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第一次做小龙虾，我全程亦步亦趋，
不敢有丝毫怠慢。

做小龙虾，辅料的挑选是门大学
问。生姜得选表皮粗糙的，辛辣汁水足，
香味也格外浓郁；葱必须是鲜嫩翠绿的，
瞧着就透着股水灵的新鲜劲儿；辣椒最
好红得亮眼，辣得过瘾；紫苏也不能少，
得挑叶片宽大而柔软的，香味才够醇厚。

洗小龙虾也是个细致活。我照着网
络视频里的方法，小心翼翼地给小龙虾去
头；接着，用刷子仔细刷洗小龙虾；最后，
用清水冲洗，直到盆底的水完全清澈。

洗净的小龙虾沥干水分后，便到了过
油环节。锅中倒入适量的油，随着温度逐
渐升高，油面开始泛起细密的涟漪。我深
吸一口气，轻轻将小龙虾倒入锅中，瞬间，
锅里就热闹了起来，发出“滋滋”的声响。
不一会儿，它们的外壳变得红亮诱人，散
发出混合着油香的醇厚气息。

过油后的小龙虾盛出备用，接下来
便是关键的烹饪环节。锅中留少许底
油，放入生姜和大蒜，随着“滋啦”一声轻
响，瞬间散发出浓郁的香味。我快速地
翻炒着，让姜蒜的香味充分释放。待那
香味愈发浓烈，便将小龙虾一股脑儿全
部倒入锅中。大约3分钟的爆炒后，让小
龙虾充分吸收姜蒜的香气。这时，黄酒、
生抽、老抽依次登场，黄酒的醇厚、生抽
的鲜美、老抽的浓郁，在锅中相互融合。

家人爱吃黄瓜，我便切了些翠绿的
黄瓜块加进去。清新的黄瓜和火辣的龙
虾相互碰撞，别有一番独特的风味。

火候，是这道菜的灵魂。我守在锅
边，眼睛紧紧盯着锅中的变化，生怕错过
任何一个微妙的瞬间。锅中的汤汁在不
断地翻滚、冒泡，我适时地调整着火候，
让龙虾在恰到好处的温度中慢慢入味，
每一个都吸饱汤汁的精华。

衢州人向来无辣不欢。除了新鲜辣
椒，我又加了些干辣椒。干辣椒在锅里
和龙虾一起翻滚，释放出浓郁的辣味，和
龙虾的鲜美相互交织，形成了一种独特
的味道，让人闻着就忍不住满口生津。

最后的点睛之笔，是白糖和紫苏。
撒入少许白糖，瞬间提鲜增味；紫苏的
叶片在锅中轻轻舒展，散发出独特的香
气，这是南方人做鱼虾的“秘籍”，也是
衢州鲜辣文化中细腻的一面。

经过这一番忙碌，我的“龙虾大作”
终于完成了。当我看着锅里那色泽红
亮、香气扑鼻的龙虾时，所有的疲惫都烟
消云散，只剩下满满的成就感。

一
每次路过常山的一家小吃店时，我的脚步总会

被一股特别的香气绊住。那是米浆发酵后酿出的
醇香，混着酒酿的清甜，还有一丝若有似无的微酸，
温柔得像母亲在厨房门口轻轻呼唤。

那天，我掀帘进店时，老板正揭开蒸笼。白雾
漫卷如纱，笼中醅糕莹润如凝脂，鲜红的辣椒丁、金
黄的萝卜丁、酱褐色肉丝错落其间，像一幅刚点染
完的田园画。

“老板，来一笼醅糕。”“好嘞。”话音刚落，老板
已快手掀开笼底纱布，露出羊脂玉般的糕体，细密
气孔如蜂巢缀满其间，蓬松如雪絮。老板装袋递来
的瞬间，米香混着菜香直往鼻腔里钻，我连扫码付
款的指尖都透着着急。

路上，我忍不住掰下一大块，起初是狼吞虎咽
的，糕体在齿间还没来得及舒展，就已滑入喉咙。
待馋虫稍退，才慢下来细品：辣椒的甜辣先跳了出
来，萝卜丁的酸脆紧随其后，肉香、米香、酒酿香渐
次在舌尖炸开，像春雨后的花朵缤纷绽放。鲜辣、
酸脆、Q弹、绵软……丰富的层次在口中铺展。这
一口口，嚼出的是湿润的江南水汽，也是常山人家
灶台上跳动的烟火。

二
听老一辈人说，这醅糕里藏着南宋的月光。
那时，常山一带曾是抗金斗争的后勤基地。当

时军队急需一种便于携带、耐储存的干粮。当地老
百姓便用大米磨浆发酵，蒸制成软糯香甜的汽糕，
供应军队。汽糕烘干，就成了醅糕，经久耐吃。后
来这手艺落进寻常巷陌，慢慢酿成了节庆里的吃
食，把烽火岁月的坚韧，化为寻常日子的甜香。

如今在我们家乡，醅糕香是流动的坐标。醅糕
店普遍不大，常常热气蒸腾，香气袅袅。许多店家

会在门口摆一张小方桌，上面堆叠着一袋袋夹杂各
色配菜的醅糕。糕体白润，菜肴鲜丽，香气像晨露
打湿的花，勾得路人频频回头。

早餐时，点一碗豆浆或稀粥，再来几块醅糕，保
准让你吃得心满意足，胃暖心暖。

朋友聚餐时，餐桌上大多都会有一道小点心
——煎醅糕。醅糕被切成巴掌大小的方块，用菜油
煎得两面焦黄，刚上桌时还“滋滋”地冒着热气。夹
一小块入口，外壳酥脆，内里绵软，越嚼越有滋味。
油香、菜香、米香交织的余韵会在唇齿间久久回荡，
话匣子也跟着打开了……

三
最难忘的还是儿时家里蒸醅糕的情景。每逢

大一点的节气，如端午、七月半、春节等，我们村家
家户户都会做醅糕，也称为“汽糕”或“醅粿”。

蒸糕前，妈妈把大米淘洗干净，用清水浸泡 6
到8小时，夏天缩短至3到4小时，直到米粒能用手
指轻松捏碎。然后，她会带着我和弟弟去村头作坊
磨浆。米浆磨成后，再加入酒糟搅拌均匀，蒙上一
层纱布，静置在木桶中，等候发酵。

闻着幽幽的酒香、米香，我和弟弟会时不时地
掀开纱布，看看有没有像妈妈说的——表面冒出密
集的气泡。如果有，证明可以蒸制了。可是一次次
掀开，一次次失望。那样的等待，似乎比看蜗牛爬
过整个操场还慢。等到气泡像星星般浮起，弟弟的
口水已经挂在嘴角了。

蒸糕时，妈妈先往锅里加水，水位约在蒸笼三
分之一到一半之间，再把米浆舀进蒸笼，铺成一指
厚的“白毯”，撒上切得细碎的辣椒丁、萝卜丁、榨菜
丝和肉丝等配菜。水烧开后，蒸汽“呜呜”地推着笼
盖，15到 20分钟后掀开，用筷子轻轻一戳，提起时
不粘筷即熟了。妈妈有时也蒸几笼加糖的，给不爱
吃辣的弟弟。

刚出笼的醅糕烫得很。我和弟弟不时地将它
从左手颠到右手，又从右手颠到左手，咬一口，对着
手呼一会儿气；再咬一口，再呼一会儿气……当舌
尖触到滚烫的软糯，眼睛立马眯成了月牙儿。

此刻握着手中的醅糕，忽然懂得了乡愁的温
度。它不是模糊的念想，是米浆发酵时的耐心，是
蒸笼里升腾的白汽，是母亲揭开笼盖时眼角的笑
纹。那些被岁月磨亮的记忆，都像这醅糕一样，带
着灶台的温热，在时光里越酿越香醇。

鸡鸡蛋炒青豆蛋炒青豆
谢水根

黄豆富含异黄酮，含有人体必需的 8种氨基
酸、多种维生素及多种微量元素。尤其是含有植物
性蛋白质，能补充人体蛋白质，提升免疫力，还有强
健器官、维护心血管健康、控制血糖、促进骨骼健康
等功效与作用。

而未老的青豆，和鸡蛋一起炒虽是一道家常
菜，却称得上是绝配。这道菜清脆爽口，豆香浓郁，
营养美味，味道特别香，既解馋又鲜香入味。吃饭
时夹上一口鸡蛋炒青豆，便会一口接着一口，好吃
到停不下来。老伴每次炒这道菜，开饭时一家人的
筷子就往那碗里伸，称得上一开饭就见盆底。

鸡蛋炒青豆的做法简单，以鸡蛋和青豆为主要

原料，通过煎炒结合的方式制作而成。先从毛豆荚
里剥出豆子，清洗后沥干水分。主料配比为鸡蛋2
到3个、青豆300克左右，可根据用餐人数调整。

开炒时，先将青豆加盐大火翻炒至熟透，放入
蒜末、辣椒炒香后出锅。然后，将鸡蛋打破倒入碗
中，用筷子把蛋黄蛋白液打均匀，倒入铁锅，煎至半
熟时，将原先炒熟的青豆倒进去一起反复翻炒，使
青豆与鸡蛋相互黏裹，随后加入生抽翻炒均匀就可
出锅。

鸡蛋炒青豆，两者搭配成高蛋白低脂肪的饮食
组合，能增强营养功效，补充优质蛋白质，还有清热
解毒的功能。
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