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不经意间中秋节又快到了。清早上
菜市场买菜，看见几个近郊农村来的大妈
拎着竹篮在巿场里叫卖糍粑，竹篮里白布
垫底，一层层码放着切得端方四正的糍
粑，白而细腻的糍粑被碾碎的黑芝麻包裹
着，从盖在糍粑上的白毛巾里，飘出糯米
和芝麻浓郁的香味。中秋节要吃月饼，但
糍粑也是不可少的，城里人不会打糍粑，
就在街上买几块回家，用油锅煎一下，洒
上白糖。洁白的糯米经过蒸煮硾打变得
细腻黏稠，吃在嘴里唇齿留香。八月中秋
吃糍粑起源于两千多年前的春秋战国时
期，是人们为纪念楚国大将军伍子胥而流
传至今的传统习俗。在绵延的岁月里糍
粑已经成中秋节不可或缺的美食。或许
那是一种记忆，一种回味，一种传承。在
糍粑里咀嚼着香甜的味道，也咀嚼着亲情
团圆的味道。

秋天是丰收的季节。枝头果实累累，
最夺人眼球的是硕大的石榴，那也是中秋
节的美食，夜晩赏月的时候桌上总会摆上
几个红彤彤的石榴。中秋石榴味正浓，红
似玛瑙，白若水晶，入口如晶粒玉浆。举目
望碧空上一轮浩月，坐在桌前浅酌慢饮一
杯肖坑茶，那是辛苦劳作后最舒心的休息，
那是炎夏酷暑后最恬淡的秋凉。面对桌上

香气四溢的时令果品，无论是树上的石榴
和鸭梨，还是水中的莲子和菱角，都带着秋
天的味道和凉意在舌尖萦绕。也许是年龄
关系，缺牙掉齿的我只能望果兴叹，但却是
孩子们的最爱，看到他们一会儿剥石榴，一
会吃菱角，似乎我也口舌生津，满嘴留香，
不觉回忆起童年过中秋的况味。明月见证
都少世事沧桑，依旧那么明亮地高悬碧空，
和我们分享着中秋节亲情相聚的喜悦。

中秋节的餐桌少不了鱼，吃鱼当数鳜
鱼最好，秋浦花鳜又名桂花鱼，相传五代
年间，梁昭明太子就喜欢吃秋浦花鳜，盛
赞秋浦“水好鱼美”，唐、宋以后，李白、杜
牧、岳飞等历代文人墨客，都曾在秋浦品
食鳜鱼。鳜鱼它是家乡的特产，特别是秋

天的鳜鱼最肥美，味道极佳，当中秋节的
餐桌上端上一盘热气腾腾的糖醋鳜鱼时，
香溢满屋。它色泽金黄，皮酥肉嫩，酸甜
爽口。中秋节仅次于春节，也是亲人团聚
的节日，餐桌上萦绕着浓浓的亲情，萦绕
着美味佳肴浓郁的香味。中秋节菜单中
首选的一道菜应该是板栗烧子鸡，且非它
莫属，公鸡不能太大，要买斤把左右的子
公鸡，配上新鲜的板栗，鸡肉肉质细嫩，板
栗滋味鲜美，鸡肉溶进了板栗的香味，板
栗吸收了鸡肉的味道，相得益彰恰到好
处，摆在中秋节团聚的餐桌上，更让人久
久难忘。

“秋风起，蟹脚痒；菊花开，闻蟹来”。
秋天的美味莫过于吃螃蟹，螃蟹确是人间

美味，素有“四方之味，当许含黄伯为第
一”的美誉。含黄伯就是指这金秋时节的
螃蟹。试想一下，中秋时节，一家人围桌
而坐饮点小酒，伴着窗外秋虫吟唱，慢品
说笑，吃蟹，品菊，饮酒，看夕阳，再闻一缕
缕桂花的幽香吹来，在微醺的醉意中看一
轮明月升上天宇，海上生明月，天涯共此
时。中秋是天上月圆的时候，是亲情团聚
的时候，在这个收获的季节，多少辛勤的
付出才换来丰硕的回报，才酿成中秋节舌
尖上醇厚的味道。

秋天聚滿收成，辛劳酿成美酒。舌尖
上的中秋节萦绕着秋的味道，萦绕着家乡
的味道，这味道飘荡在游子的心中，飘荡
在归家的路上。

啤酒鸭是一道风味独特
的汉族佳肴，是将鸭肉与啤酒
一同炖煮成菜，鸭肉不仅入口
鲜香，还带有一股啤酒清香，
深受广大食客的喜爱。

关于啤酒鸭由来传说不
一，其中广为流传的是：清康
熙皇帝曾多次巡访江南。一
天，他微服到临武县，见山川

秀美，河泽清澈、河泽里到处
都是一些脖子上都留有一道
白色羽环的小鸭。便向当地
村民询问缘由，正当兴致高
时，天降大雨，势如倾盆。康
熙被淋得像个落汤鸡，时近傍
晚，无奈之下，只好跑到一家
以鸭肉闻名的客栈，伙计把一
大锅煮好的鸭肉端了上来，康

熙顿时雅兴大起，将鸭肉与当
地醇香的米酒共食，酒醉之
时，不小心把杯中的酒倒进沸
腾的鸭肉锅中，顿时奇香四
溢。回宫后，康熙皇帝对此菜
记忆犹新，特吩咐御厨为他做
这道菜，从那以后啤酒鸭从皇
宫传到了民间，成为了一道美
味佳肴特色啤酒鸭。

食界传奇

啤酒鸭

美味旅行

美食文苑

一直不知“烧卖”这名儿是
何来历。后来到山西当兵，那里
有一种食品叫梢梅，听听这名儿
多雅，雪中一枝梅，上面18个褶
子，顶上蓬蓬松松的油光锃亮，
倒也有几分相似。

其实就是江浙一带的烧卖，
也叫烧麦。山西的梢梅是肉馅
的，皮需是烫面和成，开水和面，
半熟后再注入冷水，反复揉压抟
揣，待非常筋道后，才擀成一个
个雪白的小月亮，包进鲜肉葱花
馅，捏成包子形状，收口处须打
上很多松松的花边，上部又须露
出一撮肉馅，上笼蒸过后，热气
氤氲中端上桌来，圆圆鼓鼓的
腹，窄窄细细的颈，上面是粒粒
肉末，猛一瞧，像极了插满寒梅
的小口广腹梅瓶。品上几只，只
觉得那肉馅格外香醇而面皮又
非常柔韧，确实好滋味。蘸上山
西老陈醋，更加芳馥可口。

在山西，最有名的梢梅要数
省城太原的“百花梢梅”，据说百
花梢梅是用一种叫“枣锤”的特
殊工具擀出来的，皮薄如纸，直
接就可以看到里面的馅料。且
根据不同的时令，包进去的肉馅
也不同，春天以韭菜猪肉为主，
夏天以羊肉西葫芦为优，秋天是
蟹黄蟹肉馅，冬天则以三鲜馅为
宜。

在我们水乡小城，也有烧
卖，却是以糯米为馅做成的，在
浸泡好的圆糯米中倒上酱油，上
锅蒸成糯米饭，撒些白糖，加入
切成细丁的香菇和鸡腿肉，使劲
儿搅拌，待拌匀后，包进擀好的
面皮，收口，但不收紧，稍捏一
下，再使其张开呈开花状。入
笼，在开水锅里蒸熟。于袅袅蒸
气中揭开笼屉，夹起一只，但见
半透明的面皮中，烧卖全呈开口
的石榴形，粒粒糯米粒油亮似石
榴籽，尝一口，又绵软又爽滑，又
糯又香。大早，上茶馆，点一笼
点心，尝两只烧卖，吃几口干丝，
喝一杯清茶，絮絮地聊聊天，是
小城百姓习以为常的一种闲情
逸致。

记得著名作家汪曾祺在小
说《如意楼和得意楼》中，还提到
过一种“翡翠烧卖”，这两个词一
组合，马上就让人添了几分向
往。说是以煮至稀烂的青菜为
馅做成的，里面碧绿的馅都能看
到，故而得名，想是色香味俱佳
了，我们这里只有菜包子是这种
做法。另有一种烧卖，亦是掺了
少量菜叶的，只是点缀，主料还
是糯米和肉丁，咬开来，星星点
点的翠，也好看，味道还真不错。

哪天到高邮，我们再品尝汪
老写过的翡翠烧卖吧。

山西梢梅
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