
煮食的智慧我 母 亲 是

街知巷闻的一流好

厨! 过年过节" 家里挤满亲

戚朋友# 街坊邻居和一些慕母亲

之名而来的朋友" 都是来跟母亲学习蒸

萝卜糕# 炸油角# 包粽的方法和手艺! 满

屋子人嘻嘻哈哈" 有说有笑" 随着母亲利落地

指挥# 示范" 大家井井有条地跟着忙活起来!

母亲拿起萝卜说" 萝卜要拣重手的才甜! 刨萝

卜泥" 手要放轻" 这样萝卜才会出水! 磨米" 要重复

磨三次" 到了要用时" 手捻米浆要有黏性! 炒腊肠#

腊肉粒" 等闻到香味" 才放入浸软的虾米下锅一同炒!

炒好了" 趁热倒进煮好了# 出了水的萝卜泥的锅中" 熄

火几分钟" 然后才倒进米浆" 接着放入炸成金黄色

的蒜头碎粒" 加些盐和砂糖搅匀! 这个时候" 插支筷

子在中间" 筷子如果屹立不倒" 萝卜糕的用料便是

做得够好了!

跟着将材料倒进涂过熟油的蒸盘里" 放进

沸腾的滚水锅里" 蒸半个钟头 $时间多少

当然视蒸盘的深浅而定%! 那些炸到金

黄# 等到最后放进去的蒜头碎粒"

是母亲制作萝卜糕的秘诀"

这些蒜头粒令她蒸

的萝卜糕气味特别香甜!

记得母亲炸油角最特别的地方" 是将四分之一分量

的糯米粉煮成浆" 趁热倒入与其余四分之三的糯米粉搓

揉至黏韧" 然后碾成一块块包油角的薄皮! 油角的豆沙

馅则是用红豆加半小杯碱水煮熟" 空干水" 倒进滚油

锅& 一边炒红豆" 一边用锅铲压烂! 当豆沙炒到变黑#

闻到豆香味了" 便放入比红豆多两倍分量# 切碎了的黄

糖" 继续炒至收干! 其他便是一般的做法了!

小时候" 母亲做菜" 我爱钻进厨房站在她身边旁

观" 替她尝味道! 更多的时候是趁她转身的一刹那闪电

偷食" 馋嘴的我甚至够胆偷在锅中煮得滚热的菜! 在厨

房看母亲煮菜" 确实刺激# 好玩又温馨!

母亲已经
!"

岁了" 早已把世事置之度外! 除了儿

孙的事" 现在她跟我倾谈的话题" 大都是我小时候跟

她煮食时的趣事 ! 她又时常提醒我这个菜该怎样煮 "

煮那个菜又该留意些什么地方 " 用料的秘诀是什么 !

她对食物的记忆特别清楚" 可能是食物的记忆对她来

说都是欢乐的吧! !流年"

!!!!!!!!!栗子做菜

!!!!!!

北风呼啸的冬天"一阵阵

糖炒栗子的甜香裹着烤红薯

的清香" 自冷雨滴答的街角吹

来"暖烘烘的"很是让人垂涎! 遂

买了回家"扔给小女"那是她严冬

时的最爱!

爱人也喜食栗" 常买了新鲜板

栗"开水煮了"慢慢剥了吃&或用网袋

装好"挂在北窗下"风干"让淀粉慢慢

变成糖"水分一并风干"极甜"更细腻

更有韧性"壳也好剥"这就是北京人

爱吃的'风栗子(!

栗子素来被誉为'补肾之王("民间

常用来做菜"如栗子烧鸡#板栗炖肉"还

有栗子烧排骨"板栗#银杏炒小粽子"都非常美味!

栗子烧鸡最好选当年的童子鸡"此时"新公鸡刚

长成"还未啼叫"板栗也才上市"真是绝配!将公鸡

褪毛"收拾干净"剁成鸡块"加料酒#葱#姜"生

抽"锅内一通翻炒"七分熟时"即可将去

皮的板栗入锅"加水"以大火攻#

小火煨" 揭开锅来"赤

褐 色 的 鸡

肉真是养眼"连栗子

肉也成了好看的金红色"尝

两口"鸡块中满是栗子香"栗肉中又充盈着鸡

的美味!

板栗炖肉"一般过年时总要做的! 五花肉刮皮#洗

净#开水锅里焯一下"再洗净#切块"加了葱#姜翻炒"倒料

酒去腥"以板栗入锅"入生抽#老抽着色"加白糖及少量清水!

以中火烧开"再转为小火"焖至猪肉酥烂"香味扑鼻时出锅! 栗

子沁甜"猪肉爽口"且色泽艳丽"一派富贵气象"很是诱人!

栗子鸡腿又是一种让人垂涎的美食!先将鸡腿用黄酒#酱油

腌上半小时"再开火"将鸡腿入油锅煸炒"加葱#姜#蒜#八角#花

椒#干辣椒"炒得香喷喷的"加酱油"继续翻炒"加冰糖"略炒片

刻"加适量开水"待水开后"加入板栗"转为文火慢炖"让那淡蓝

的火苗尽情地舔着锅底"听锅内咕嘟咕嘟的絮语"直到厨间都

是浓油赤酱的鸡腿与板栗的香与甜"再改为大火"收汁! 那鸡

腿直接取了就啃"非常过瘾"板栗也吸进了肉香"更加甜美醇

厚"且因煨煮时间够长"糯软清香"极是馋人!

)红楼梦*中还提到过史湘云爱吃的栗粉糕"其实做

起来也不难"无非是将栗子煮熟#去壳#打烂"拌进糯米

粉"加绵白糖"做成糕点"撒上甜桂花"上笼屉蒸

熟就是! 如此精致小食"岂能不美+ 不过要

注意的是" 做栗粉糕最好加点山楂糕"

有助于消化!
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汇聚杭帮菜# 上海菜#

淮扬菜#粤菜#川湘菜

绿色食材 # 田园私房
菜#本土功夫浆面条

北京酱骨头 # 北京炸酱
面#扒猪脸#特色家常菜

酒店名称
!经营地点 特色美食 订台电话

$周口晚报%时尚消费周刊
大众品菜团招募启事

为推动我市餐饮业繁荣 #

促进菜品风格的多元化" 同时

为广大居民提供各饭店新菜品

资讯" 在本报成立周口餐饮消

费联盟的同时" 本报时尚消费

周刊决定成立大众品菜团 "开

展品菜活动! 在大众品菜团活

动中"本报以新闻报道作支持"

通过媒体 #社会 #饭店的互动 "

为餐饮业发展造势" 现特向社

会招募品菜高手百名" 条件如

下,

$%

经常下厨"至少能烹饪一

道好吃且有特色的菜肴!

&%

尽

管不常下厨" 但是对菜肴有很

强的鉴赏能力!

'%

有走南闯北

的丰富阅历"对各地餐饮熟悉!

名额有限" 欢迎社会各界

人士报名" 报名以电子邮件形

式进行" 报名者要写明自己的

姓名 #年龄 #家庭住址 #工作单

位#履历和
&()

字菜品鉴赏的感

言! 届时" 本报将组织专家筛

选"以确定人选"结果将以短信

回复!

大众品菜团将于近日开展

品菜活动"首批特色饭店为怡景

田园功夫面馆# 锦绣江南酒店!

怡景田园功夫面馆以怀旧型文

化餐饮风格为主"锦绣江南酒店

以粤菜#杭帮菜#淮扬菜为主打

风格" 两个店的美食颇有品位!

敬请广大美食爱好者关注此活

动!

另外"本报欢迎各餐饮企业

参加品菜活动" 凡新开张的饭

店# 推出新菜的饭店均可报名!

本报还诚征本活动的总冠名合

作伙伴"欢迎餐饮企业#酒饮商

等报名!
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