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内容概要

本册《风味篇》所收风味，用料荤素兼具、五花八门、配伍巧妙、相得益彰；口味多样，有清淡、醇
厚、鲜成、鲜甜、甜香、甜酸、清香、咸香、异香、香辣、麻辣等，风味独特；烹饪手法多样，烧、
煮、炒、蒸、炸、烤、涮、煨、拌、泡、煎、烘、熬、酝、腌、氽，一应俱全；有些菜家喻户晓，耳
熟能详，如刀削面、担担面、狗不理包子、过桥米线、涮羊肉、烤羊肉串、扬州炒饭、金华火腿、冰
糖葫芦等，有些风味则偶有所闻，甚至闻所未闻，如泥鳅煮粉干、牛肉抠饺子、猫仔粥、圆根酸菜、
武陟油茶、柳德芳汤圆、佛公饼、锅盔馍、佛山酝扎猪蹄、神仙蛋、潮汕祭仔脯、锅边糊、白银如意
等，六十几种风味，每一种风味都有一个或令人喷饭、或娱人心情、或增人知识、或启人心智、或发
人深省的故事。
     如今，国人很讲究吃，而且讲究吃遍天下，不仅要品名菜，还要尝风味小吃。
来北京要吃都一处烧麦，去成都要吃担担面，逛天津要吃狗不理包子，到长沙要吃刘德芳汤圆，游昆
明要吃过桥米线⋯⋯谁又能说出这些小吃背后，有多少鲜为人知的动人段子?当你品尝某种风味之前，
如果有关于该菜生动文化内涵的段子冲击你的听觉，娱乐你的心情，你的食欲会不会更盛?你的兴致会
不会更浓?你的精神享受会不会更惬意?本书将风味小吃本身和生动的段子有机地结合起来，让读者看
了本书，对各种风味小吃如数家珍，在举杯动箸、品尝美味之余，聊段子，讲故事，说典故，道传奇
，侃侃而谈，既助雅兴，又增知识。
既品美食本味，又能体悟无穷的故事余味。
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外酥里软吃不厌——太后饼  【典出陕西-富平传世2000年】妻子夸口娘家饼，丈夫激将冬瓜角——老
婆饼  【典出广东·潮州传世百年】金面银帮皮飞酥，凉舌渗齿香爽口——水晶饼  【典出陕西·渭南
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宁夏·固原传世千年】特殊工艺地方风味，非常场合皇帝御膳——锅榻  【典出青海传世未予考证】
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传世近2000年】大敌当前催羊肉，火烧眉毛创涮吃——涮羊肉  【典出津鲁传世近800年】下脚肉碎糊
弄事，弄出德记好彩头——佛山酝扎猪蹄  【典出广东·佛山传世300年】皇上催贡愁煞穷官，宗泽进
献家乡特产——金华火腿  【典出浙江·金华传世800年】火候太过煮烂肉，木已成舟炒肉松——花巷
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迁土菜辣疙瘩，人尝人爱誉天下——五香大头菜  【典出江苏·宿迁传世700年】其名俗其实鲜竟是何
物，闻着臭吃着香果然别致——臭豆腐  【典出安徽·仙源传世近400年】
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章节摘录

书摘　　　　　　　　　　　　　　铁片菜刀削飞面，花哨增趣味更美　 　　　　　　　　　　　　
　　　——刀削面　　　　【典出山西传世600年】　　刀削面是山西人民日常喜食的面食，为“山西
四大名面”之一，因全凭刀削而得名，风味独特，驰名中外。
　　相传明末清初，山西榆次有个头儿(即厨师)叫五蛮，人称“削面五”。
削面时，他站在离锅一米开外，将小枕头似的面团顺躺在垫了笼布的左臂上，右手扬刀，顿时，那面
叶便如流星飞溅，直落锅内。
面锅内沸水翻滚，面叶如银鱼跳跃，煞是好看。
面叶煮熟之后，根据各人口味，浇上荤菜、素菜或打卤汤菜，再佐以山西酿醋、一葱、蒜、香菜或辣
椒等调味，即可食用。
因其经济实惠，香爽味烈，深得群众喜爱。
　　关于刀削面有一个古老的传说。
蒙古鞑靼侵占中原后，建立元朝。
为防止“汉人”造反起义，他们将家家户户的金属全部没收，并规定10户用一把厨刀，切菜做饭轮流
使用，用后再交回鞑靼保管。
　　一天中午，一位老婆婆和好面后，让老汉去取刀，结果刀被别人取走，老汉只好返回。
在出鞑靼的大门时，老汉的脚被一块薄铁皮碰了一下，他顺手捡起来揣在怀里。
　　回家后，锅开得直响，全家人等刀切面条吃，可是刀没取回来，老汉急得团团转，忽然想起怀里
的铁皮，就取出来说：“就用这个铁皮切面吧!”老婆婆一看，铁皮薄而软，嘟囔着说：“这样软的东
西怎能切面条?”老汉气愤地说：“切不动就砍。
”“砍”字提醒了老婆婆，她把面团放在一块木板上，左手端起，右手持铁片，站在开水锅边“砍”
面，一片片面叶落入锅内，煮熟后捞到碗里，浇上卤汁让老汉先吃。
　　老汉边吃边说：“好得很，好得很，以后不用再去取厨刀切面了。
”这样一传十，十传百，传遍了晋中大地，人们纷纷仿效，用铁片做刀具来削面，于是刀削面就这样
产生了。
　　有顺口溜赞日：“一叶落锅一叶飘，一叶离面又出刀，银鱼落水翻白浪，柳叶乘风下树梢。
”　　后来这门手艺活越来越精练和花哨，好的刀削面师傅的手艺，你看到后简直是一种享受。
你瞧他的手势：左手托着和好的面，右手拿着一块薄不锈钢片，刷!刷!刷!只看见削下来的面一片接一
片地飞进锅里。
这里面还有这个讲究，就是削出的第一片面刚进锅，第二片已经在半空中，而第三片也即将出刀口了
，是连续得像喷水那样一连串的动作，简直就是杂技表演一般。
　　【制作流程】　　选主料-选辅料-做法-风味特点　　主料　　面粉200克。
　　辅料　　甘薯粉2大勺，猪肉50克，虾米、小白菜、葱各适量，清水500克，酱油、盐各1小勺，味
精半小勺，黑胡椒适量。
　　做法　　1．把面粉、甘薯粉放入容器内加半杯清水，充分搅拌后，揉成面团备用。
　　2．将猪肉、虾米、小白菜、葱洗净，猪肉切丝，小白菜切段，葱切碎备用。
　　3．将生油热锅后，加入虾米、葱花、猪肉爆香，然后滴入少许酱油炒入味。
　　4．加入500克清水于锅中，待沸腾后，把面团用刀子削下锅，续煮熟透。
　　5．再将小白菜、盐、味精、黑胡椒放入锅内即成。
　　　　这头炉子那头桶，挑起担子串街巷　　——担担面　　【典出四川·自贡传世150年】　　担
担面是一种历史悠久、在四川民间极为普遍且颇具特殊风味的地方著名小吃。
成菜面条细薄，卤汁酥香，成鲜微辣，香气扑鼻，十分入味。
此面在四川广为流传，常作为筵席的点心。
　　相传担担面始传于自贡的一位名叫陈包包的小贩。
陈包包最初是挑着担子沿街叫卖，先是从自贡到成都之间走街串巷，到了1841年，陈包包干脆待在成
都，专做成都人的生意。
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　　陈包包的担子一头是一个煤球炉子，上面还坐着一个中铜锅，隔成两格，一格煮面，一格炖鸡或
炖蹄膀；另一头就是碗筷、调料和洗碗的水桶。
然后用扁担挑在肩上，晃晃悠悠、颤颤巍巍地沿街游走，还边走边吆喝：“担担⋯⋯面，担担⋯⋯面!
”　　“担担面”名称的得来，正是来自于这特殊的年代和叫卖方式。
后来，陈包包在成都扎下了根，开起了担担面店，从此，“担担面”连同他的名字一起出名。
　　后来，除陈包包以外的担担面的店在成都越开越多，食客也络绎不绝。
此面受人喜欢，先是得益于面“臊”——其实就是面卤或是浇头。
四川人习惯把面臊分为三种汤汁面臊、稀卤面臊和干腩面臊。
汤汁面臊就是带有汤水的，比如红烧牛肉面、清汤牛肉面、香菇炖鸡面等的面臊；稀卤面臊就是面臊
比较浓稠，一般都有勾芡这一过程，像打卤面、大蒜鳝鱼面等的面臊就属此列；干腩面臊就是指炒制
的面臊，面臊一般都比较干爽，像炸酱面和担担面的面臊就是。
担担面的面臊非常有特色，我们习惯把它叫做“脆臊”，即取猪腿肉剁成肉末，甜面酱用少许油解散
；然后锅置火上，放少许油烧热，然后下肉末炒散，加绍酒炒干水分，加盐、胡椒粉、味精调味，然
后放入适量的甜面酱炒香，肉末呈现诱人的茶色(如果颜色较浅，可以加少许酱油)，微微吐油就可以
起锅放在一边了。
　　再来说说调味。
担担面的定碗调料非常的多：盐、味精、酱油、醋、辣椒油、香油、白糖、碎米芽菜、葱花和少许的
鲜汤，甚至还有人会放点花生碎和芝麻粉增香。
看起来似乎非常麻烦，但是这正是四川厨师的高妙之处。
高在用味来刺激你的味蕾，用味来吸引你的食欲，叫你吃了就忘不掉；妙在可以把很多的调味原料组
合在一起，让其和谐统一，一味衬托另一味，一味更比一味好。
■　　【制作流程】　　选主料-选辅料-做法-风味特点　　主　料　　面条。
　　辅 料　　花生粉、葱末、芝麻酱、辣椒油、大蒜，麻酱面。
　　做法　　1．将面袋中所附酱料包加入花生粉、芝麻酱、辣椒油，调匀备用。
　　2．切葱末，大蒜拍细末。
　　3．面烫熟盛起，拌入调料以及葱末、蒜末即可。
　　P2-5插图
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