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鸡蛋泡泡

□庄满仓

杀猪那天，好像在迎接一个重大节日的到来。天还没
亮，主家早早就起床了。清冷的空气中弥漫着期待与兴
奋。小院里临时垒起的大灶火焰突突地向上直窜，大锅里
的水烧得咕噜咕噜冒着泡，热气瞬间变成一团团白雾向空
中升腾。来帮忙杀猪的几个壮汉精神抖擞地走向猪圈，不
一会儿，肥猪被从猪圈里赶了出来。待宰的大肥猪似乎预
感到了今日不同于往常，于是不安地哼叫着拱着，东一头
西一头四处乱撞。众人迅速用绳索套住猪的四肢，在猪的
挣扎与嘶叫声中，齐心协力地将它拖往早已准备好的场
地。当猪的嚎叫声渐渐停止，猪血放完，接下来就是褪猪
拔毛了。将猪移到大灶台边的案板上，一瓢瓢滚烫的开水
浇到猪身上，师傅们用浮石（火山石）把猪搓了个一干二
净，然后在猪蹄子上划开个口子，将猪吹起来。经验丰富
的师傅手持刮刀，麻利地在猪身上来回刮动。随着刮刀的
舞动，残余的猪毛纷纷脱落，露出下面粉嫩的猪皮。刮猪
的时候不能太轻，以免猪毛刮不干净；也不能太重，否则会
损伤猪皮。一旁，妇女们也没闲着，她们将褪下的猪毛收
集起来，分类整理。猪鬃毛被小心翼翼地挑拣出来，这些
坚韧的毛发可是制作刷子的好材料，在她们手中，猪毛不
再是毫无用处的废弃物，而是能换来家用的宝贝。孩子们
好奇地围在周围，眼睛睁得大大的，目不转睛地看着大人
们的一举一动。

随着猪毛褪尽，猪身愈发显得洁白圆润。师傅们将褪好
毛的猪挂到院外的那棵老榆树上，开始进行下一步的处理。
他们用刀割开猪肚，取出内脏，动作干净利落，一气呵成。猪
下水都要被仔细地清洗处理，然后放到旁边的盆里，这些内脏
都将成为日后餐桌上的美味佳肴。

接下来就该处理猪肉了。师傅手法娴熟地将猪槽头
（就是猪脖子）肉割下来提溜回厨房准备烩杀猪菜，接下来
将猪身上的肉分割成一块块大小均匀的肉块。五花肉红白
相间，肥而不腻；排骨根根分明，肉骨相连；里脊肉鲜嫩多
汁，让人看了就垂涎欲滴……

女人们则在厨房里忙碌起来，她们将猪槽头肉用水洗几
遍，将上面的血水彻底洗干净，然后切成巴掌大小的肉片子放
入大锅中开始翻炒，待炒到肉片子微微泛黄时，放入事先拌好
的调料汁，料汁由葱、姜、蒜、花椒、大料、酱油等调制而成，炝
锅时及时盖上锅盖以免跑了锅气。翻炒好肉之后倒入开水。
这个时候就可以下入其他辅料了，辅料比较简单，就是酸菜和
土豆。先将酸菜洗净，切成细丝，再将土豆削皮切成块儿洗干
净一起放入大锅里，加入足够的水。大火烧开后，改用小火慢
慢炖煮。

十里不同风，百里不同俗。准格尔旗南北部地区杀猪
菜的烩法还不尽相同。南部如长滩、马栅一带，一般是将
肉先炒一部分舀岀来单吃，用余下来的肉烩菜，辅料加油
炸土豆、豆腐、粉条，有的喜欢加现白菜，有的喜欢用酸菜，
美其名曰“细烩菜”。北部如布尔陶亥、大路、十二连城等
地方，辅料只加土豆和酸白菜，他们认为豆腐太霸味，容易
把肉的香味吸走，菜就不香了。不管南部还是北部，做法
各有千秋，风味自然不同。

此刻酸莱和土豆在锅里上下翻滚，充分吸收着猪肉
的香味……经过一个多小时的耐心等待，杀猪菜终于大功告
成。当锅盖被揭开的那一刻，一股浓郁的香味扑鼻而来，让人
忍不住深深地吸上几口。锅里的猪肉炖得酥烂，入口即化；酸
菜吸收了猪肉的油脂，变得更加酸爽可口；吃上一口，满嘴留
香。而那手掌大的肉片子也变得肥而不腻，连我这平时不怎
么喜欢吃肥肉的人也能蘸上醋蒜干它几片子。

这时候，左邻右舍们都被邀请了过来。大家围坐在热气
腾腾的饭桌前，脸上洋溢着幸福的笑容。男人们端起杯子里
的白酒一饮而尽，谈论着今年的收成和来年的计划；女人们则
互相分享着生活中的琐事，笑声在屋子里回荡；孩子们在一旁
嬉笑玩耍，偶尔跑过来吃上几口杀猪菜，嘴里塞得满满的，含
糊不清地说着“好吃”……此时此刻我感受最深的一句话就
是：人间美味今何在，最是乡村杀猪菜！

村子里的杀猪菜，不仅仅是一道美食，更是冬日农村的一
场狂欢。它不仅是乡土文化的传承，是邻里亲情的纽带，承载
着乡亲们之间的深厚情谊，也凝聚着乡村生活的质朴与温
暖。这种亲密无间的互动，增进了彼此的感情，强化了乡村的
凝聚力与归属感。它见证了农村生活的变迁，也在时代的浪
潮中坚守着那份浓郁的乡土情怀，成为地域文化中一抹独特
且令人难忘的亮色。杀猪菜的香味将永远留在每一个人的记
忆深处，成为人们心中最难忘的故乡味道……

□魏馨媛

在冬日，总有一些味道，如同冬日里的暖阳，温暖而
又深刻，让人难以忘怀。对我而言，父亲的“冬炖萝卜汤”
便是这样一道菜，它承载着家的味道和浓浓的亲情。

父亲是个不善言辞的人，但他总能用行动表达他
对家人的爱。每当寒风渐起，冬日的脚步悄然临近，父
亲便会开始准备他的拿手好菜——冬炖萝卜汤。这道
菜，对他而言，不仅仅是一种烹饪技艺的展示，更是一
种对家人的呵护与温暖。

制作冬炖萝卜汤，父亲总是亲力亲为，从挑选食材
到炖煮，每一个步骤都一丝不苟。他会特意去市场挑选
最新鲜的萝卜，那种带着泥土芬芳的萝卜，在他眼中，是
制作这道菜肴的最佳选择。而猪骨，则必须是当天新鲜
的，他相信，只有这样，才能炖出最醇厚的汤底。

制作过程中，父亲总是耐心地处理每一块食材。
萝卜去皮切块，猪骨则经过仔细地清洗与焯水，去除血
沫与杂质。接着，他将所有食材放入砂锅中，加入适量
的清水，用小火慢炖。这一炖，便是几个小时，其间，父
亲会不时地查看火候，调整汤的咸淡，确保每一口汤都
能达到最佳口感。每当这时，厨房里总会弥漫着一种
独特的香气，那是萝卜与猪骨交融的香气。

一盆冬炖萝卜汤终于端上了桌，色泽清澈，汤白如
乳，萝卜酥软，猪骨醇厚，香气扑鼻。全家人围坐在桌
旁，开心地吃着，每一口都让人感受到食材的鲜美与汤
汁的温润，仿佛置身于冬日的暖阳之下，身心都得到了
滋养。

其实，最早我并不喜欢冬炖萝卜汤，在我看来，这
道菜似乎总是少了那么一点吸引力，与我心目中的“美食”相去
甚远。然而，一次意外的经历，却让我对这道原本并不喜欢的菜
肴产生了全新的认识，甚至最终爱上了它。

那是一个寒冷的冬日，外面飘着雪花，寒风呼啸。那天，我
和同学在雪地里打雪仗，下午放学就感觉浑身难受，头疼没劲，
嗓子还开始发痒咳嗽。回到家，我径直走进自己的房间。这时，
父亲轻轻地推开房门，看到我的样子，说这是受了风寒，感冒
了。说完，回身就端来一碗热气腾腾的冬炖萝卜汤。他轻声说：

“孩子，喝了它，既暖身子又能治病。”
我本想拒绝，但看到父亲那充满期待的眼神，最终还是接过了

那碗汤。说也奇怪，自从喝了冬炖萝卜汤，第二天感冒就好了，浑
身有劲也不咳了。从那以后，我就开始渐渐喜欢上了这道菜。

后来，我又查阅资料，发现冬炖萝卜汤不管是从历史的远
古，还是书本的记载，都有其美好的诠释。冬炖萝卜汤，源自中
国悠久的饮食文化，是中华美食宝库中的一颗璀璨明珠。其历
史可追溯至古代，那时人们便懂得利用萝卜的滋补功效，搭配各
种食材，炖煮出温润滋养的佳肴。据传，明朝时期，一位名医发
现萝卜与猪骨炖煮的汤品具有极佳的养生效果。从此，冬炖萝
卜汤便逐渐流传开来，成为冬日里不可或缺的美食。在历史的
长河中，许多文人墨客都对冬炖萝卜汤赞不绝口。清代著名文
学家曹雪芹在《红楼梦》中，便多次提及这道菜肴，将其描绘为冬
日里的滋补佳品。

父亲的“冬炖萝卜汤”，不仅是一道菜肴，更是一种情感的传
递。那是家的温暖，那是父爱情深。

□张冷习

国人对吃喝很讲究，中国是美
食大国，形成了诸多菜系。随着生
活水平提高，对吃更讲究，形成了
一系列饮食文化。

饭馆为了迎合这种潮流，也在
不断改进和创新。过去许多菜品，
是从家里走到餐馆，如东坡肘子、谭
家菜等。东坡肘子，相传宋朝时，苏
东坡曾到过江西永修一带游走，并
为当地一个农夫的孩子治好了疾
病。农夫为表感谢，特地留他吃
饭。席间苏东坡吟了一句诗：“禾草
珍珠透心香”。正在灶间做饭的农夫听了，以
为这是苏东坡在教他怎样去煮肉——“和草
整煮透心香”，于是赶紧将猪肉和系肉的稻草
一起放进锅里去煮，没想到这样做出来味道很
好，这道菜后世称为东坡肘子。东坡肘子肥而
不腻、粑而不烂，色、香、味、形俱佳，为人们所
喜爱。和苏东坡有关的菜还有东坡春鸠脍、东
坡鱼、东坡肉、东坡豆腐等。谭家菜由清末官
员谭宗浚的家人所创。一八七四年（同治十三
年），广东南海谭宗浚以科举入京师翰林院为
官。居西四羊肉胡同，后督学四川，后又充任
江南副考官。谭宗浚一生酷爱珍馐美味，亦好
客酬友，常于家中作西园雅集，亲自督点，炮龙
蒸凤，中国历史上唯一由翰林创造的“菜”自此
发祥。他与儿子刻意饮食并以重金礼聘京师
名厨，得其烹饪技艺，将广东菜与北京菜相结
合而自成一派，成就了谭家菜。谭家菜做得
香，吃过的人赞不绝口，以后或传了出来，或加
以效仿，就成为了市面上的菜。在唐鲁孙、邓
云乡、梁实秋等人的笔下，记了许多美食与食
俗，让人对这些过去市面上的菜品大加赞赏。

现在美食不少，美食家也不少，但专情于
美食的人少了。写美食的人往往东拼西凑、走
马观花，并没有把地方特色的美食写出精髓
来，所以人们读了总是觉得差点滋味。现在美
食创新的大本营从私家转到了餐馆，许多菜是
餐馆创新后，人们吃着不错，开始在家里制作，
并进一步普及开来。特别是抖音、快手流行开
来后更是如此。如我多次吃过的烙油饼，虽然
是一道普通食品，但一个食堂做出来一个味，
甚至一个人做出来一个味，味道虽有差别，但
大多能勾起人的味蕾，让人吃了还想吃。

鸡蛋泡泡就是从食堂走进私家的一道美
味，上世纪八九十年代，我在食堂吃饭，有的

食堂推出了鸡蛋泡泡，开始是作为腰点上的；
后来吃的人多了，作为凉菜开始上；再后来走
进了千家万户，人们自己在家烹饪，又开始作
为主食食用。许多人家早点或晚饭主食是鸡
蛋泡泡，再做一锅廋肉汤或菠菜汤，搭配起来
就是一顿好饭。鸡蛋泡泡制作简单，挖点面
粉，添加酵母粉、食盐，把鸡蛋打入碗里搅匀
倒入面里，少量多次添加温水搅拌成面糊，发
酵 35分钟或更长时间，炸时放入葱花、胡萝
卜、盐、胡椒粉等，然后把油烧开，用裱花袋把
面糊统统倒进去多次挤入油锅，就制成了口
感酥软咸香的鸡蛋泡泡。鸡蛋泡泡最好现炸
现吃，这样吃起来味道才鲜美，如果一次炸得
多了，反而成了旧饭，下次热了食用就没有初
炸出来的效果。而且油炸类食品从健康角度
也不宜多吃，只能作为调节的食物，而不是天
天在家油炸食用，家里油烟气多不说，也容易
让人吃腻。

一位朋友请我吃饭，按照她发给我的微
信，我六点半去了食堂。坐了十几分钟，还没
有一个人入席，而左右两面的雅间早已人声
鼎沸、吆五喝六起来。我就想今天是不是愚
人节，人家不会是愚弄我的吧，但打开手机一
看，离愚人节甚远。又想是不是临时改了就
餐地点了。正胡思乱想间，突然一盘鸡蛋泡
泡端了上来，原来请客的人有事，所以上了一
盘鸡蛋泡泡，让先来的客人食用。接着又来
了两个客人，我们边吃鸡蛋泡泡边攀谈，虽然
之前都不认识，但一道鸡蛋泡泡让我们找到
了共同话题，天南海北好不热闹。到七点多，
主宾到齐，大家推杯换盏吃喝了起来。后来
也上了一盘鸡蛋泡泡，但我总觉得这盘鸡蛋
泡泡没有之前的味道好，说笑间又一盘鸡蛋
泡泡也见了底。

杀猪菜杀猪菜
冬天里的一场盛宴冬天里的一场盛宴

老家在布尔陶亥，进入大

雪前后，杀猪菜的香味就开始

在村子里弥漫开来，这是属于

庄户人家里的独特味道，也是

冬天里最让人期待的一场热热

乎乎的盛宴……

在草原宰杀牛羊进行冬储是顺应自然的生
活经验，纵使时代变迁，生活变好，“冬储”仍是
杭锦人的传统习俗。

近日，杭锦旗伊和乌素苏木首届牧民传统
冬储肉食文化节受到央媒等许多媒体的关注。

小雪节气后，恰是牛羊膘肥体壮之时，草原
上便迎来了冬储的重要时刻。牧民们会在这个
时段宰杀牛羊，储备足够的牛羊肉，为度过漫长
寒冬与青黄不接的春季做好充足准备。

随着牛羊肉深加工的推进，小型化、精品化
的冬储肉食品在市场上快速崛起。杭锦旗伊和
乌素苏木瞅准时机，为传统的冬储模式开辟了
现代化与多元化的新路径。通过举办“歌游内
蒙古 暖城多味”杭锦旗伊和乌素苏木首届牧民
传统冬储肉食文化节，让冬储肉食这个传统习
俗变为独具特色的节日。人们欢聚一堂，共同
庆祝今年畜牧业喜获大丰收。如今，冬储肉食
已不仅仅是为了满足生活所需，更是成为了互
相交流、传播牛羊肉品牌与文化的绝佳时机。

杭锦旗的冬储肉在传承传统的基础上，成
为了推动当地经济发展的新契机。伊和乌素苏
木纯天然、纯牧场散养的高品质“伊和肉羊”“伊
和肉牛”的地域特色品牌，不仅让牛羊肉卖出好
价钱，还为大批养殖户、家庭牧场和合作社，配
套建设的交易市场注入了发展新动力。同时，
各种民俗活动、非遗文化，也吸引着越来越多的
游客前来观光旅游，全方位体验杭锦旗的独特
魅力与深厚的文化底蕴。

（来源：央视网、内蒙古新闻网等）

从从““舌尖舌尖””到到““心尖心尖””
杭锦人的冬储情怀杭锦人的冬储情怀

■值班主任 刘 悦


