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夜经济Night economy

一锅辣与鲜香的相映成趣，一锅升腾
着热烫的激情，它是情挑味蕾的谷鸭火
锅。
招牌吊锅谷鸭是烹小鲜时尚餐厅的一

道主打菜，它风味独特，深受食客的喜
爱。这里的谷鸭精选正宗洞庭湖谷鸭烹
制，配上一碗白饭，就是走心的味道，让
土家菜最原始的味道，走进我们的内心。
这道菜的创始人烹小鲜大厨左宜元对

于食材的处理满怀了匠人精神，取材选自
两年以上洞庭湖浅滩的散养鸭子，吃的都
是自家田地里种的谷子，绝对的天然绿色
无激素。他说：“鸭子每天都放养在水稻田
里和洞庭湖浅滩，吃的零食都是浅滩的野
生鱼虾和稻田里的野生泥鳅。”
为了做出极致的味道，左宜元用心烹

制，为的就是原汁原味呈现地道和特色。
先把剁好的鸭肉焯水后洗净备用，淖水
时，水一定要烧开，打掉上面浮沫，放入
自制的猪油，然后放云南高山独头蒜子和

螺丝椒炒香，翻炒后加入酱油、料酒、香
桂、盐，继续翻炒均匀。再加入浓稠的小
青椒汤汁，盛放在铁锅，上桌慢慢通过小
火微炖入味。
“咕嘟咕嘟”的声音是鸭肉在配料的
包围下慢慢的吮吸着它们的味道，散发出
来的香味也是令人沉醉。筷子夹起一块，
张开嘴巴，香浓醇厚的汁料完全浸入到鸭
肉中，成功攻破味蕾的防线，辣中带劲，
香而不腻，辣而不燥，浓郁嫩滑，吃的不
亦乐乎，回味无穷。
每一口都是满满的胶原蛋白，吃完后

更是让人流连忘返。人间至味是清欢，守
着红绿相映的谷鸭干锅吃得畅快淋漓，那
是一种烟火气的幸福，无可替代。
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人间的至味清欢
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春末夏初，还有野菜等着
我们采摘，有好多的希望值得
我们期待。就像鱼腥草，从大
地上生长起来，一年四季都可
以吃到，你只要在张家界的乡
间随便捡捡，细细洗过，捣鼓
捣鼓，便又是一盘开胃好菜。
鱼腥草，我们也称之为折

耳根。有人问“鱼腥草是什么
味道”？不同的人们对待这种
特殊食物的几种态度。第一种
人是对它一见钟情，爱入骨
髓。第二种是“不合眼缘，只
有嫌弃”。第三种是应了真香
定律，由不喜到真爱。
大多人应该是第三种。一

开始觉得很腥，放入嘴里只觉
又硬又难嚼，像吃生鱼鳞片。
到后来反而喜欢那股腥味和爽
脆，吃到它就是吃到了家乡
味。在张家界乡间田埂边，水
沟旁，山坡上，到处都有折耳
根的身影，拿着小铲子或者小
锄头，几个人蹲在地上慢慢
挖、慢慢淘，花上几个小时收
集这个野味，上面略沾些黄
土，泥土和草木特有的气息便
扑面而来。
张家界人对折耳根爱得深

沉，折耳根吃法多样，但是本
地人优选的吃法是凉拌。吃起
来是干干脆脆、满口生津。那
叫一个爽利下饭！凉拌折耳根
还要再撒上些许小米椒增加新
鲜的辣气；生抽和盐、醋作为
基本的调味，懂吃的人，还会
加入少许白砂糖。
这道饱受争议的食物，就

像苏轼词中矜持的少女，“敛
尽春山羞不语，人前深意难轻
诉”。而它本就应该如一个人
一般，有其熠熠生辉的动人之
处，只不过需要遇到赏识它的
人罢。
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凉粉南北皆有，各有韵
味，但始终逃不开一个精
髓：凉爽，解闷闷的暑气。
必得入口凉丝丝的，让各个
凌厉的料汁长驱直入，碰撞
出惊人唇舌，妖娆鲜腴的滋
味。
凉粉取之当地信手拈来

的朴素物产，土豆、豌豆、
绿豆皆可成粉。儿时的夏
天，一大乐事便是：昏昏欲
睡的午间，在呼呼啦啦的风
扇下吹着小凉风，吃一碗清
爽滑溜的凉粉，任甜辣鲜酸
在口齿间攻城略地，直至额
头渗出微微薄汗，再仰头吸
溜一份晶莹嫩滑的红糖冰
粉，浑身舒泰。
在白洁的凉粉上浇之姜

蒜水、油辣子、米醋、盐、
酱油、香油、葱花，粉本是
清淡无味，有了繁复料汁营
造的戏剧冲突，凉粉瞬间变
得多姿丰盈，吃起来滑而香
辣，冰凉带感。
细说起来，冰粉也算是

凉粉的一种。而真正好吃的
冰粉一定要用冰粉籽搓出来
的，冰晶一样的粉冻里嵌着
密匝匝的小气泡，玲珑灵
动。碎冰打底，舀了冰粉块
儿铺陈，浇上稠滑的红糖浆
水，洒一把香馥馥的干桂
花，凉润入喉，夏日的燥热
尽数消解。
忽而今夏，凉粉你吃了

吗？

凉粉才是
夏天的白月光
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