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傍晚带着一身的寒气回到
家，刚进门就迫不及待地坐到烤
火架旁，盖着厚厚的桌被，寒意
逐渐被烘烤蒸发，温暖袭来。这
样的季节最适合追一部秋冬限定
韩剧。韩国人似乎吃什么都很
香，看得人立刻想跑去吃一顿韩
餐，但屋外的冷气让人望而却
步。突然想起同事极力推荐的一
家专做外卖的韩式小吃，味道相
当地道，忍不住点了一份菜包肉
和海带汤饭。
五花肉和生菜分别装在了两

个盒子里，还有大蒜、青阳椒、
黄瓜、胡萝卜等配菜，看起来分
量十足。厚切的五花肉看上去纹
理清晰，肥少瘦肉多，但仔细看
就会发现并没有煎烤的痕迹，是
纯煮出来的，不禁让人怀疑会不
会有些肥腻。犹豫片刻还是按照
韩国人的传统吃法，拿起一片生
菜，夹起一块五花肉、一片大
蒜、一两颗青阳椒放在上面，挑
一抹特制的韩式蒜酱涂在里面，
整个包起来，塞进嘴里。虽没有
煎烤的酥焦感，却在保留了五花
肉最原始风味的基础上，口感清
爽，香而不腻，实属难得。除了

惊叹于五花肉的清爽细腻，那抹
特制韩式蒜酱带来的独特风味也
让人惊喜不已，入口的甜辣感里
还夹有一股牛肉的醇香，明显区
别于普通超市的酱料。
风味菜包肉的正宗口感让人

惊喜连连，迫不及待地想一尝海
带汤饭的美味。海带汤汤底醇香
浓厚，上面还有一层油脂分泌带
来的光泽感，莹莹闪烁，几许葱
花点缀又添清新。浓厚的汤底秘
诀就在于里面的鸡翅，将锅里倒

油爆蒜香，放入鸡翅煎炸出香，
再添淘米水煮开，放入海带、豆
腐。海带和我们平时吃到的都不
一样，是一种朝鲜族最喜爱的裙
带菜，细腻软糯，营养价值极高。
搭配的白米饭是选自东北大米，
更有劲道，上面还有海带碎添
香。舀一勺米饭，将它放进海带
汤里浸润些许汤汁，鲜香味俱全。
深秋寒冷，坐在烤火炉旁，

看着韩剧，吃着韩餐，最是惬意
不过。

韩式小吃韩式小吃，，
好吃得让你停不下来好吃得让你停不下来
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空心菜虽普通，却被我们的
前辈发明了许多种吃法。菜叶和
菜杆不分离，可以和肉一起炖
汤，非常鲜甜。也可将叶子折
下，叶与杆分离，各炒一道菜。
记得刚学做菜的我，每次炒空心
菜叶都感觉是噩梦。一大捧叶子
刚入锅时，占据了整个锅面，我
拿着锅铲无从下手。一不小心就
会把菜叶翻出锅外，又或者翻炒
不充分导致夹生的夹生，熟透的
熟透，场面一度很尴尬。我佩服
妈妈炒的时候那么镇定，动作行
云流水，不慌不忙，甚至还能抽
空切个配料。在我眼中炸毛一般

的菜叶被妈妈降服得规规矩矩，
立刻缩成一团，任由她翻炒，渐
渐变成熟了的翠绿色。最后关
火，放盐，出锅，装盘，一气呵
成，一盘清炒空心菜就完成了。
刚出锅的空心菜均匀地吸收

了的油分，在灯光下闪闪发光，
乍一看好似翡翠上撒了几颗裸
钻，十分动人。这时候吃是最美
味的，色香味俱全，过一会儿颜
色就容易变暗，美好的事物总是
昙花一现。
不过在我看来，最好吃的做

法要数腌空心菜杆。直接炒空心
菜杆挑的是最嫩的菜杆，水分充
足，鲜嫩脆爽。而空心菜疯长之
后就会变粗变老，直接炒是比较
难吃的，尤其是菜杆。聪明的前
辈于是发明了腌空心菜杆这种吃
法，重新赋予其美味。

在我们这边基本上家家户户
都会有个腌菜坛子，萝卜、芋头
等是常年泡在坛里的，腌空心菜
杆则是夏季专属美食。腌空心菜
的做法非常简单。首先将空心菜
叶子折掉，单取它的菜杆。洗净
后拿太阳底下晒两个日头，就可
放入坛中腌了。大概腌两天，拿
出，洗净，尽可能拧干水分，切
成短短一筒。再切点姜，碾成小
块，和入切好的菜杆中，就可上
锅炒了。炒腌空心菜杆需要耐
心，开火之后直接将菜杆上锅，
反复翻炒、碾压，使里面的水分
蒸发。中途可以边加入需要的辣
椒粉、盐。等水分蒸干的差不
多，菜杆变皱，加入食用油。加
了油之后再翻炒一阵，直到每一
颗菜杆都吸收了油分，就可完美
出锅了。 （本报综合）

秋末，再吃一把空心菜 >>>
早起的小蛙

天凉如水，这几
天着了凉，白天一直
咳嗽个不停，母亲电
话里听了直说要我下
班带两个梨子回去，
要给我熬冰糖梨水喝。
记得小时候也老

感冒咳嗽，一次实在
是咳得不行了，吃药
也总不见好，母亲就
去 买 了 几 个 梨 子 回
来，洗净不要去皮，
放入锅中加清水、冰
糖，大火煮开转小火
熬，连着喝了两天咳
嗽竟也真的好了。自
此，母亲便对梨有了
“执念”。平日里倘若
听我和父亲多咳嗽了
几声，那定是要买几
个梨子回来熬甜水。
比起那些苦药，显然
甜甜的梨水是一份难
得的“甜药剂”。
比 起 苹 果 的

“脆”，梨的“脆”里
更多了些“柔软”，就
像老舍 《四世同堂》
里卖梨的小贩吆喝
道：“唉——一毛钱儿
来耶，你就挑一堆我
的小白梨儿，皮儿又
嫩，水儿又甜，没有
一个虫眼儿，我的小
嫩白梨儿耶！”
儿时在奶奶家吃

的总是田间山坡长的
那种野梨，皮很厚，
因为上面总是长满了斑，大人们叫它“麻梨”。
偶尔遇到赶集，爷爷也会从集市上带回来砂梨，
虽然样子看上去还是有些“不尽人意”，但吃起
来没有“麻梨”那么粗糙干瘪。奶奶经常用柴刀
削皮砍成块状，月牙弯弯的梨块吃一口，细嫩脆
口，丰盈的梨汁水滋润口腔，沿着喉咙一路下去
甜到心尖儿，似是一轮明月照清泉。后来去到城
里和父母住，虽吃到了各种各样的梨，有雪白圆
润的雪梨、细腻不渣的鸭梨，甜度爆表的丰水梨
⋯⋯但也还是时常惦记奶奶削的梨。
比起苹果、西瓜这些“外来果”，梨似乎更

得到文人墨客的喜爱青睐，与历史文化有着道不
尽的联系。孔融让梨的故事耳熟能详，唐玄宗的
音乐院种了片梨，名叫“梨园”，后世人们便成戏曲
界为梨园界。“忽如一夜春风来，千树万树梨花
开”的美诗让人对满园梨花的美景充满向往。
在干燥的北方，啃上一个雪梨，润燥清风；

在湿冷的南方，熬上一碗冰糖雪梨，滋养润肺。
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