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市里大大小小的餐馆数不
胜数，韩餐、火锅、烤肉、麻
辣烫⋯⋯各种各样的餐品也是
层出不穷，但要说到本地家常
菜绝对少不了这家餐馆——小
红帽家常菜馆。

这家以极其亲民的价格和
地道的湘菜家常口口味在张家
界人的饮食圈里始终占据着一
席之地。茄子肉末煲、爆炒肥
肠、辣子鸡丁⋯⋯通通都是下
饭神器，但在寒冷的冬天，暖
胃驱寒又极富营养的牛肉炖萝
卜依然是他们家必点爆款。

小红帽家常菜馆的牛肉炖
萝卜以温润鲜香，浓郁清香闻
名，并不似别家的爆辣咸口。
将牛肉用料酒、生姜、葱腌制
十分钟去除腥味后，辅以花椒
和小米椒下锅爆炒，牛肉炒熟
后，再将萝卜切丝焯水垫在锅
底，最后添上秘制汤底开始炖
煮。制作过程并不复杂，关键
在于汤底的选择。

小红帽家常菜馆每天早晨
都会用挑选精品的筒子骨、鸡
骨等几种骨头用来熬制菜品所
需的高汤，高汤的熬制需小火
慢熬，大约要两小时左右。熬
制好的高汤浓郁温厚，香气扑
鼻，添到牛肉炖罗卜里为其带
去一份别样的醇香。

上桌后将牛肉炖萝卜开始
小火慢炖，几分钟后，新鲜水
灵的白萝卜丝在高汤里开始翻
滚，吸收了丰腴的牛肉香味，
萝卜丝软糯非常，入口即化。
牛肉也软烂入味，嫩滑多汁。
随手夹一筷子，萝卜丝和牛肉
混杂着，热气扑鼻，再蘸上米
饭一起入口，咀嚼间，一股暖
流下肚，热气从耳根迸发，那
滋味，绝了！

地址：南正街浙闵粤商务
酒店隔壁距中商广场步行 270
米。

联系方式：18607441000

牛肉炖萝卜：

冬天里的
一锅温暖

本报记者 宋美慧

提起泡温泉，江垭是不二选
择。然而，它不仅是有名的温泉
小镇，还是一个有历史厚重感的
小 镇 。 在 明 清 历 史 上 有 诸 多 记
载。位于江垭的九溪古卫，由于
有九条溪流交汇而得名。在明清
时期，由于水陆交通发达，这里
一 度 繁 华 。 物 产 丰 富 ， 商 贾 云
集，生活安逸富足。

时过境迁，如今的九溪卫，
变 了 模 样 ， 再 也 没 有 往 日 的 烟
火。当我们想要去打开那段尘封
的历史时，能够寻访的只有零星
的古镇遗迹和老一辈口口相传的
故事。

“修一个四合院，开一间民
宿，让游客们在江垭多一个有味
的去处。躺在床上，他们能够想
象当年九溪卫的景象⋯⋯也许，
还会有更多同乡回来创业，我们
一起再造一个新九溪卫城。”寻
回梦中的九溪卫，住进记忆里的
四合院，一直是九溪卫姑娘佘芳
四十余年的夙愿。

从小出生在佘家大院，脑海
中庭院深深、吊脚飞檐，一树一
瓦一回廊的儿时小院深深烙在她
的心上。于是，她与丈夫给他们
梦 想 中 的 四 合 院 取 名 “ 酒 惜
味”，谐音九溪卫。

清风杨柳芊，院庭四合间。
房脊琉璃苫，天井座中间。走进
酒 惜 味 ， 浓 浓 的 古 朴 风 迎 面 而
来。目光所及之处，一砖一瓦都
倾注着她的用心。四年多时间，
从打地基，到院落成型，铺设一
砖一瓦，她参与着每一小步，亲
手搭建起自己理想中的民宿。

她介绍，屋顶的瓦片、地上
的石板转，都是从当地的旧房子
收来的。能看见的木制品都是实
木，每一个窗棂、屋顶上的花纹
都是自己和丈夫亲自画再好再让
木 匠 手 工 雕 刻 。 木 头 用 了 许 多
吨，木匠请了很多个，木工队在
家里一住就是两年多，工钱高达
数百万，整个民宿已花掉近 2000
万 人 民 币 。 为 什 么 如 此 “ 下 血

本”？佘芳回答：“因为热爱。”
而之所以不投机取巧，踏踏

实实从每一个细节精益求精，最
大 程 度 地 还 原 四 合 院 的 味 道 。

“现在的孩子们看不到以前的九
溪卫了，但或许一百年、两百年
后，我的酒惜味就是他们魂牵梦
萦抹不去的记忆。”

在酒惜味见到佘芳时，她已
身 怀 六 甲 。 酒 惜 味 已 经 在 试 营
业，高品质的餐宿体验吸引了不
少高端客人。在与来访者谈起民
宿时，佘芳眼睛里泛着泪花。不
难理解，这是她花二三十年的积
蓄打造，倾注了四年多心血才有
的 模 样 ， 就 像 她 的 另 一 个 “ 孩
子”一样。它的未来，注定和佘
芳的生命连在一起。她也希望，
未来能遇到志同道合的朋友，携
手在九溪卫打造一个梦中的桃花
源。

地址：慈利县江垭镇九溪卫村
订房电话：13762198206

在江垭这间四合院

，

邂逅梦里的

九溪卫
本报记者

潘鑫

“没吃过酸汤鱼就等于没来过贵州。”贵阳朋友的话勾起了我们的兴趣。为了一探究竟，
我们慕名来到了位于贵阳市主打酸汤鱼的餐馆——俏苗寨。

餐馆门前食客熙攘，佩戴银器的苗族姑娘端着拦门酒，伴随悠扬的芦笙声一一向人劝
进。步入大厅，只见每张餐桌中心都摆有一个脸盆大小的铜火锅，锅内鲜红的浓汤发散着阵
阵热气。落座之后，服务员很快送上一盘盘切成小段的生鲤鱼、鲶鱼、虹鳟鱼以及多条黄辣
丁 （鱼）。趁汤开始沸腾，我们赶紧将鱼下锅。此刻，戏台上涌出一群苗族青年，小伙子吹
响芦笙，姑娘们顺势翩翩起舞。在欢快热烈的气氛中，红白相间的鱼肴煮熟了，煞是喜人。

夹起一块品尝，肉质细嫩鲜美，酸辣适口，味型独特，清香宜人。食罢，口中略感几分
回甜。酸汤鱼果然名不虚传。再陆续加入蔬菜、面条，正当我
们大快朵颐时，几位苗族姑娘围拢过来，将酒碗凑到你脸前，
然后从低到高衔接起三个碗，碗中酒从高到低送入你的口内。
据说，这种称作“高山流水”的敬酒方式被苗家人视为待客的
最高礼仪，这无形中又为酸汤鱼增添了一抹亮色。

席间问起酸汤鱼为什么会有如此特殊的滋味？当地朋友告
诉我们，这要追溯到上古时期。据传，苗民的祖先为蚩尤，兄
弟 81 人，应是 81 个氏族。他们英勇善战，曾与炎帝和黄帝两大
部落集团为争夺中原进行战争。蚩尤战败被杀，其后裔在尧、
舜、禹时期多次遭受征伐、放逐，有些人辗转至湘西、黔东
南。这一带多为山区，交通运输不便，生活用品尤其是食盐短
缺，迫使苗民创造出一种“以酸代盐”的饮食方法，不仅一定
程度上摆脱了缺盐的困境，而且有效地防止了食物腐烂，丰富
了饮食的品味。最初的酸汤是用酿酒后的酒尾调制的，后改用
清米汤自然发酵的白酸，继而又发展为采集野生西红柿腌制发
酵的红酸，也就是我们品尝的那种。汤的酸味醇厚，色红而清
香。从此这道菜声名远播，流传至今。 （据人民网）

尝鲜苗家
酸汤鱼


