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看朋友手拿着臭豆腐夹饼，吃得“稀里
呼噜”的，辣到不行，嘴巴却停不下来。有
朋自远方来，不亦乐乎。前几天，带着好朋
友吃了一圈衢州的风味小吃，吃得嘴巴火
辣辣，肚子圆滚滚，心满意足，直呼过瘾。

夏日的衢州，和天气一样透着股火辣
劲儿。鲜辣的香气从清晨飘到深夜，浸润
着整座城。早餐摊上，豆腐饼、萝卜丝饼、
葱花馒头、糯米饭……琳琅满目，每样都
带着地道的辣意。午晚餐的家常菜馆里，
热辣菜肴让人大快朵颐；夜幕降临，大排
档便成了老饕们的深夜食堂，续写着辣味
故事。

要说夏日衢州必尝的“三件套”，当属
水晶糕、“三头一掌”和烤饼。

水晶糕是根植在每一个衢州人灵魂深
处的饮品。常见的水晶糕有两种口感：入
口即化和QQ弹弹。入口即化的水晶糕通
常搭配的是冰镇红糖水。而我个人更偏爱
Q弹的那种。方方正正的水晶糕，浇上冰
镇白糖水，再加一滴灵魂薄荷，喝上一口，
凉意从舌尖直达心底。

水晶糕的制作方法也很简单，将木薯
粉、番薯粉或者葛粉加适量的温水搅拌至
彻底溶解，用小火煮开或者加入刚烧开的
沸水，充分搅拌至黏稠。上锅大火蒸至透
明状。放凉冷却后放入冰箱冷藏，再取出
切块。汤底就看个人喜好，可以放冰糖水、

牛奶、水果等。
“三头一掌”指的是鱼头、鸭头、兔头和

鸭掌。鱼头可以加剁椒，也可以红烧。我
个人更偏爱红烧鱼头，本地辣椒和紫苏是
必不可少的。颗粒分明的米饭加上一勺汤
汁，鲜味十足。鸭头、兔头、鸭掌经长时间
的卤制，辣味早已深入骨髓。兔头、鸭头肉
质细腻松软，用牙齿就可以掀开头盖骨，吃
肉的同时还可以吸一口渗入的辣汁。鸭掌
软烂脱骨，轻轻一嗦，皮肉就掉下来了。“三
头一掌”越吃越香，越吃越辣，这时候就可
以来上一碗水晶糕压一压辣味儿。

“一座衢州城，半城烤饼香”。衢州烤
饼店铺和摊位有很多，且各有各的特色。
烤饼主要可以分为大烤饼和小烤饼，小烤
饼皮薄馅多，馅儿多为鲜肉、辣椒和香葱，
咬一口是辣劲十足。大烤饼馅料多样，有
梅干菜猪肉、全猪肉、榨菜猪肉等。我最爱
的还是梅干菜猪肉馅。刚出炉的烤饼最是
美味，咸香的梅干菜与肥瘦相间的猪肉碰
撞出灵魂滋味，酥脆的外壳包裹咸香内
馅。“嘎嘣”咬上一口，满嘴流香，不一会儿，
一个烤饼就下肚了。

有人说“因为一个人，爱上一座城”，但
爱上衢州，或许不需要理由。走在小巷感
受静谧，逛菜场触摸烟火，守在烤饼炉旁等
一口热乎……这里的幸福，就藏在这口夏
日的鲜辣与清凉里。

眼下正是螺蛳最肥美的时候，餐馆的
时令菜单上总少不了它的身影。下班后
跟三五个朋友走进夜市餐馆，点一盘酱爆
螺蛳，配几杯啤酒，正好消除一天的疲惫。

螺蛳的做法分带壳和去壳两种，我却
偏爱带壳爆炒的——这种做法能完好锁住
螺肉的原汁原味，吃起来格外鲜。小时候，
玩累了，一群人围坐下来，用竹签挑掉螺
盖，再把螺肉挑出来塞进嘴里，咸津津的，
还带着点麻辣酱的香味，好吃得很。

乡下的河沟水渠里，清水里藏着数不
清的螺蛳。它们颗颗青如翡翠，个头匀称，
体形像座小宝塔，一年四季都能吃，尤其初

夏的最肥美。吃前得先把螺蛳外壳的青苔
泥垢刷干净，放进桶里用矾水泡上三五天，
让它们把腮胃肠里的脏东西彻底吐净，才
能下锅。

儿时最爱吃父亲做的酱爆螺蛳。他
做这道菜向来有条不紊：清水洗净后，用
剪刀把每颗螺蛳的尾部剪去一角；热锅倒
油，螺蛳下锅，跟着盐、葱姜蒜、紫苏叶、五
香八角一起翻炒，再加入辣椒、黄豆酱、黄
酒、糖翻匀，添少许水。这道菜看着简单，
想让螺肉鲜嫩入味却有讲究：一是下锅前
必须一直养在水里，保证螺肉鲜活；二是
烹烧时螺盖不能敞口，才能锁住鲜味；三
是得小火焖煮十来分钟，让汤汁慢慢渗进
螺肉里。揭开锅盖的瞬间，香气直往鼻子
里钻，勾得人直咽口水。父亲总会先给我
盛小半碗，青中泛红的螺蛳在碗里堆着，
香味扑鼻。我急着抓起一颗，烫得直甩手
也舍不得放下，用舌头舔开螺盖，对着螺
口猛地一吸，“吱溜”一声，螺肉连带着汤
汁滑进嘴里，那鲜美的味道，总让人觉得
吃不够、品不尽。

人间有味是清欢。大家一起围坐在餐
桌旁，一颗接一颗地夹起带汁的螺蛳，“吱
溜、吱溜”地品尝着，边吃边聊起往事，笑声
混着香气，满是踏实的幸福感。

酱爆螺蛳
陆金美

每年一到夏天，菜园里的四季豆便疯了似的
长。初时不过寸许，细如柳叶，藏在茂密的叶片间
几乎看不见。但只需三五日光景，那豆荚便长得
有手指长短，饱满圆润。此时的四季豆最为鲜嫩，
折断时能听见清脆的“啪”的一声，带着些清亮的
汁液。

四季豆长到最佳采摘期时，约有筷子长短，粗细
均匀，豆粒尚未完全鼓起。若是等豆荚里的豆粒凸
起再摘，便老了，吃起来会有渣滓，失了那份脆嫩。
有经验的农人摘豆时，会用拇指和食指轻轻捏一捏
豆荚中部，若是软中带硬，便是恰到好处；若是已经
发硬，便只能留作种子了。

四季豆的做法极多，可繁可简。最简单的莫过
于清炒：将四季豆洗净，掐去两头，顺势撕去两侧的
老筋，折成寸段。铁锅烧热，倒入少许菜籽油，油热
后下蒜末爆香，随即倒入四季豆，大火快炒。待豆色
转深，撒盐少许，淋几滴清水，盖上锅盖焖片刻。出
锅前再翻炒几下，装盘即成。这样做出来的四季豆
碧绿如玉，脆嫩可口，带着天然的甜味，最是下饭。

我母亲做四季豆另有一手。她常将四季豆与土
豆同炖：四季豆折段，土豆切块，锅中放油烧热，下
葱姜爆锅，倒入四季豆和土豆翻炒，加酱油、盐、少
许糖调味，加水没过食材，大火烧开后转小火慢炖。
待土豆软烂，汤汁收浓，撒上葱花即可。这道菜看似
平常，却因两种食材的味道相互渗透而格外鲜美。
土豆吸收了四季豆的清香，四季豆又沾染了土豆的
绵甜，汤汁浓稠，拌饭吃最是相宜。

记得儿时，每到四季豆丰收季节，祖母便会做四
季豆焖面。将四季豆折成段，与五花肉片同炒，加酱
油、料酒等调味，然后加水煮开，放入手擀面，盖
上锅盖焖至汤汁收干。开
盖时香气扑鼻，面条
吸收了四季豆和
肉的精华，油光
发亮，四季豆
软而不烂，肉
片香嫩。

四季豆亦
可晒干储存。
选老一些的四
季豆，洗净焯水
后晒干，捆成小把
悬挂于通风处。

这个季节的茭白最是鲜嫩。挑茭白也有讲究，
得选身形匀称、外衣鲜翠的，掂在手里沉甸甸的，才算
得上佳品——这样的茭白，肉质饱满，自带清甜味。

做一道地道的茭白炒肉，五花肉是灵魂搭档。
选肥瘦相间的五花肉，切成铜钱厚的片，油脂丰腴却
不腻口。铁锅烧热，放一勺猪油，“刺啦”一声化开
时，便是香味的开端。肉片下锅翻炒，很快就卷成好
看的弧度，油珠子蹦跳着溅到灶台上，凝成金黄的圆
点，肉香混着猪油香，先勾出三分馋意。

蒜末下锅的瞬间，香气“轰”地炸开。这时倒入切
好的茭白片，翻炒时会发出细碎的“沙沙”声，像春蚕
啃食桑叶。火候要拿捏得准，既要让每片茭白都裹上
油亮的光，又不能把它炒碎，保持着脆嫩的口感。

调味是点睛之笔。盐要撒得匀，像给食材施了
层魔法；酱油必须沿着锅边淋，借着锅气激出香味，
再少加些糖提鲜，滋味便层层递进。有回不小心多
加了一勺生抽，颜色深了些，却意外带出更浓的酱香
味，反倒成了意外之喜。

起锅前，得撒把葱花。新鲜青葱剁成碎末，离锅一
尺高时手腕轻抖。此时锅气裹挟着香气，烟火味十足。

盛在青花瓷盘里的茭白炒肉，茭白片晶莹剔透，
边缘泛着微焦的金黄，五花肉油光发亮，葱花点缀其
间。夹一筷子入口，茭白的脆嫩混着五花肉的醇厚，
咸鲜中带着一丝清甜，汁水在舌尖漫开——这便是
时令赋予的馈赠，是藏在烟火里的家常好味。
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