，现已成为诸城的一
座文化名山。

鲁菜，是我国四大著名菜系之一，技艺精湛，源
远流长，在我国的烹饪文化中占有重要的位置，素以
“用料广泛、制作精细、善于调味、工于火候”著
称。菜肴花色变化多样，有清、鲜、脆、嫩、酥、软
等特点，为国人所推崇，影响所及，遍于华北、东北
地区，成为北方菜的代表。

鲁菜主要以济南菜和胶东菜组成，山东有3000多
公里的海岸线，有着丰富的海产品资源，可以说，无
海产品不成席。正说着，服务员端上一盘干炸虾仁。
色泽鲜艳，黄中透红，形如金钩，外焦里嫩，大家直
夸厨师好手艺。正文兄嘱咐服务员，趁大家肚里还有
空，先上镇店硬菜——— 酱焖大鲽鱼。在别的店里一般
都是吃鲽鱼头，湖畔鲁菜馆是上整条的。鲽鱼拾掇干
净后，打上花刀，勺内倒入花生油，葱姜蒜爆锅，然
后飞甜酱，出来酱香味时，加入泉水、料酒、白糖、
醋、盐等调料，小火焖10分钟即可。此菜鱼肉细嫩、
酱香浓郁、特别鲜美。大家不忍心下筷，一顿狂拍才
食指大动。

就在大家喝着泉水茶，聊着苏轼，品着鲁菜时，
服务员又端上一盘葱扒蹄筋，这可是地道的鲁菜代表
菜，蹄筋从中间劈开，切成长约5厘米的段，玉兰
片、菜心、火腿切成同蹄筋一样长的片，菜心从中间
劈开。勺内加入开水，加入少许料酒、精盐，把主料
和配料一块下锅，汆透捞出控干水。待锅里花生油5
成热时，加入葱姜爆出香味，这时把蹄筋、玉兰片、
菜心、火腿扒至入味时，放入清汤，精盐味精，然后
勾芡，淋上葱油，汁白芡亮，鲜香味醇。这道菜最能
体现厨师的扒菜的功夫。盘子一旁还放着干冰，冒着
白雾如同凉气，在这个季节里让人顿时清爽了起来，
让人忍不住大快朵颐。

接着，服务员又端上了爆炒腰花、酱香牛尾、炸
耦合、农家炒笨鸡、老菇豆腐、五香甜末、油条等，
吃得我等小辫朝天肚儿圆。诸位食客，让我说动了
吧，心动不如行动，咱们湖畔鲁菜专营店约起吧。

（林毅）

泉泉水水让让美美美美食食更更出出味味
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