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伏羊节喝羊汤
孔涛

菏泽的吊炉烧饼
胡春华

临淮鱼头汤
陈常青

最忆故园大蒜香
高低

南京，这些你身边的““苍蝇小馆苍蝇小馆””
苍蝇小馆是一个爱称，而非贬义，隐含着成都人幽默的自我嘲讽。馆子里

的东西或许不是最好吃的,却一定有着神秘的吸引力和特别的味道,让人欲罢

不能。苍蝇小馆的环境或许并不尽人意,却一定有着最热情的老板和宾至如

归的亲切温馨感，同时还有着令人开怀的便宜贴心价,师傅不错的厨艺和倾尽

心力的菜品创意，更有着可以无所顾忌大快朵颐的酣畅淋漓的家庭气氛。

南京的苍蝇小馆，像奇食大不同菜馆（仙鹤街店）、舒雅土菜馆（三元巷

店）、家宝风味馆及姐妹大排档等，它们以人均不过百的实惠价格，提供着令人

惊艳的地道美食。这些小店虽环境朴素，却凭借独特的烹饪技艺和食材选择，

如宫保双臭的“臭”香交织、剁椒炒全腰的鲜辣滑嫩、特色田鸡的鲜嫩多汁、白

切肚的清雅鲜美、美极元宝虾的酥脆鲜美，以及德国咸猪手的外酥里嫩。

在南京，每一道菜都是对传统美味的创新演绎，让人在品尝中感受到南京

饮食文化的深厚底蕴与独特魅力。

那么本期就带着各位食客看看你身边的苍蝇小馆都有哪些。

宫保双臭

巧妙地将传统宫保鸡丁的烹饪手法
与独特食材相结合。这道菜选用臭豆腐
与腌制入味的鸭肫，先分别进行炸制至外
皮酥脆，内里仍保持嫩滑。随后，以秘制
宫保酱汁为基础，加入干辣椒段、花椒粒
快速翻炒，使香辣味充分渗透入食材之
中，最后撒上炒香的花生米和葱花增香添
色。臭豆腐与鸭肫的“臭”香交织，令人眼
前一亮。宫保酱汁的酸甜辣适中，既提升
了菜品的层次感，又巧妙地中和了食材的
异味，只留下满口余香。炸制后的食材外
酥里嫩。

剁椒炒全腰

猪腰经过精细去腥处理后切成薄
片，与特制的剁椒酱一同烹饪。剁椒酱
由鲜红辣椒与蒜末、姜末等调料精心腌
制而成，辣中带香，风味独特。炒制时，
大火快炒保持猪腰的嫩滑，同时让剁椒
的辣味与鲜味充分渗透到每一片腰花
中，剁椒炒全腰色泽鲜红诱人，入口先
是剁椒的鲜辣直冲味蕾，随后是猪腰的
细腻滑嫩，口感层次丰富。猪腰的鲜美
与剁椒的香辣完美融合，既开胃又下

饭，是喜爱辣食食客的不二之选。

野菜根炒老肉丝

选用当季新鲜野菜根（如荠菜根、蒲
公英根等，根据季节变化而定），搭配老
猪肉切成细丝。野菜根先经过去皮、洗
净、焯水等预处理步骤，去除苦涩保留清
甜。老猪肉丝则用料酒、酱油、淀粉腌制
入味。炒制时，先爆香蒜末、姜片，再加
入肉丝快速滑炒至变色，最后加入野菜
根快速翻炒，调入适量盐和鸡精提味即
可。野菜根炒老肉丝，清新与醇厚并
存。野菜根的清甜与脆嫩，与老猪肉丝
的醇厚肉质形成鲜明对比，每一口都是
自然的馈赠与时间的沉淀。

特色田鸡是一道不可错过的
美味佳肴。选用肉质紧实、鲜嫩的
稻田田鸡作为主料，经过精心挑选
与清洗后，先以秘制酱料腌制入
味，使其充分吸收调料的精髓。随
后，大厨采用快火猛炒的方式，加
入姜片、蒜瓣、葱段及特制香料提

香去腥，同时保持田鸡肉质的鲜嫩
多汁。最后，勾芡收汁，让每一块
田鸡都裹上浓郁而醇厚的酱汁，色
香味俱全。特色田鸡一上桌，香气
扑鼻，令人食欲大增。田鸡肉质滑
嫩而有弹性，入口即化，与秘制酱
料的香辣鲜美完美融合，保留了食
材的原汁原味。

白切肚是舒雅土菜馆的另一
道经典之作。选用上等猪肚，经
过多遍清洗去除杂质与异味，再
经过长时间的精心炖煮，直至猪

肚变得软糯而富有弹性。煮制过
程中，仅添加少量姜片与料酒提
味去腥，保留了猪肚最纯粹的味
道。切片时，大厨刀工精湛，每一
片都厚薄均匀，摆盘精致。白切
肚以其清新淡雅的口味著称。猪
肚片入口即化，软糯而不失嚼劲，
细细品味之下，能感受到淡淡的
姜香与猪肚本身的鲜美。搭配特
制的蘸料（如蒜泥、酱油、辣椒油
等），更是将味道提升到了一个新
的高度。

辣子鸡这道菜选用肉质紧实、
鲜嫩多汁的鸡腿肉为主料，先将其
切成大小均匀的小块，再用料酒、
盐、生粉等调料腌制片刻，使其更
加入味。接着，热锅凉油，将腌制
好的鸡块快速炸至金黄酥脆，捞出
备用。锅中留底油，放入大量的干
辣椒段和花椒粒，小火煸炒出香辣
味，随后加入炸好的鸡块，大火快
速翻炒，使鸡块充分吸收辣椒和花
椒的香气。辣子鸡色泽红亮，香气
扑鼻，入口先是感受到鸡肉的鲜嫩
多汁，紧接着是辣椒和花椒带来的
强烈刺激感，辣而不燥，麻而不苦。

番茄土豆选用新鲜成熟的番
茄和粉质细腻的土豆为主料。先
将土豆去皮切块，用清水浸泡去除
多余淀粉。番茄洗净后切块备
用。锅中热油，先放入土豆块小火

慢煎至两面金黄，捞出备用。接
着，在锅中加入少量油，放入蒜末
爆香，随后加入番茄块翻炒至出
汁，加入适量的盐、糖调味。待番
茄煮至软烂后，将煎好的土豆块回
锅，加入少量清水，中小火炖煮至
土豆完全吸收番茄的酸甜汁水，变
得软糯可口。最后，大火收汁至浓
稠即可出锅。番茄土豆色泽鲜艳
诱人，酸甜适中，土豆块软糯入味，
与番茄的酸甜汁水完美融合。

如奇食大不同菜馆（仙鹤街店）

推荐菜品：宫保双臭、剁椒炒全腰、野菜根炒老肉丝。

舒雅土菜馆（三元巷店）

推荐菜品：特色田鸡、白切肚。

家宝风味馆的美极元宝虾，精
选个头饱满、色泽鲜亮的大虾作为
主料。首先，将大虾开背去虾线，
保留完整的虾头与虾尾，形成元宝
般的形状，寓意吉祥富贵。随后，
用特制的美极鲜酱油、蒜末、姜末、
糖等调味料腌制片刻，让虾肉充分
吸收调料的鲜美。接着，采用高温
油炸的方式，将大虾炸至外壳金黄
酥脆，内里肉质鲜嫩多汁。最后，
将炸好的大虾捞出，淋上精心调制
的美极酱汁。美极元宝虾一上桌，

便以其诱人的色泽与香气吸引食
客的目光。虾肉鲜美弹牙，外壳酥
脆可口，每一口都能感受到美极鲜
酱油带来的独特风味，甜中带咸，

鲜美无比。
德国咸猪手，采用传统德国工

艺精心制作。猪前蹄经过多道工
序处理，包括去毛、清洗、腌制等。
腌制时，使用特制的香料与盐巴，
充分按摩猪手，让其充分吸收香料
的味道。随后，将腌制好的猪手放
入特制的烤炉中，以适中的温度慢
烤数小时，直至猪手外皮金黄酥
脆，内部肉质酥软入味。烤制过程
中，还会不断刷上蜂蜜或麦芽糖，
增加猪手的色泽与风味。咸猪手
以其外酥里嫩、香气四溢的特点而
著称。外皮烤得金黄酥脆，咬下去
咔嚓作响，满口留香。内部肉质则
酥软多汁，肥而不腻，瘦而不柴。

家宝风味馆
推荐菜品：美极元宝虾、德国咸猪手。

天天美食（学衡路店）

推荐菜品：辣子鸡、番茄土豆。

宫保鸡丁选用鸡胸肉，切成
大小均匀的小丁，以少许盐、料
酒、生粉抓匀腌制，使鸡肉更加滑
嫩。接着，准备特制的宫保酱汁，
通常由酱油、糖、醋、水淀粉及少
量辣椒酱调和而成，味道层次丰
富。锅中热油，先下腌制好的鸡
丁快速滑炒至变色后盛出。再利
用锅中余油，爆香花椒粒和干辣
椒段，随后加入葱段、姜蒜末炒
香，最后倒入鸡丁和调好的宫保
酱汁，迅速翻炒均匀，待酱汁浓稠
后即可出锅装盘。宫保鸡丁色泽
红亮，香气四溢。鸡丁外裹着一
层薄薄的酱汁，入口滑嫩多汁，与
花椒的麻、干辣椒的辣，以及酱汁
的酸甜完美融合。

永宝小馆的糖醋里脊，是店

内另一道招牌菜。选用猪里脊
肉，先切成粗细均匀的长条，再
用盐、料酒、生粉等调料腌制入
味。腌制好的里脊条裹上一层
薄薄的淀粉糊，入油锅炸至金黄
酥脆，捞出备用。另起锅，倒入
适量番茄酱、糖、醋、水淀粉调成
的糖醋汁，小火加热至浓稠冒
泡。最后，将炸好的里脊条回
锅，迅速翻炒均匀，使每根里脊
都裹满糖醋汁，出锅前撒上白芝
麻增香即可。糖醋里脊外皮金
黄酥脆，内里肉质鲜嫩多汁，酸
甜可口，是孩子们和喜爱酸甜口
味食客的最爱。糖醋汁的酸甜
比例恰到好处，既不会过于甜
腻，也不会过于酸涩。

张旭/摄

永宝小馆（四卫头店）

推荐菜品：宫保鸡丁、糖醋里脊。

一座小城，一场悲欢。一只烧饼，顾念
一生。

第一次吃烧饼，是在菏泽。在何楼村的
村口，有一位妇女在路边支起了一摊儿炉火，
红彤彤的火焰上面倒扣着一口黑锅，锅顶贴
着沾满芝麻的面饼。

听说，这小吃叫“朝天饼”，也有叫它“吊
炉烧饼”的。那时候吃到的，只有五香椒盐味
道的烧饼，饼皮儿酥脆，内里起了好几层，层
层都有椒盐的滋味。

趁着热，心急地咬上一口，香喷喷的热气
喷薄而出，口里心里全部被烧饼的香甜填
满。站在炉前，吃完一个，还想再来一个，不
觉忘却了放学回家的路。那时，我上小学三
年级，是跟着在工程局工作的父母迁徙到此
地的。

菏泽，在古时被称为曹州。“曹州牡丹甲
天下”，这里闻名遐迩的是牡丹。牡丹园，每
到五一前后，便会盛开着各色牡丹。雍容华

贵，婀娜多姿，国色天香。慕名而来的中外宾
客，络绎不绝，如潮水般来了又去，去了又来。

然而在当地，看似高傲如云天的牡丹，却
是极其容易亲近的。在寻常人家的庄稼地
里，会专门辟出一块地方，用来种植牡丹赏
玩。红的白的粉的，大朵大朵地怡然开放，随
风摇曳，层层叠叠，如同多彩绚丽的云朵。

我们那时在放学的路上，会跑进庄稼地，
随手采摘几枝含苞待放的牡丹。如获珍宝地
拿回家，取出一个空置的玻璃瓶，装上多半瓶
清水，将牡丹枝子插在瓶中，放在茶几书桌
上。两三日后，牡丹花就悄然开放了，满屋子
的香气，缭绕弥漫，绕梁不绝。添色了茶香，
浓厚了书中滋味。

那时候要好的小伙伴们，常常一手执着牡
丹花，一手一只喷香的烧饼，伫立在吊炉前嬉
笑说话。相互之间有了矛盾，心中都憋了一口
气，谁也不肯先跟谁说话。挨上一个星期，实
在不想再僵持下去，怎么办呢？

那就给对方写个小纸条吧。那个谁谁
谁，今天放学，我请你去吃烧饼。烧饼，当时
卖五毛钱一个，孩子们手里都有点闲钱，这个
还是请得起的。于是，两厢愉悦，立在吊炉
前，无须半点言语，冰释前嫌。

后来，父母的工程任务已完成，再次被派
遣到别的地方去。我，也只能随着父母搬家
离开。我走过了很多省市，品尝了多地的小
吃，可是却独独放不下儿时的烧饼。

很多年后，浪迹了大半个中国的父母，终
于在青岛定居。这是个面朝大海春暖花开的
地方，红瓦绿树碧海蓝天。可是，我的心里却
仍牵挂着那只记忆中的烧饼。

所有的聚散离合，所有的伤痛徘徊，所有
的爱与悲伤，昔日的夜夜独醉与内心深处的
挣扎，都已经化为云淡风轻般的往事，付之风
中淡然一笑。那些庸常的剧情，早已落幕，掀
开幕布需要太多的勇气。

在大街上寂寞地成长，青春随着时光渐
去渐远，漂泊的心终于安定下来。我终于回
到昔日牡丹飘香的小城街口，细细品味十多
年前顾念的烧饼，聆听着雨打屋檐的叮咚声。

还好，吊炉烧饼依旧在，味道也还是那个
味道。旧日的村口，从记忆中伸展到眼前，告
诉我，一切都是最好的安排。

岁月悠悠，如一条蜿蜒的河流，悄无声息
地从指尖滑落，带走了青春的容颜，却带不走
那些镌刻在心底的温暖记忆。每当秋风起时，
我总不由自主地想起故园那片绿油油的大蒜
田，以及那弥漫在空气中的浓郁蒜香，那是母
亲的味道，是童年的味道，更是乡愁的味道。

“种蒜不出九，出九长独头。”这句古老的
农谚，母亲常挂在嘴边。记得儿时，每当秋风
送爽，母亲便开始忙碌起来，准备播种大蒜。
她手持锄头，在肥沃的土地上勾勒出一行行
整齐的沟壑，然后将一颗颗饱满的大蒜瓣小
心翼翼地植入土中，仿佛是在播撒希望的种
子。我跟在母亲身后，踩着她刚刚翻过的松
软土地，偶尔也学着她的样子，笨拙地将蒜瓣
埋进土里，心中充满了对来年丰收的憧憬。

母亲常说：“大蒜虽小，却能调出百味。”
的确，大蒜在我们的餐桌上扮演着不可或缺
的角色。无论是简单的凉拌菜，还是复杂的
炖煮佳肴，只需几瓣大蒜，便能瞬间激活食材
的鲜美，让菜肴的味道层次分明，回味无穷。
我最爱的是母亲做的蒜泥白肉，那细腻的蒜
泥与肥而不腻的猪肉相结合，简直是味蕾的
盛宴。每当这道菜上桌，我总是迫不及待地
夹起一块，让那浓郁的蒜香在口腔中绽放，那
一刻，幸福莫过于此。

“大蒜治百病，常吃不用医。”这是村里流
传的一句俗语。母亲深信不疑，每当我们偶

感风寒，她总不忘熬一碗热腾腾的蒜汤，那辛
辣中带着丝丝甘甜的味道，总能驱散体内的
寒气，让身体迅速恢复温暖。喝下一碗，不仅
身体暖和了，心也跟着暖洋洋的。

记得有一次，我问母亲：“为什么大蒜这
么神奇，既能调味又能治病呢？”母亲笑着摸
摸我的头，说：“大蒜啊，它就像我们村里的
人，外表朴实无华，内里却藏着大大的能量。
它教会我们，即使是最平凡的事物，也有其不
凡的价值。”

后来，我离开故土，来到城市工作和生活。
每当在超市的角落里看到那一堆堆整齐排列的
大蒜，心中便会涌起一股难以言喻的亲切感。
我常常会买上几头，尝试着复刻母亲的味道，尽
管手艺不及她十分之一，但那熟悉的蒜香总能
勾起我对故乡深深的思念。

“露涤铅粉节，风摇青玉枝。”古人以诗赞
蒜，我则以心忆蒜。大蒜，这看似平凡的作物，
却承载了我太多太多的记忆与情感。它不仅滋
养了我的身体，更滋养了我的灵魂，让我懂得了
简单中的不凡，平凡中的伟大。

在这个快节奏的时代，我时常怀念那些
慢下来的时光，怀念母亲在大蒜田里辛勤耕
耘的身影，怀念那一桌桌充满爱意的家常饭
菜。最忆故园大蒜香，那不仅仅是一种味道，
更是一种情感的寄托，一种对过往美好生活
的无限向往。

天气入伏，又到了一年一度的伏羊节。
对丰县的老饕们来说，这是一场盛大的全民
宴会。

从丰县乡间走出去的人，大多都会有童
年放羊的美好回忆。蓝蓝的天空，低旋的白
云，弯弯的小河，青青的嫩草，自由自在的羊
群，还有那仰躺着憧憬未来的牧童，至今仍
是丰县乡村常见的场景。

丰县是青山羊养殖基地，很多外地的客
人，点名要吃丰县的羊肉，主要是奔着绿色
生态，这里是全国生态示范区。青山羊食河
道里的草，喝大沙河的水，由一家一户分散
圈养，不喂含有添加剂的饲料，再加上丰县
地下富含盐矿，水质偏于碱性，所以肉质精
瘦，不肥不腻，不膻不腥，充满着草地里原始
的清香气息。

丰县的羊肉菜尤其以北关回民的最为
出名。回族喜爱吃牛羊肉，这和伊斯兰教的
饮食习惯有关。伊斯兰教倡导的食物，都是
洁净的食物。回民做羊肉在选材上讲究活
羊现宰，有的至今还请阿訇来动刀，不用不
新鲜的羊为原料。

羊肉的吃法在丰县有很多种，最为经
典、让人吃过后难以忘记的，有“白水羊肉”
（用白水煮熟后蘸着芝麻盐吃）、“萧何羊腿”
（按传说中汉代名相萧何爱吃的做法而做）、
“白羊细”（羊肉白菜炖粉条）、“羊芹细”（羊
肉芹菜粉条）等几道。丰县有一家饭店，干
脆直接取名为“羊芹细”，在周边地区名声响

得山崩地裂，多年长盛不衰。
羊的浑身是宝，近年来关于羊肉的做

法也在不断创新，有的饭店开发出了“活羊
现宰、一羊十吃”，用羊的心、肝、肺、肚、脑
等各做出一道鲜美的菜，或白灼，或凉拌，
或清炖，或红烧。有的则干脆干起了“流动
烤全羊”，自带羊和烘烤设备，提供上门服
务。再配上丰县本土产的芦笋、牛蒡、山药
等几道时蔬，荤素搭配，各种营养就全了。
最后端上一碗热气腾腾的羊肉汤，加点醋
和辣椒油，再撒上香菜末，喝一口真是让人
通体舒泰。

俗话说“药疗不如食疗”，羊肉性温热、补
气滋阴、暖中补虚、开胃健力，在《本草纲目》
中被称为补元阳益血气的佳品。三伏天吃羊
肉，吃得大汗淋漓，可以把体内残存的阴气逼
出，从而起到保健和预防疾病的作用。

大凡丰县人都有同感，出差外地几日
回来，感觉嘴里寡淡无味，回到县城，下了
高速，大家会不约而同地说：去北关喝羊肉
汤去！一碗汤下肚，出差带来的疲惫一扫
而光。

南方人较少食羊肉，据说是不习惯羊肉
的膻味。早些年我从事招商工作时，经常陪
同来自天南海北的朋友吃饭，但凡有爱吃羊
肉者，就会吃出丰县羊肉与外地的不同。即
使不食羊肉者，在鼓动下，浅尝一口，往往一
发而不可收，连连夸赞丰县羊肉有一种独特
的鲜味。

“江南可采莲，莲叶何田田。鱼戏莲
叶间。鱼戏莲叶东，鱼戏莲叶西，鱼戏莲
叶南，鱼戏莲叶北。”这个美景与欢快游
泳的鱼何需去江南，我们临淮风情小镇随
处可见。

临淮，位于洪泽湖之畔，风景秀丽，
水产资源丰富，各种鱼类，以其鱼肉细
腻，鱼香纯正，鱼鲜味美，营养丰富而远
近闻名，备受食客们的青睐。我们也不例
外，一行人闻着临淮鱼香鲜美慕名而来，
于炎热的酷暑寻求一份味蕾的清凉。

只见饭店的老板立刻从莲叶间捕捞出
几条快乐游弋的大花鲢，有诗云：“碧沙
青泥俱可怜，白鲢赤鲤不论钱”，可见古
人对鲢鱼的垂青。把鲢鱼清洗干净，剁
下鱼头，剖开成两半，放入盐和料酒腌
制15分钟，待锅烧热加入油将鱼头煎至
两面金黄，用锅中的油爆香葱和姜片，

放入洪泽湖甜润的带着荷香的湖水，再
把鱼头翻转一下，动作娴熟灵巧，匠心
独具，一气呵成。

然后大火将鱼头汤煮成白色，将豆腐
放入滚开的锅中。俗话说，千滚豆腐万
滚鱼。调至小火，慢慢煮，快煮好时，
放盐、胡椒粉、味精等调味品。出锅时
撒上碧绿的葱花、新鲜的香菜，红艳艳
的辣椒，色香味俱全，让人满口生津、
垂涎欲滴。

鱼头豆腐汤，随着袅袅飘飞的鱼香粉
墨登场，忍不住品一口，豆腐滑嫩爽口，
鱼肉细腻肥糯，吃起来不油不腻，香味醇
正，汤鲜味美，是一道四季皆宜的美食。
鱼鲜有道，豆醇无边。鱼头和豆腐的搭
配，不仅味美，而且有很好的营养互补作
用。豆腐是我国的传统食品，素有“植物
肉”的美誉，可以益气和中、开胃生津、

增强体质等；鱼头可降低血脂、暖胃补
虚、益智健脑、延缓衰老等。两味互搭，
相得益彰。

传说乾隆微服私访至临淮时，当他看
到飘着浓郁香味的鱼头汤，香喷喷的鲜美
之味漫延迂回，萦绕鼻端，闻其香，心旷
神怡；尝其肉，回味无穷，喝其汤，丝丝
入味，口齿留香。吃完连声称赞到：此鱼
只应天上有，人间难得几回偿！

其实品临淮鱼头豆腐汤，不单是美味
的享用，也是心灵的净化。这里有出淤泥
而不染的荷叶田田，有烟波浩渺的洪泽湖
氤氲的水香，有流经千年的大运河文化。
炎炎夏日，邀三五好友，坐品鱼香汤美，
赏汴河风光，杨柳依依，汴水灵动，花香
醉人，鹭鸟齐飞；水杉树干笔直挺拔，叶
子绿意盎然，错落有致，犹如一把天然的
绿色遮阳伞，给人间带来了一份夏日清
凉。水乡泽国，宛如人间仙境。

在青山绿水的怀抱中，远离尘世的喧
嚣，与大自然融为一体，留一份静谧给心
灵，持一份真实给自己，这不仅是味觉的
享受，更是灵魂的升华。吃的是美味，更
是一种人生的情怀。
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