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“母猪壳”饭 与 面
土桥粉条斑鸠叶豆腐匆匆路过兰州，居然没有吃到声名远播的兰州

拉面，便期望到新疆能吃到。但顿顿吃导游安排的
经济型团餐，是吃不到真正的特色食物的。从喀什
回到乌鲁木齐，有半天自由活动时间，我便独自一
人去寻找心仪已久的美食——拉面和抓饭。

新疆人喜欢吃面，也擅长做面。有“临行的
饺子回家的面”这一说法，最有名的就是新疆拉
条子，其实就是拉面，叫法不同，“橘生淮北则为
橘，生于淮南则为枳”而已。做法和兰州拉面大
致相同，不同的是新疆的拉面拌菜多是羊肉。
适逢穆斯林的斋月，维族人的店铺大都关门，好
不容易在一僻静小巷找到一家，老板不在，是几
个年轻的伙计在打理。他们都会汉语，交流没
有障碍，我便要求作得地道些，价格高一点也无
妨，并获得同意进厨房观摩。

新疆拉面都是随做随吃，哪怕只是一份，也
不马虎苟且。伙计们各有分工，一个拉条子，一
个切拌菜，一个掌勺烧水，环环相扣，有条不
紊。拉面的功夫十分了得，抻扯娴熟，一坨面很
快成块状、条状，几个来回，由粗变细。拌菜主
料是羊肉，蔬菜有西红柿、黄瓜、洋葱、青椒，还
有煎鸡蛋。煮面和炒菜都要掌握好火候，肉和
面要熟，蔬菜断生即可。最后将拌菜倒入面中
拌匀，即可趁热食用。一碗面食，赤橙黄绿青蓝
紫，以其视觉冲击力勾人食欲。因而有人形象
地说，吃新疆拉面吃的是“一抹春色”。

新疆的小麦，因日照长、温差大，又有坎儿
井流出的冰水得天独厚地灌溉，在甜度、筋道和
营养上都比其他地方要好。加之精心制作，味
道当然不错。但对我这个四川人来说，新疆拉
面稍嫌酸甜有余而麻辣不足。

边吃边打听何时何地能吃到正宗的手抓饭。
伙计说巷尾就有一个抓饭店，提醒我一定要在明天
太阳升起之前来吃，太阳出来店主就要关门斋戒。

第二天一大早，我就溜出宾馆来到抓饭店，
店主是一位维族大妈，还有一个穿牛仔衣裤的少
女。抓饭刚刚“闷”好，少女揭开盖子，店里就热
气腾腾，香味弥漫了。我凑近去看，上面是米饭，
夹杂着五颜六色的果蔬，下面是羊排，蒸熟后与
米饭拌匀，米饭被羊排蒸出的油浸泡，晶莹剔透，
一大块羊排捂在饭中，肉质鲜嫩，浓香扑鼻。我
迫不及待地吃起来，头几口感觉很不错，但慢慢
就吃出不适来，太油腻，味淡，感觉是佐料少了。
我求大妈给我一点盐，她给了；再求她给一点辣
椒面、花椒面或酱油味精什么的，她却不给，且面
带愠色。我又吃了几口实在坚持不了，又不好浪
费，便涎着脸再次讨要。大妈生气地走开，嘴里
咕哝着我听不懂的话。我很尴尬，吃也不是不吃
也不是。那维族姑娘过来说，你口口声声说要吃
正宗的抓饭，如果放入你所说的那些佐料，还是
新疆抓饭吗？我脸一下子红了，是啊，我是特地
来吃特色风味的啊，改变味道不是叶公好龙吗？
如此一想便豁然开朗，埋头一阵猛吃，味蕾居然
慢慢适应，有了美妙的口感……

在新疆的一饭一面，除了口福之夙愿外，还让
我有了一点感想：饭与面，乃中国人的两种主要的
饮食。一南一北，一土生一水养，都是天地精华之
物，或粗放蒸煮，口味天成；或精制细作，出神入
化，都是众口可调的，让人一生一世也吃不厌。

做盐亭女婿快要三十年了，头一次去老婆的老家，竟是
因为“母猪壳”的缘故。

五月里的一个周末，同一群朋友一大早乘车从县城匆匆
经过，到了盐亭，除去在老场镇逢场赶集、喝茶闲逛，最值得
一记的当然就是在镇上饭店吃“母猪壳”了。

“母猪壳”学名也叫作鳜鱼，其实就是盐亭县独有的野
生小桂鱼，唐诗里的“西塞山前白鹭飞，桃花流水鳜鱼肥”，这
鳜鱼说的就是它。盐亭的两河、毛公一带河水清，水质好，

“母猪壳”就繁衍生息在这条梓江河的岩坎石缝当中，白天睡
大觉，夜间出来觅食活动。这河里的鱼本来不多，也不大容
易捕捞，随着知名度不断传播开来，现在吃鱼的人渐渐多了，
这“母猪壳”也就愈发金贵起来。

两河镇上的这家“刘四娃母猪壳”饭店是典型的四川家
常风味，听同行的朋友介绍，饭店师傅的手艺绝对拿得过勾，
菜做得很有特色，“母猪壳”更是饭店的招牌菜。

趁同伴点菜的空隙，我找到那位不知是老板还是老板娘
的大姐，说要看看这“母猪壳”到底长个啥样。她带我进到厨
房，从一旁的水池里麻利地捞起来几条，那鱼在网兜里激烈
的扑腾着，溅起来一片片水花。

凑拢去细细的看，鱼的个头都不大，一般也就巴掌大小，尖
嘴巴小脑壳，身体厚厚扁扁的，很有肉头，没有鳞甲的身上长满
了不规则的黑褐色花斑，短小的尾鳍正有力的上下煽动着。

我问大姐，这鱼为啥取了个“母猪壳”这个怪头怪脑的名
字，大姐笑言说她也不晓得，反正从小就听老辈子这样称呼，
可能因为鱼的样子长得丑，所以名字也就取得丑吧。

大姐这么一讲，我才发现，撇开体型、花纹不说，光看这
鱼尖溜溜的嘴巴，下唇又长又翘，比起上唇要冒出去很多，这
副长相像极了我们俗称的“地包天”，确实丑得可以。

师傅的手艺真的不错。凉拌牛头皮、凉拌厚皮菜、凉拌
马齿苋、风干鸡、清炒茄子丝、回锅肉……上来一样，洗白一
盘，风卷残云，痛快淋漓。不过说到底，这些只能算作开胃
菜，再是吃得舒心开怀，大家却都眼巴巴的盼望着那名字并
不动听的压轴美味尽快亮相。

伴随着一阵欢呼，一大盘“母猪壳”终于隆重登场，巴掌一般
大小的“母猪壳”横七竖八的躺在红亮诱人的汤汁中间，面上撒了
一大把绿油油、白生生的芹菜叶和葱节子，红白绿的搭配让人眼
前一亮，一股子逼人的麻辣油香让腮帮子一阵阵的发酸。

见众人按捺不住、兴奋躁动的阵仗，我赶忙一阵狂喊，莫
慌莫慌，等我先照张相哆！一桌人像集体患上了耳聋症，哪
还有人理会我，心急火燎的筷头齐举，一人一条捻进碗里，不
亦乐乎的干开了。

细嚼起来，鱼肉的肌理口感有些类似耗儿鱼，但又远比
耗儿鱼细嫩鲜美得多，虽然嫩气，却又不像蒸鸡蛋那般的入
嘴即化，连着几口下去，直觉得嘴皮子发粘，想必这鱼肉里富
含着胶原蛋白，营养丰富啊。

一轮下来，盘中早已不见了“母猪壳”的踪影。喊师傅把
盘子端回灶房去，加了些豆腐、魔芋、藕片、青笋、苕粉、面鱼
儿之类，就见青白灰褐的配菜被浓烈醇厚的汤汁浸泡得红头
花色，油润饱满，清香四溢。

待桌上盘清菜尽，各人面前都只剩下一堆显眼的鱼骨
了，大家这才松口气。

美食的诱惑，对每一个人都是公平的，公平
到每一个人都可以把它端上桌子。

寻常百姓的家庭，对食材的要求并不高，信
手拈来，容易烹饪即可，比如粉条。

粉条是个大类，品相种类繁多，今天不说远
了，只说金堂土桥的红苕粉条。

用红苕做成粉条不难。选上好优质的当地
红苕，不能有霉斑变质，打成细粉，加水调匀，在
筛网中过滤入沸水中，粉丝即刻成形，捞制晾干
即成粉条。

看似简单的流程，在土桥当地却是一件很
不容易的事。从湖广填四川开始，扼守着成都
东北门户的土桥镇得益于特殊的地利，南来北
往和定居的人数众多，各种美食文化交融，促成
各种特色饮食诞生，而保持至今的大大小小制
作粉条的手工作坊，无疑为土桥的饮食文化积
攒传承了厚重一笔。几百年间，土桥人坚持制
作粉条无添加，从不掺杂玉米面土豆粉，更和添
加什么“胶”类的扯不上边。即使到了现代工业
时期，土桥人仍拒绝机器革命，坚持全部纯手工
制作粉条，从而保证了土桥粉条品质百年不衰，
成为金堂响当当的地理标志性产品。

土桥粉条的品质保证，也为金堂带来了许
多值得津津回味的美食。县城工农桥旁有一家
20多年的老牌子大众餐厅叫“一坐抒胃”，特级
厨师郑光明的拿手好菜是“砂锅粉条”。“砂锅粉
条”要做得让人垂涎，一是粉条要嚼得劲道，打
个比方把煮好的粉条挽成疙瘩也不会断，而这
非土桥粉条不行；还有一点是靓汤的制作，选猪
骨、鲜鱼文火细煨，6至8小时后才能放入粉条，
再放入用秘制豆瓣和香料烧透的红烧牛肉，一
锅的麻辣鲜香，绝对挑战味蕾。

同样，在县城平安桥头有一家老字号的肥
肠粉，一口大锅内24小时不间断冒着滚滚热汽，
猪骨头猪心肺潜伏在锅底，汤面上翻滚着肥肠
和冒节子，胖胖的大厨脸上淌满了汗水和油水，
面对时刻都在排队的食客，恨不得多生出一双
手来。

这儿用的粉条全都是自制，筛网中过滤的
粉条直接在老汤中烫熟，虽然不是直接用的土
桥粉条，但红苕粉和制作工艺全部来自那儿。
煮好的粉条加入肥肠、肺片、冒节子和各种调
科，佐以秘制鲜香的熟油辣椒，一碗能够嵌入你
美食记忆的“平安桥肥肠粉”即大功告成。

美食记忆能够深入骨髓，不管一个人去了
哪儿都念念不忘。一个去了国外20多年的金堂
人，回到家乡第一时间去了“一坐抒胃”，离开时
他才20多岁，回来时已是两鬓斑白，砂锅粉条串
起了他不灭的乡愁。

而另一个外地人，每次到成都出差办事，回
程时必绕道金堂吃一碗“平安桥肥肠粉”，除了
回味那心心念念的味道，也是怀念曾经在金堂
工作生活的时光。

美食的诱惑，对每一个人都是公平的，也许
你明天的餐桌上，就会有土桥的粉条。

投稿邮箱：
673192395@qq.com

妻子从老家回来，带了鼓鼓囊囊一大包
东西。我问是啥？她说是你最喜欢吃的东
西。打开来，竟然是一包树叶。我有些失
望。妻笑说，你好好看看是啥树叶。我细看，
高兴起来，原来是斑鸠树叶。

斑鸠树叶，是我老家万源制作美味的
“斑鸠叶豆腐”的原材料。我小时候喜欢吃
斑鸠叶豆腐。这包树叶，是我母亲搭着木
凳从院子里的斑鸠树上采摘下来叫妻子带
来的，另外还带了一小包柏木灰，也是制作
斑鸠叶豆腐的必备材料。

晚上，我和妻子开始用我老家的方法制作
斑鸠叶豆腐。我取了一些斑鸠叶，用冷水洗干
净，再放进开水里搅拌两分钟后捞起。妻子将
竹制的筲箕放在铁盆上面，将斑鸠叶在筲箕揉
搓，让它的叶汁漏到铁盆里。然后把母亲带来
的柏木灰加水搅拌后过滤，将灰水加到斑鸠叶
汁里面，静置1个小时左右后，一盆翠绿色带着
清新草香的斑鸠叶豆腐就做成了。

斑鸠叶豆腐的吃法，一般是切成细条，拌
蒜泥、豆油、油辣子和香醋，再加点榨菜或油
酥香豆。我小时候没有这些东西，就加点大
蒜或生姜末，再舀一瓢泡菜坛里的“酸水”，吃
起来特别鲜嫩爽口。

斑鸠叶豆腐在我老家又叫“观音豆腐”，
据说制作豆腐的斑鸠叶是观音菩萨赐予的。
听老辈人讲，在远古时洪水滔天，飞禽走兽几
乎灭绝，植物也在洪水浸泡中慢慢死亡。哪
知洪水退后，有一对美丽的斑鸠躲过了劫难，
观音娘娘就让大巴山一种灌木吐出了新芽，
让斑鸠栖息在灌木上，靠着绿色的树叶生存
下来，人们把这种灌木称作斑鸠树。

我老家土地贫瘠，荒年时乡民常靠斑鸠
叶豆腐充饥。我家院子里的那三棵斑鸠树，
就是我幺爷爷种下的。我出生时，幺爷已经
去世，而院子里的斑鸠树却已长得比土碗还
粗。每年开春，斑鸠树的小枝条上就长出粉
嫩的、绿得发亮的树叶，散发着独特的清香
味，老远都能闻到，摘一片叶儿在嘴里嚼嚼，
又粉又嫩又糯。

上世纪六十年代，家乡闹了几年饥荒，常
见村民背着背篼，穿过我就读的黄桷梁小学，
进入后山，到黄昏时他们背着满背篼翠绿的
斑鸠树叶，疲惫地穿过学校的操场，身后拖着
长长的影子。有一次我看到一个凸眉凹眼的
女人走着走着，突然倒在了操场上。村民就
抓了一把她背篼里的斑鸠树叶，杵成浓稠的
绿汁，直接喂到她嘴里，救了她一命。

所以那时斑鸠树又叫“观音树”，斑鸠叶
豆腐，既叫“观音豆腐”也叫“救命豆腐”，在生
活困难时期，帮助许多人渡过了难关。
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微波青花
我得了一个青花大海碗，非常漂亮，有一行字

“大清乾隆年制”。釉色鲜亮，纹理清晰，做工精细，
是个上品。惟一的缺陷是有几个花瓣颜色较深，釉
色下隐约能看见一个“于”字。

后来我请了老文物专家，带放大镜仔细看了一
下，确实有一行字隐藏在花瓣下面：适用于微波炉。

段
子
也
幽
默

老公的电话
一个月内出两次车险，一次倒库

刮别人车，一次停车油门当刹车冲楼
梯上……觉得心里对不住老公，就想
老公了，就给他打个电话！这贱人接
电话第一句话是：咋了？你又撞车
了？瞬间和他无话可说……

飞快的车
一天载朋友去飙车。朋

友:“你这样开车都不如开个
两轮的。”我:“关键我买车了，
谁去骑那破自行车。”朋友:

“ 别 误 会 ，我 说 的 是 轮
椅。”

不合适的邻居
今天邻居跟我说:

“觉得咱们已经不再
适合做邻居了。”我问:

“这是为什么啊？”邻
居:“你的 WiFi 换了新
密码。”我……

被盖
半夜，迷迷糊糊地听到宝宝在

说梦话：“妈妈，盖被。”心中一阵莫
名的感动：“妈妈盖着呢，快睡吧！”
刚要睡着，宝宝又重复刚才那句话，
我才发现，原来是我把孩子被盖抢
来自己盖上了……
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