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初识扬州菜

忆林

年味

初识扬州菜，就让我惊艳。
50年前的往事，有些遥远，

也有所淡忘。但只要提起扬州
菜点，说起扬州百年老字号富
春、菜根香，半个世纪前的情
景，宛若眼前。

那是我有幸第一次去扬
州、第一次品尝原汁原味扬州
菜：去扬州参加全省七市菜谱
座谈会。

中国四大名菜之一的扬帮
菜，虽然久闻其名，但生活在江
南水乡，受世俗影响，对地处苏
北的小城扬州、包括扬州菜，还
是有所隔膜，甚至不屑。

承东道主精心安排，5天会
议，一日三餐都在下榻附近的
国庆路上，步行几分钟即可到
达。早餐在著名的扬州百年老
店富春茶社，中晚两餐在菜根
香，也是扬州名店中的佼佼者。

于是，每天早中晚，我们穿
过黛瓦粉墙的街巷，迎着小城
特有的市井风情，去赴与扬州
美味的约会。有两天下起了小
雨，徜徉在宁静如梦幻般的丝
丝雨声中，不由从心中吟出“小
楼一夜听春雨，深巷明朝卖杏
花”的诗句。

第一天晚餐，来到菜根
香。餐厅挂灯结彩，四周曲廊
环绕，颇有古典园林的韵味。
那朱红的庭柱、橘黄的华灯、斑
驳的树影、红木的花镜、古典的
餐具，恍惚使人走进历史的画
面……

那晚吃的菜肴，有炒虾仁、
炝虎尾、炒什锦、炒三鲜、鸡丝
汤等。虽然是便饭菜，但每道菜
都十分精致，色彩淡雅，对我这
个初次接触扬州菜的无锡餐饮
人来说，似是另外一个天地。差
别大的是炒虾仁。不少地方包
括无锡追求的是洁白鲜嫩，扬州
却是象牙色，在烹调时佐以香
醋。当地人介绍，扬州师傅是在
虾仁起锅前将醋泼到锅沿上，使
香醋在瞬间气化，来增加虾仁的

香味。炝虎尾选用鳝鱼的背部、
靠近尾巴的净肉烹制而成。并
介绍扬州师傅将小小的鳝鱼分
档取料后，可以做成108道鳝鱼
宴。扬州菜的讲究可见一斑。

第二天早餐在富春茶社。
名为茶社，却以扬州名点传世，
且是规模不小的高档菜馆。让
人好奇的是，富春茶社还有自己
的茶园，自产自用。走进富春，
只见露天树荫下放着大圆桌候
客，和风拂面，画意盎然。一派
扬州八怪笔下的闲适和孤傲。

呷上一口芬芳馥郁的清茶，
顿时齿颊生香，神清气爽。

点心宴领衔的自然是“三丁
大包”，发酵后的包子，特别洁
白、松软、劲韧，馅心是鲜嫩的鸡
脯丁、肥腴的猪肉丁、爽脆清口
的笋丁，三丁的鲜美渗透进包子
皮中，皮与馅正好相得益彰；接
下来的“翡翠烧卖”，皮薄如纸，
碧绿的荠菜糖猪油馅心隐隐可
见，咬一口，甜味纯正，清香盈
口，“翡翠烧卖”中的“翡翠”是甜
馅，却甜得鲜洁不腻，诀窍是“若
要甜，放点盐”。烧卖还在口中，

“千层油糕”又端了上来。这油
糕夹在筷子上，两端还在微微抖
动呢。一尝，甜润软糯，入口即
化。赞叹不绝之际，一大盘“什
锦煮干丝”隆重上桌。“煮干丝”
是扬州名肴，干丝的细，火功的
足，汤料的鲜，口味的醇，是富春
的绝招。以干丝佐茶，是扬州的
独特民风。这以后，席上又陆续
增添了菜肉包子、干菜包子、豆
沙包子、鲜肉蒸饺……简直眼花
缭乱，应接不暇了。压台品种是

“鱼汤面”，一筷挑下去，面条细
滑如丝，汤色浓白若乳，这汤是
将小鱼用纱布包扎后放锅中久
煮而成，鲜美浓厚。

一顿早餐居然吃了一二十
个品种，只只是精品。在无锡，
早上来一碗馄饨再加几只小笼
就算丰盛了，一顿早饭吃几十种
美味，想想都不可能。

扬州菜点的繁荣和近乎奢
华，得益于漕运的兴盛。历史上
扬州曾是盐商中转之地。达官
贵人的高消费促进了餐饮业的
畸形发展。如今的扬州虽然名
声不大，但在历史上曾出现过国
家级的人文高度，演绎过无数达
官贵人所向往的纸醉金迷。菜
肴是人文的标识，扬州菜在中国
名菜中脱颖而出，顺理成章。

接下来几天的中晚餐有：煮
干丝、什锦鱼茸、清炖狮子头、炒
虾肫、煎虾饼、烩蹄筋、炒鱼丝、
鱼圆汤、醋熘鱼片、鱼香肉丝、红
烧肉、金葱鸭子、虾仁焗蛋、什锦
菜心、三鲜汤，等等。

会议期间，东道主两次宴
请，菜单如下。

菜单之一：
什锦全盆、炒虾仁、红松鸡、

白汁蹄筋、酥鱼、火腿土司、白松
鱼、月宫海底松，点心：翡翠烧
卖、火腿猪油酥饼、豆沙果饼。

菜单之二：
四冷盆：盐水鸭、拌海蜇、肴

肉、卤肫，番茄鸡丁、锅烧肫、烩
蹄筋、炒虾蟹、熘爆鳝、炒三丁、
拔丝苹果、雪花紫菜汤，两点心：
葱油酥、蟹肉包。

可以看出，在突出扬州风味
特色的同时，扬州师傅并不排斥
外帮菜，而是适度引进，让扬州
菜更加多彩。

扬州菜中最出神入化者，莫
过于煮干丝和清炖狮子头了。
用料极简单而厨艺要求极高。
将两厘米厚的方干批成16片以
上、1毫米左右厚的片，再切成那
么细的丝，简直是难以想象的。
就此刀功你不得不服。狮子头
制作的两大关键，是肥七瘦三和
细切粗斩，也是有违常情让人瞠
目结舌，结果是出奇制胜，誉满
全球。

可见扬州厨师的胆识，胆
是创新，敢于挑战常规；识是见
地，善于动脑筋。

出于对扬州美味的赞赏，
每次餐后，我都习惯把吃过的
品种记下来。有天晩上，参会
的苏州代表张祖根特地来找
我，要我把记录菜名的小本本
借给他抄一抄。16岁进苏州松
鹤楼当学徒的张祖根，是苏州
烹饪界的权威，在全省烹饪界
亦颇有名气。我有些不解：“你
是松鹤楼的顶级大师傅，难道
还要向菜根香学习？”张师傅露
出小学生一样的笑容，王顾左
右而言他：“倷笃无锡聚丰园也
不错的。”他掏出老花眼镜，认
真地一个字一个字地抄写起
来。我突然有些感动，什么叫
大师？什么叫名师？在那短暂
的瞬间里，似乎若有所悟。

在富春茶社杨柳依依的树
荫下，在菜根香张灯结彩的夜
色中，扬州的美味与扬州人的
热情交织一起。我想，正是淳
朴的智慧与适度的张扬相结
合，历史的吟唱和文化的熏陶
相交融，才积淀成一道道超过
你想象的、风情万种的扬州菜。

我这个自小在乡野长大的农村土妹子，是真
切品尝并细细咀嚼过“年味”的人。

儿时的年味，仿佛一下子就能从心底喷涌而
出，熟悉而又新鲜。说熟悉，岁岁年相似；说新鲜，
岁岁年不同。

说到儿时的年味，首先浮出脑海的是：一碗接
着一碗，一碗醩香扑鼻的扣肉，一碗撒满葱花的汆
鱼汤，一碗飘满黄油的鸡汤，一碗萝卜大骨汤，一
碗红烧鱼块，一碗酿面筋，一碗百叶包，一碗蛋饺，
一碗八宝饭……那“一碗接一碗”，记忆犹新，特别
美味，特别温暖。或许一个人的味觉，就是一种奇
妙的身体记忆，以至于过去了四五十年，当你闭上
眼，静静回味：咬一口，喝一口，马上就能唤醒所有
与家乡、童年、亲人有关的回忆，以及那些并不富
有，却感觉无比富足的、有声有色又有味的日子。

儿时的年味，一般起始于小年夜。小年夜前
后一两天，忙碌整一年的父母以及村上的叔叔婶
婶、伯父伯母们终于不再起早贪黑去农田、桃园、
自留地了。村上两个心灵手巧的同族叔伯，一早
就在自家屋前支起一条宽宽的长凳，长凳一头固
定两块磨刀石，一块用于粗磨，一块用于细磨，凳
腿边则放半桶水。那两个同族叔伯磨起刀来煞有
架子，他们劈腿呈骑马状跨在长凳上，先用手轻轻
捏捏刀背，再眼眯看看刀刃，计划着从何处起磨。
一般磨刀，粗磨在砂砖上进行，细磨则要在油石进
行。当看到邻家男人开始磨菜刀、磨剪刀时，左邻
右舍的主妇们也会跑回家里，从自家灶间拿来一
两把厚重的菜刀、钝锈的剪刀，拜托邻家男人帮忙
磨一磨，邻家男人从不含糊，爽快答应。

菜刀、剪刀磨好了，接下来就是家家户户杀
鸡、宰鸭了。这些鸡、鸭、鹅都是自家养的，平时都
舍不得吃，留着生蛋，精打细算的主妇会将一部分
鸡蛋鸭蛋拿到街上去卖，换取一些油盐酱醋。那
时，家家户户平日桌上的荤菜，见得最多的就只有
偶尔有碗蒸蛋羹，一盘韭菜炒鸡蛋之类。只有到
过年时，家庭主妇们才舍得杀只鸡鸭，一家老小才
能吃到美味的鸡肉、鸭肉。主妇们拎着宰杀好的
鸡、鸭、鹅，脚步轻快地来到村东边，在那口村上唯
一的水井边去给鸡鸭鹅煺毛，再洗干净。水井四
周围满了人，有拔毛的、有提水的、有拿刀的、有闲
聊的，更多的则是一群又一群孩童，在绕着人群玩
耍、嬉戏，就连平时因为各种各样的矛盾，心生龃
龉互不理睬的几对妯娌，也在一边给鸡鸭煺着毛，
一边好言好语相互温和地交流着，好不热闹。

当各家父母在自家灶间大展年夜大菜时，我
们一群玩嗨的孩童，早已跑到离小村不远处的麦
田里、田埂旁，继续各种土味游戏，时不时还抬头
瞧瞧不远处小村上空的炊烟。年夜饭的炊烟，家
家户户烟囱里飘出来的都是青烟，烟气很淡，袅袅
婷婷，飘入蓝天，融入云层。这样的炊烟，是用“硬
柴”烧出来的，“硬柴”是各家男人在年前就准备好
的桃枝、其他树枝或枯树根之类，这些“硬柴”，很
硬、很脆，但耐烧，火力旺而明亮。

我家的年夜饭一般都是母亲掌勺，父亲当下
手——烧火，“硬柴”很省力，往灶膛里塞一把树枝，
再用火钳捣鼓几下，在里面搭一个三角架子，一架
空，氧气就足，这树枝柴禾就噼噼啪啪声不断，很热
闹，也添喜庆。随着青烟慢慢弥散开，各家各户的
香气随即四溢开来，浓浓的香味由远及近，我们一
群孩童早已嗅到自家飘出的香味，那是我家的大
骨萝卜味，那是我家的鸡汤味，那是我家的豆腐汆
鱼汤味……于是，呼啦一下，各自奔向最美味最温
暖的窝去了。一跑进灶间，在香味扑鼻的诱惑下，
我们姐弟几个越发迫不及待，揭开锅盖，夹了一块
肉就往嘴里塞。满腔爱意的母亲看着我们，笑在
眉头喜在心，轻柔地说：“慢点吃，慢点吃，别烫着
……”洋溢着父母真情的声声安慰和扑鼻的香味
儿，把我们姐弟的味蕾刺激得尤为强烈。

儿时的年，就这样，隆重而来，悄然而去。一
年又一年，迎来了春光，送走了冬寒。一年又一
年，用上了电灯电话，也住上了楼上楼下。一年又
一年，年味却已渐行渐远……

儿时的年味，我很想念！

好日子 摄影 苗青


