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小时候，家里姐妹多，生活拮
据，能让我们吃饱穿暖已是不
易。逢年过节，吃点鱼肉什么的，
那滋味会从年初回味到年尾。

因为饥饿，也吃不上好吃
的，餐桌上的咸菜、发糕、王米糊
等曾让我童年的生活纠结了许
多的苦涩。这时母亲会轻轻地
拥我入怀，哄我吃饭，告诉我改
天一定给我做好吃的。

母亲从不食言。那是一个
午后，当村里的人们还沉浸在房
前屋后扎堆唠嗑时，母亲取了一
个小萝筐，一把小铲，拉起我的
小手，来到了村东麦地的渠畔
上，渠畔上爬满了青青蔓蔓的绿
色小植物。母亲把小萝筐交给
我，蹲下身在一簇簇绿色草丛
中，仔细地寻觅着，当母亲的目
光落在一株恰似刚刚出土的，根
茎为紫色，叶圆而肉厚的绿色矮
小植物上时，喜悦的神情不言而
喻。快来看：“这是薄荷”。我赶
紧凑过去，母亲把它铲下来，放
进了萝筐里。

随后，我也学着母亲的样
子，在渠畔边寻寻觅觅，总是好
不容易发现一株时，母亲辩别后
说不是，母亲说这种植物生性稀
少，也或许已经有人铲了去，总
之一个下午，我们的小萝筐里也
仅仅收获了一个底。

跟着母亲回家，我的内心也
没有太多失望，因为我并不知道
母亲要用它来做什么。母亲在
水井边把薄荷淘洗干净，晾在案
板上，等水分去了，母亲把它们切
得如饺馅般一样碎，盛放在瓷碗
里，再打入一两枚鸡蛋，放入一点
面粉，再放入食盐，葱花等佐料搅
拌均匀。直到灶堂里生起了火，
母亲用油引子在锅底里抹上油，
我的心中也涌起了强烈的愿望:
母亲要给我们做好吃的了。

趴在灶台边的我，专注地看
着母亲，如何给我做好吃的。当
锅底的油花有了丝丝烟雾时，母
亲将碗中的食料缓缓倒入锅中，
再用锅铲轻轻摊开，只需片刻工
夫，母亲轻轻将薄荷饼翻个身，

继续烘烤，点缀着金黄，还有一
丝丝油亮，将我心里那份无法阻
挡的馋念，全部释出了出来。想
吃，就在那一刻也不能等的欲望
里，母亲给我们每人的小碗里铲
了一块，让我们夹在馍馍里吃，
好吃，太好吃了！

从那以后，我常常跟在姐姐
后面，遍寻薄荷的影子，连刚刚
冒出土的牙尖，也被我们釆了回
来，一种薄荷的清香，伴随着我
成长的记忆，美好至今。

还有一种叫做艾蒿的野生植
物，生长于春季。母亲将釆摘回
来的艾蒿淘洗干净后，沥去水分，
切碎后拌入少许小麦面搅拌均
匀，放在笼屉里蒸熟，然后加入葱
姜等佐料，放在油锅里炒，这样的
蔬菜面食，有一种艾蒿的淡淡的
苦涩，夹杂着小麦面的清香，嚼着
会有一种值得回味的感觉。

童年的岁月是清贫的，对好
吃的，有着一种单纯而美好的向
往，想吃却不一定会有。而母亲
用母爱的智慧，把不起眼的野

菜，变成我们盘中的美食，它带
着岁月的标签，成长的烙印，留
在我美好的记忆中。

我还爱吃父亲做的清蒸
鱼。记得上初中的时候，生产队
按家庭人口，给每户分了一块菜
地。父母种上了芹菜、大葱、大
蒜等，拿到市场上去卖，换了钱
来交我们上学的费用和贴补家
用或者是改善伙食，给我们做好
吃的。

最高兴的，莫过于父亲卖菜
回来，手里拎着一条大鱼。这时
父亲会把鱼儿放在一块水井边
的木板上，用刀背轻轻地刮去如
榆钱般的鱼鳞，去鱼腮，然后从
鱼鳍的下方轻轻剖开鱼腹，去内
脏，而我们会争相要了白色的鱼
泡来玩，直到捏爆了为止。

父亲把洗好的鱼，在鱼背和
鱼腹，用刀以斜形的方式将鱼肉
剖开，但筋骨相连，然后在鱼肚

内放入葱姜蒜等，在鱼身上抹上
食盐，淋上酱油、食醋、白酒，放
在盆里腌制半小时后，再放到笼
屉里蒸。等到出锅时，父亲用汤
勺把清油倒入少许，放到柴禾已
燃尽，但余灰通红的灶堂里，待
到油沫消失，油烟似起时，取出
汤勺，把清油均匀地淋在蒸鱼
上，然后撒上香菜，清蒸鱼就做
好了。

父亲做的清蒸鱼，淡淡清
香，润滑爽口，我们常常吃得赞
不绝口，而父亲只是开心地望着
我们笑。

而今我们长大了，父母老
了。回不到从前，也无法享受到
父母烹饪的美食，才深深地懂
得，年少时那段艰难困苦的岁
月，因为蕴含着父母无私奉献的
爱，才会给我们留下了无限回味
的乐趣与美好。

（本报对原文有删减）

修水哨子是江西省九江
市修水县一种历史悠久而富
有特色的汉族传统名点。以
山芋、红薯粉为原料，以地方
特色小料作馅，依传统工艺
精制而成，清香绵柔，营养丰
富，入口即化，为饮宴馈赠之
佳品。

关于修水哨子有个典
故：相传夏禹时代，修水地区
山洪爆发，农田、村庄被毁，

作物颗粒无收，农民以上山
采野菜野果为生。后大禹来
到修水，组织群众治理好了
水患，对此，当地群众十分感
谢大禹的功绩与恩德，想到
治水期间，多少个日日夜夜，
大禹和群众一起辛勤治水，
连餐饱饭都没有吃过，很是
过意不去。但在那荒年灾月
里又拿不出什么好东西报
答。有位老农提出，大家上

山弄点野味来为大禹送行，
以表心意。于是大家商量好
后，一边派人上山挖野山芋，
一边派人打野兽，将挖来的野
山芋煮熟做成皮子，野兽肉作
馅子，包成一种食品，外形上
尖下圆，取名为哨子，上奉大
禹。大禹和大家吃后觉得味
道很不错，从此修水人会做
也爱吃哨子，自古至今，代代
相传，成为修水食品一绝。

食界传奇

修水哨子

美味旅行

美食文苑

“东海碧玉”玉环，源于《太平
寰宇记》“晨雾绕岛、形状如环，上
有流水，洁白如玉”的描述，这里
沙滩细腻，绿树掩映，浪花拍打着
礁石与碧水蓝天以及黑瓦古建筑
一起相映成趣。滨海景观迤逦多
情、海山岛有郁郁葱葱的红树林、
江岩岛上有候鸟栖息，小舟伏提，
水波潋滟......而我难忘的是穿行
在鱼乡坎门，总会听到一片此起
彼伏、热热闹闹的咚咚嗒嗒的敲
鱼面声。敲鱼面是当地的一大美
食，与米面或麦面不同，它不是主
食，而是一道美味可口的菜。

有幸领略到当地阿满妈敲鱼
面的真功夫。上门时，她正在一
条一条地刮鱼肉，这是敲鱼面中
最费时的活。阿满妈告诉我们，
这种花鱼的鱼肉比鳗鱼和红鱼更
适合敲鱼面，不仅敲出的鱼面口
感软韧，肉泽白皙，且鱼刺极少。
为了防止花鱼肚皮上不多的刺混
入鱼肉中，阿满妈沿着鱼大骨剔
肉。两指宽、一掌长的花鱼，一斤
鱼差不多能刮出三两肉来。

鱼肉整理出来后，接着是剁
碎。“现在很多人用绞肉机碎鱼
肉，还有人干脆用擀面机做鱼面，
省力是省力了，但是传统的鱼面
味道也没有了。”阿满妈一边说，
一边将剁好的鱼肉堆到一边，然
后开始敲鱼面。她在桌上铺开一
张台布，放上一块椭圆形的大理
石砧板，抓一把淀粉摊在砧板上，
用棍子碾细，同时在砧板上薄薄
地铺上一层。接着撮一块鱼肉团
在淀粉上打个滚，然后就开始用

棍子敲打起来。在一阵略显沉闷
单调的敲击声中，阿满妈手下的
鱼肉团不断地延展开来，一个厚
肉饼逐渐变成一张细薄透明的鱼
皮纸。为了让它的边缘尽量圆
满，阿满妈一边敲，一边不停地转
动鱼肉饼的方向，将突出的边缘
敲进去，将破损的缺角补一下。
同时不停地翻转，撒淀粉，避免鱼
肉粘在板上破损。当鱼皮细薄的
可以印出大理石砧板的花纹，停
下敲击，轻轻将棍子转动一下，整
张鱼面就被轻松的揭离砧板，整
个制作过程不超五分钟。敲鱼面
还有一道烘烤的程序，阿满妈架起
了煤气灶，在烙锅上薄薄的抹了层
菜油。一会儿，锅热了，将鱼面一
张张贴在平底锅上，翻动几回，鱼
面皮就熟了，散发出烤鱼的清香
来，同时泛出熟鱼肉的细白来。

最后，将烙熟的鱼面皮卷起，
切成约五毫米的面条状，敲鱼面
就成了。“这些鱼面速冻在冰箱里，
一年半载都不会变味。烧羹、煮菜
放一把，煮粉丝汤羹充当浇头，都
特别鲜美。煮制鱼面很简便——
烧开沸水，加入鱼面，再撒些芹菜
段或末，出锅时再加少许盐和醋，
一道清香扑鼻的鱼汤面就上桌
了。”阿满妈开心地说。鱼面制作的
成品俨然是一种珍贵的艺术品，可
以让你既饱口福，更充耳福。

“咚咚......”渔民家中传出一
阵阵富有节奏的敲鱼面的声音，
蕴含的是他们的勤劳和智慧，更
是一种态度，用耐心等候，敲击来
欢乐和幸福。

玉环敲鱼面
□ 丰志宣

□ 海阔天空
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