
第 1 页

刘富道

我们正处于一个不缺吃的时代，

特别是生活在城市里，想吃什么就有

什么。我们正处于一个对吃越来越挑

剔的时代，几乎没有什么东西觉得特

别的好吃了，吃什么都没有味道。我们生活的环境，越来

越令人忧虑和困惑，菜市里的任何东西都令人怀疑，餐桌

上的食物中毒素、激素、添加剂几乎是不可避免。常常有

人对天发问：我们吃什么呢？

看来，惟一的出路是：上山下乡。

请跟我们上山下乡吧，小心美死你了。

编这本书实在把我美死了。这是一件愉快的事情，也
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可以说是一种享受。阅读每篇作品，有如同作者一道品尝

生活中最有意义的菜肴，读完全部书稿，有如吃遍湖北，

吃遍古今。我的味蕾始终处于亢奋状态。许许多多乡土美

食，是少小时候吃过的，读着读着，就进入一种温馨的回

忆之中。也有一些乡土美食，是我闻所未闻的，读着读着，

就萌生好奇的向往。

湖广熟，天下足。这是古人说过的话。湖北地处亚热

带，四季分明，物产丰富，是典型的鱼米之乡。这里可供

果腹的东西太多了，这里可供 餮的美味太多了，在这样

的地方不出美食美文才怪呢。

遗憾的是，在中国几大菜系中，没有湖北菜的位置。

有人甚至认为，湖北菜没有特色。有人说湖北菜之所以没

有特色，是因为湖北地处中国中部，受外来影响深，味道

芜杂。这些话不是没有道理。如果把湖北菜分区来看，鄂

南与湖南接壤，受湘菜影响，口味偏辣；鄂西与四川紧邻，

受川菜影响，口味不仅辣而且麻；鄂西北靠近河南陕西，

少不了北方味道。

那么，湖北菜的代表在哪里？在江汉平原上。如果说

武汉为五方杂居之地，口味比较杂，而在武汉周边，是可

以找到纯正的湖北菜的。湖北菜的精髓，在于追求食物本

味，谨慎使用佐料，注重原汤原汁。

湖北作家的散文，同湖北菜一个味，注重生活的原汤

原汁。本土散文家罗时汉，生在汉口，却顽强地宣称自己

是沔阳人。他说：“好像不若此，就是一个没有籍贯没有

老家的人了。”这句话实在令我感动。他所写的沔阳三蒸，
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就是湖北传统名菜，就是地道的湖北风味。

我邀请撰稿的作家，也有几位是从异域他乡到湖北定

居的。优秀的小说家方方，原籍为江西，出生地是南京，

成长在武汉。她常常是以一副外省人的眼光苛刻地审视武

汉人的菜桌的。她说：“凭心而论，从那几道家常菜中，

倒可以看出来武汉人出手不俗。”好一个“凭心而论”哟，

看来我没白请方方，湖北菜也没有白白滋养她成长。

武汉的餐桌上是有名菜的，一道紫菜薹炒腊肉，倾倒

多少四方来客！一盘凉拌泥蒿，让多少饕餮之徒多喝二两

酒！近几年来，湖北菜也到北京抢滩了，九头鸟、红蕃茄、

洪湖酒家等多家餐馆，都誉满京城。

不过，方方毕竟是外省人，对于武汉宴席上“真正的

大菜”还是不甚了然。我以土著者的身份，写了篇小文章

《吃圆子》忝列书中，就写到家乡宴席上的主菜是老四样：

圆子、酥鱼、红肉、鱼氽。历来宴席是猪肉和鲜鱼为主料

的，所以就有老四样。当今城里宴席已经摒弃了大鱼大肉，

老四样不会成套地出现在餐桌上了，偶尔出现一样两样，

也大多是变种。但是，在乡村里，当今宴席既上山珍海味，

又保留了传统的老四样。

这本书不在本土大菜上大做文章，所写多为乡土野菜，

民间小吃。可以这样说吧，这本书是湖北乡土美食的大展

示，也是湖北散文的一个小橱窗。参与写作的作家，有名

家高手，也有年轻新锐。这么多朋友在一起同写一个吃字，

好像开展一场竞赛，比赛吃的智慧，吃的水平，吃的学问，

吃的文采。当今还有一句时髦透顶的话，叫做饮食文化。

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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所谓饮食文化，说白了就是吃的文化。什么东西一旦扯到

文化上来，似乎高雅了许多，其实，用烂了，也就俗不可

耐了。

说来说去，这本书就是表现吃的文采。李建纲先生是

山西人，落籍武汉，不爱刀削面爱热干面，他笔下的热干

面精神，写得文采飞扬，幽默诙谐，可口可乐。我在本埠

一次散文家的聚会上说过，当今散文，少的比老的写得好，

女的比男的写得好，写得不多的比写得很多的写得好。建

纲兄不老，同本书其他撰稿作家相比，就算老作家了。这

样一位老作家，文笔老辣，实属情理之中，而写得如此鲜

活青春，那就实属不易了。更为难得的是，熊文祥先生并

不在我的邀请名单之列，他闻讯写来两篇，居然篇篇都好。

文祥兄在戏剧界颇有盛名，好像不常涉足散文领地，这就

应了我三句话中的一句：写得不多的比写得很多的写得好。

其实，我这句话就是在读过文祥兄的文章之后有感而发的。

想想，就是这个理。一个成天应付约稿的作家，他的素材

资源和情感资源，都被无情地掏空了。

读者一定会在本书中发现一些新面孔，一定会感受到

他们的出手不凡。

本书的编排次序，是由武汉向周边延伸，以鄂西北为

终结点。其实，读者可以换个读法，从后部向前部读过来，

说不定会得到一份惊喜 原来最后也有好吃好喝呢。葛

昌永的一碗糊辣汤，贾本成的一碗芝麻叶面条，那是特别

需要当心美死人的。
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武 汉 人 幸 福 的 一 天 是 从 过 早 开 始

的。何谓过早？外乡人不懂 ，乡内人也

未必说得清楚，这是有典故的。典故说

来 话 长 ， 简 单 说 就 是 吃 早 点 。 吃 完 早

李建纲
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点 ，早上的时间才算过完，一天正式开

始，上班上学该干么事干么事去吧。由

此看出武汉人善待自己 ，重视早餐，比

之富有的上海人只吃点泡饭 ，尊贵的北

京人只吃点煎饼果子 ，可隆重多了。因

此专供应早点的小店小摊在武汉就比别

的城市多 ，多得难以计数。每早 点来

钟便开门出摊 ，沿街摆开十里连营，搞

得火旺汤滚 ，热气蒸腾 ，锅碗交响，吆

喝连声，红黄蓝白黑 ，煎炒蒸炸煮，数

十种花样引无数英雄竞折腰 。坐着的站

着的走着的 ，都在快吃大嚼 ，然后满面

红光如初升的朝阳神采奕奕上班去。

众多早点中 ，具 有广泛群众基础的

是一种面 ，面条坚韧而不拔 ，各种作料

齐全 ，再浇浓浓的芝麻酱，只听得呼噜

呼噜吸溜吸溜人人埋头吃得香 ，吃完了

抬起头个个嘴上带幌子 ，得仔细做好善

后工作。这就是著名的热干面 ，早点之

王 。早点小铺里可以没有面窝油条糍粑

鸡冠饺欢喜坨豆皮水饺糊米酒等各有所

爱的东西，但必有人见人爱的热干面。

偌大 一座 城市 里 ， 百 万 男 女 老

少 ，胃口如此一致 ，共同爱好吃这一碗

面 ，不能不令人惊奇 。

我在吃热干面的 时候 ，心里总要向

热干面的创始人致敬意 。他老人家可真

了不起！他能把这一碗普普通通的面弄

得人人喜欢 。一碗面养活了一代又一代

的武汉人。他真应该得诺贝尔奖金，无
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论归在物理学医学或文学里都行。

上 个 世 纪 三 十 年 代 ， 汉 口 的 长 堤

街 、满春 路一 带是 汉口的 天桥 ，五 方杂

处三 教九 流 ，搭棚 子唱戏 的 ，撂地 摊卖

艺的 ，贩 夫走 卒引 车卖浆 干粗 活的 汉子

来来 往往 。有 个腿 脚不利 落的 汉子 挑担

卖面 ，他 的面 便宜 ，实在 ，那 些荷 包小

爱 吃 他 的 面 。 吃肚 皮 大 的 主 的 人 一

多 ，又往 往等 不及 他把那 一把 面慢 慢下

锅煮 熟 。卖面 人急 吃面人 之所 急 ，动脑

思索 办法 ，而 小人 物一思 索 ，上帝 就帮

忙 。他事 先煮 好一 大锅面 ，过 凉水 再团

成一 把把 小把 子放 在梢箕 里 ，要吃 时抓

一把 按在 长把 笊篱 中伸入 开水 锅中 烫一

下即 成 ，这一 小小 改革大 大提 高了 劳动

效率 。却 又出 现了 新情况 ，面 煮多 了一

下卖 不完 ，放 久了 便发生 粘连 且失 去面

条的 筋道 。他 再求 上帝帮 忙试 着把 面条

用麻 油拌 了 ，然后 散开摊 凉 ，不但 避免

上述 问题 ，面 也更 鲜亮好 看香 气扑 鼻 。

然后 把作 料准 备齐 全 ，油 盐酱 醋味 精胡

椒粉 葱花 辣萝 卜丁 一样不 少 ，大头 是一

钵子 油旺 旺香 浓浓 的芝麻 酱 。将面 在开

水中 三摆 两烫 ，捞 起把水 沥干 ，倾 入碗

中依 次加 进作 料 ，把一碗 面点 缀如 花朵

一般 ，因 为没 有汤 水 ，面 条便 很入 味 ，

尤其 用长 把小 木勺 把那浓 香芝 麻酱 舀上

一勺 ，高 悬碗 上 ，让芝麻 酱一 条小 瀑布

般转 着圈 淌至 面上 ，立刻 色香 味型 十全

十 美 。 这 不 是 麻 酱 面 嘛 ， 其 实 不 一 样

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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而且若这么叫 ，不但太俗，且一个麻字

犯了主人脸面上一点小小忌讳。众人一

吃呢 ，嘿！又香又爽又热又干，就叫热

干面吧！一个新品种面食就此诞生。热

干面名声大震 。卖面汉子即时起了篓子

发了起来 ，再不用挑担串街走了 ，便在

满春路口开了一家面店 ，因自家姓蔡 ，

是兄弟二人 ，店门前恰有两棵苦楝树 ，

双木成林 ，店名就叫了蔡林记 。从此到

蔡林记吃热干面 ，一时成为武汉人的时

尚 。

如 今热 干面 已经 满街 都是 。一 个外

乡人到武汉来 ，又凑巧是在早上 ，他就

陷入了热干面的重围，芝麻酱的硝烟 ，

别 想 逃 出 去 。 待 到 他 糊 里 糊 涂 吃 下 一

碗 ，他也就不想逃了，如此价廉物美经

济实惠的面条 ，只怕他那疙瘩就没有 。

热干面适合任何地方的人吃 。据说上世

纪五十年代 ，蔡明伟的堂弟蔡明斯 ，曾

奉派到那遥远的新疆创办湖北美食店 ，

包括四季美 ，小桃园，老通城 ，最后只

剩 下 他 的 热 干 面 风 靡 新 疆 。 我 从 山 西

来 ，山西是面食的根据地 。我的肠胃基

本上是按面食的要求而设计制造的。当

初到武汉来，天不怕，地不怕，就怕那

一颗颗囫囵米粒吞不下。想不到却有热

干面伺候，立刻就对武汉大大地增加了

好感，我在武汉扎下根来，热干面功不

可没。每到汉口中山大道逛逛，多半是

到 蔡 林 记 与 广 大 群 众 一 起 吃 一 碗 热 干
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面，再喝上半碗蔡林记免费开水，浑身

舒坦万事如意地回来了。

热 干 面 是 雅 俗 共 赏 老 少 咸 宜 的 食

品 。闲适雅人，要吃出那浸在面中的高

雅文化情调来。坐在小店桌 翘起二郎

腿 ，用一种优美姿态，耐心细致地搅拌

芝麻酱 ，越拌那芝麻酱的香气越浓郁 ，

面的形状颜色也越好看 ，同时便搅拌起

心里一些美妙思想感情涟漪来，胃口大

开 。吃时把面条仔细裹到筷子上 ，慢慢

入口，细细品味 ，或者再加点辣酱。吃

完了，嘴唇略有沾染，稍稍整理即恢复

原状。人家有这闲工夫 。赶着上班的人

就不同了，端了一碗面边搅拌边急走 ，

芝麻酱点子溅得脸上衣服上都是 ，忽然

便低头大吃两口 ，不留神就撞了人，嘴

里 含 着 面 ， 连 说 对 不 起 。 武 汉 人 脾 气

暴 ，磕碰一下就吵起来 ，可是一看对方

端着热干面 ，满嘴黑糊糊的 ，一脸芝麻

酱 麻 子 ， 不 禁 莞 尔 ， 看 在 热 干 面 面 子

上 ，算了。我在公共汽车上 ，看到售票

员边卖票，边忙里偷闲端碗紧吃两口。

一个小伙子端一碗面，要掏钱买票掏不

出来，麻烦售票员把碗端一下，售票员

就 一 手 一 碗 端 着 ，待 到 小 伙 子 掏 出 钱

来，他又把两碗都交给小伙子端着，好

找钱。待到找好了钱去接自己的面时，

就搞不清哪一碗是自己的了。

热干面的原材料都是极普通的 ，没

有什么很讲究的东西，但是在做法上却
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是不能马虎的 。面条必须是圆的 ，一换

成扁的那种 ，加多少芝麻酱都不是热干

面 了 。 因 为 热 干 面 的 面 条 必 须 软 硬 适

度 ，吃起来感到爽口有筋道甚至面条芯

子有一点点硬度（不是加了吊白块）。这

不仅要靠煮面条时火候掌握好 ，而且与

面粉的质量揉面的力度面条的形状都大

有关系。扁的就不如圆的效果好 。芝麻

酱是特制的再用麻油调开，有那店摊为

了省钱用水调芝麻酱 ，就成了水货芝麻

酱 ，哪里还有那味道 。还有图省事的 ，

一煮一大堆 ，一卖两三天，更是败坏热

干面的名声 。现在有的烫面的开水锅里

面煮着骨头 ，甚至用鸡汤，也算是一种

改进提高 。但是，若在热干面里随意加

上许多不相干东西 ，火腿香肠虾米肉末

熏鱼腊肉之类 ，目的只为了抬高价格 ，

那就不但失去了热干面的原有滋味，也

失去了热干面的本来精神。

热干面就是热干 面 ，它是平民大众

的食品，它以价廉物美经济实惠赢得大

众的青睐 。我记得当别的面条都卖到五

毛 、一块的时候，它还一直是两毛钱一

碗 ，两毛钱就能有滋有味地基本吃饱 ，

那时候全国少有。现在涨到一块 ，也还

是 最 便 宜 的 ， 因 为 我 们 工 资 也 涨 了 不

是。热干面的好处，就是穷汉可以靠它

果腹，富翁喜欢它那滋味。武汉人出门

在外，晚上想老婆早上想热干面。我们

家有个年轻人在珠海，天天精细广东早
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茶，一回武汉赶紧弄两碗热干面吃吃，

大呼热干面万岁 。人不能背叛故乡 ，首

先是因为不能背叛自己的胃口

使 热干 面最 伤心 的 也许 是 ，武汉 人

既离不开热干面 ，不但早餐吃正餐也可

以吃 ，可又从不对它正眼相看。没人拿

热干面正而八经请客。笑话人穷，就说

你小子兜里只有吃碗热干面的钱。可是

话翻过来说，只要兜里有吃一碗热干面

的钱 ，你就能在大武汉生存 ，去开拓你

的事业。如果把热干面比作花，它就是

俏也不争春的花 ，把它比作官，它就是

清正廉洁体贴百姓给人民群众送饱暖办

实事的官。

武 汉 人 有 一 种 天 不 怕 地 不 怕 的 劲

头，武汉人有一股坚忍不拔吃苦耐劳的

精神 ，武汉人能上能下能大能小能享富

贵能守贫贱，武汉人随遇而安到处能适

应环境立定脚跟开创事业，武汉人有许

多优点过人之处 ，不能说都是吃热干面

吃的 ，但肯定大有关系 。一方水土养一

方人 ，吃热干面长大的武汉人，就是与

众不同，有一股热干面精神。

我每天早上准时走进我们大门口的

早 点 店 ， 往 桌 前 一 坐 ， 小 老 板 问 也 不

问，即用香腻腻的芝麻酱的嗓门喊道：

“热干面啦，多溻哈子 ，少加辣子多加

醋，他你家是山西人。”

此为试读,需要完整PDF请访问: www.ertongbook.com
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罗时汉

我 出 生 在 汉 口 ， 但 我 一 向 宣 称 自

己是沔阳人 ，好像不若此 ，就是一个没

有籍贯没有老家的人了。对于沔阳 ，我

一直怀有故乡情结。它是我的父母兄长

进城前离开的最后一片土地，也是我第

一次走出城门所抵达的土地。知识稍长

的时候 ，我窃以为，沔阳是江汉平原的

首都，而其他地方只是它的附属而已。

当 初 陈 友 谅 与 朱 元 璋 打 仗 ， 如 果 他 赢

了 ，那天下就是沔阳人的了。还有张难

沔 阳 揭 阳先 先 生 人 我 母 亲 的 族

爹 ，开国大典时上了天安门，成为中央

人民政府副主席 ，也是沔阳人的骄傲。

汉口人最爱模仿的乡下语言，往东是黄

陂话，往西则是沔阳话。过去汉口人若

嘲笑某人的普通话说得不好，往往就说

它像“沔阳的官腔” 。清雅动听的沔阳
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话 ，的确是很接近于国语的，歌曲《洪

湖赤卫队》和《想起往日苦》风靡全国

便 是 明 证 。 沔 阳 是 整 个 江 汉 平 原 的 代

表 ，不仅在语言上，还在于它的地域之

大 ，曾包括洪湖等地 。“沙湖沔阳洲，

十年九不收 。收了一年，狗子不吃红米

粥呃。”何其辽阔而富庶啊。那么多出

产顺水而下运往汉口 ，汉口河边上也就

响起很多的沔阳腔。像我们一家这样渗

透并归化于汉口的沔阳人 ，不仅带来了

清雅缠绵的沔阳腔，也带来了堪称代表

性的传统吃食，其中最重要的就是 “沔

阳三蒸”。

不知别人是否如此 ，我发现我的味

觉记忆是非常顽强的 。几十年前吃的东

西 ，如荷叶包包子的香气 ，有时会突然

地 飘 进 脑 海 ， 连 同 昔 时 的 情 景 朦 胧 闪

现 ， 给 人 一 种 被 陈 酒 醉 倒 的 感 觉 。 于

是 ， 我 便 怀 疑 这 是 一 种 别 人 没 有 的 功

能 ，并且认为这种功能是在非常特殊的

历史时期形成的 ，尤其在我最初的饥饿

中 。 如 果 现 在 的 我 要 追 溯 一 段 饮 食 文

化，对沔阳三蒸倒是最有话可说的。

我第一次从汉口到沔阳 ，与其说是

对乡土的神往，还不如说是受吃食的诱

惑。那时正是三年自然灾害时期，乡下

亲戚来看望我们，用一种叫做叉口的布

袋装上些炒米（加芝麻或不加芝麻的粉

子）、麻叶子（一种米泡糕）等美味佳

肴 来 ，让 我 们 放 开肚 皮 吃 得 直 打 馊 嗝
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非常难受 ，怪气直往鼻子所谓馊 里倒

灌，是一种消化不良的反应 ，现在恐怕

已 经 失 传 那 时 我 们 住 在 汉 口 大 通 堤 沿

九之六号 ，离以名吃 子 著 称 的 大 通 巷

很近 。过马路就是幸福村 ，母亲曾在那

一片隙地上种过一季菜 。乡下亲戚说 ，

你们在城里太苦了 ，要是在乡下，地里

的草 、湖里的鱼都是能填饱肚子的 。于

是乘着读中学的第一个暑假 ，我到了乡

下。后来又去过三四次。

乡下的 亲戚分布于 东荆河两 岸 ，我

可以轮流吃派饭 。虽然有的亲戚很穷或

吝啬 ，我也能吃上比平时好些的客饭 。

我的姑爷是个很厚道的人 ，当时为队里

开着粉坊 ，也还宽裕，就特意地为我置

办过好的吃食 。姑妈把木甑搬到河里去

洗 ，河水就荡起一圈圈涟漪 。这似乎就

标志着要办酒了 。远近的邻居 ，往往就

要 用 葫 芦 瓢 或 围 腰 盛 上 几 个 鸡 蛋 送 过

来 ，以招呼我这 个客伢 。在丰盛的桌席

上 ，就少不了沔阳三蒸 ，那自然是非常

可口的。蒸菜的具体过程我当时不甚了

了 ，只觉得它很简单易行 ，所有的内容

都汇 集于 一甑之 中 ， 里 的 东 西 蒸 熟

了 ， 上 大 汽 了 ， 那 么 饭 菜 也 就 一 起 熟

了 。 所 以 用 是沔阳及江汉平原人家请

客办酒的标志 ，它说明家乡的主要烹饪

方法还是蒸 ，再多一种就是把瓦罐置于

灶口炖鸡汤。

沔阳再 不能干的妇 女都会做 蒸菜，
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我的母亲也不例外。当然她老人家是非

常 能 干 的 ， 尤 其 擅 长 女 红 初 到 汉 口 ，

她提一只竹篮多是到杨家河边码头和汉

正街清泉池茶馆为别人缝衣纳鞋，挣点

小钱 。后来在汉正街上的绳子厂做工，

用苎麻或龙须草纺绳子 。因表现积极，

总是荣获区手工业管理局的先进。从那

时起 ，表彰先进总是要开会吃饭的 。记

得有一年是在武圣路口的和平剧院露天

剧场开会 ，会后打牙祭 。我和妹妹应约

来到剧场的铁栏门外，母亲走过来 ，偷

偷地塞给我们一个手绢 ，里面包着几个

肉圆子。我和妹妹贪婪地分吃了，半天

还品咂不已。母亲在独自享受的时候，

是绝不会忘记自己的儿女处在饥肠辘辘

中的 。她艰难地抚养我们，纵有再好的

烹调手段也无从施展，正所谓巧妇难为

无米之炊啊。

逢年过节 ，计划东西买回来了 ，母

亲是要做沔阳三蒸的。所谓三蒸，是统

而言之，其实并不止三蒸，那木甑里是

什么都可以蒸的 ，肉、鱼之外，藕 、芋

头、萝卜 、菱角 、土豆 、桐蒿、白菜都

行。蒸之前，都要伴上米粉和调料 ，调

料不多也可以，但盐和姜不可少。上甑

的程序有讲究，一般底下蒸的米饭 ，难

以蒸烂的菜放在饭上面 ，肉要铺在最上

面 ， 这 样 蒸 出 的 油 就 会 均 匀 地 洒 在 菜

上，不会渗漏掉 。蒸好后分区置放的各

种菜用筷子一一搛起装碗，再加上酱油
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麻油和醋拌匀，撒上葱，就可以吃了。

那时的味精和胡椒好像不很普及，或者

我们家买不起，是可有可无的。但醋是

绝不能省的，没有醋，沔阳三蒸便不成

其 为 沔 阳 三 蒸 ， 很 多 人 不 知 道 这 一 要

点。正如有的人总是把沔阳的沔字右边

写成丐字，这就不是沔阳人。一旦点了

醋，再肥的膘子肉吃起来也不伤人，也

就 是 油 而 不 腻 ， 十 分 爽 口 。 附 带 说 一

句 ， 与 蒸 菜 结 合 部 分 的 蒸 饭 ， 香 而 好

吃 ， 有 油 盐 味 ， 往 往 是 我 们 追 求 的 目

标 。

我们总是十分焦急地看着母亲进行

着 这 一 过 程 ， 食 不 厌 精 这 是 有 钱 人 的

事，对饥饿难耐的我们来说，任何东西

都是美味佳肴，用不着那么繁琐。但是

母亲总是不紧不慢，把揭开甑盖这一步

看 得 比 什 么 都 隆 重 ， 像 政 府 要 员 的 剪

彩。差一口气不行，差一个人也不行。

当然，甑盖揭开之时，就是合家开饭之

时。一年一度的年饭，就在沔阳三蒸的

主旋律中开始了。现在我想，我们全家

人 当 年 在 沔 阳 三 蒸 面 前 翘 首 以 待 的 情

景，真可以说是在举行一种祭灶似的仪

式，诠释着民以食为天的虔诚。那口不

呢 ， 就 像 载 我 们 飘 来 的 船 一大 的 木

样，传承着江汉平原古老的文化。

在很长很长的一段历史时期，芳香

鲜艳的沔阳三蒸，于我是与那些幸福美

满合家团圆等吉样的字眼和情绪相连接
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的，是与父母之爱兄弟和睦的天伦之乐

一起体会的。三年自然灾害过去了，十

年动乱过去了，我们的日子渐渐好起来

了，物质生活变得丰富了，沔阳三蒸才

逐渐淡出它在我家餐桌上的统治地位 。

与此同时 ，我们都已长大 ，各自成家 ，

沔阳三蒸又成为我们小家的主打节目保

留着，作为我们怀念故乡和向客人展示

我们籍贯的方式表现着。

在我 的同学 和老同 事中 ，都知 道我

最拿手的菜是做沔阳三蒸 ，特别是对我

的粉蒸肉津津乐道 。我相信我的这一手

艺 传 承 于 母 亲 却 是 青 出 于 蓝 而 胜 于 蓝

的 ，因为时代不同了 ，我有条件更好地

施展了 。比方说做粉蒸肉 ，腐乳卤是必

不可少的 ，这是沔阳三蒸的魂之所系 。

在拌料时我还可以加上阿香婆豆瓣酱什

么的，色香味更佳。 十年代中叶江浙

之行回来以后 ，我还创造性地在粉蒸肉

里吊一点糖，效果也不错 。每在进行这

项烹饪时 ，我的眼前总会出现母亲的身

影 ， 想 起 她 老 人 家 对 我 曾 经 有 过 的 指

教 ，那是做沔阳三蒸的“祖传秘方” ，

比如说蒸好后，可洒一点水再蒸一会，

蒸肉粉更为黏绵软和。乘热加上麻油和

醋并搅拌，这样味道分布更为均匀。这

些诀窍，连同她老人家对我的其他人生

教 导 ， 我 是 牢 牢 地 记 忆 并 勉 力 而 行 之

的 。

前不久，女儿从国外回来度假 ，久
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