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趣台州06

□回家吃饭

带鱼烧豆面
鲜蛮鲜

洪家这家老店的招牌点心值得一试洪家这家老店的招牌点心值得一试

来一碗姜汁调蛋暖暖身体

台州雨水多，让人滋生了多余的“湿

气”，但台州人不像川渝地区的人会吃

辣，只能退而求其次，将目光放在味道辛

辣的生姜上。于是诞生了数不胜数的与

姜相关的小吃：姜汤面、姜汁调蛋、鸡蛋

酒、姜茶……

其中姜汁调蛋是台州人入秋后必尝

的甜品，主料有核桃、姜汁、鸡蛋、红糖

等。做法也不难，首先用鸡蛋打成蛋液，

加入辛辣的姜汁、醇厚的花雕酒和甜蜜

的红糖，搅拌均匀后，在表面撒上一层剁

碎的核桃肉，入蒸锅蒸熟。

但想做出正宗的好味道，张菊红会

告诉你，唯一的秘诀就是材料新鲜和用

料扎实。

“姜汁店最重要的是姜汁，所以我每

天要做的第一件事是把姜块洗净榨姜

汁，最后汁液会呈现出纯正的姜黄色。”

张菊红解释，市面上的瓶装姜汁虽然价

格实惠，但可能不小心混进了坏姜块，口

感无法保障。作为一家姜汁店，姜汁是灵

魂，一定要挑选品质上乘的姜块。“生姜

容易储存，每次我都会买上百斤放着，四

五天就能用完。”

“还有鸡蛋，我们使用的是土鸡蛋，

做姜汁调蛋的话，蛋腥味会淡一点，而且

制作出来的蛋羹形状更加蓬松，口感更

加松软。”张菊红告诉记者，他们会放入

些许花雕酒，比起日常使用的黄酒，口感

醇厚绵密。

来来往往的顾客也对此纷纷表示认

同，洪家的陈女士每周都要到店里买一

份姜汁调蛋。“我是替女儿买的，她特别

喜欢吃姜汁调蛋，每周回家都要点上一

份。”陈女士说，女儿不是没有尝过其他

店的姜汁调蛋，要么觉得姜味过重，入口

辛辣有些呛，要么觉得太甜腻，吃来吃去

还是最喜欢这家。

“姜本身就有祛寒的效果，我小时

候，妈妈经常给我烧姜汁调蛋，吃完之后

整个人都暖呼呼的，很舒服。”张菊红告

诉记者，天气转寒，来一碗姜汁调蛋，酒

的微苦、姜的辛辣，加上红糖的甜、核桃

的香，驱寒效果好得很。

扁食一天能卖近千个

店里除了姜汁调蛋外，还有荔枝夹

心肉、鸡蛋酒、桂圆蛋花等小吃，但在食

客们心中，唯一能与姜汁调蛋平分天下

的，还数扁食。

当记者来到姜汁店厨房的时候，老

板的弟弟屈吕斌正在翻炒馅料。他两只

手分别握住一只炒勺，不停歇地翻炒肉

末，然后加入一大碗虾米，继续翻炒至虾

米和肉末混合均匀，再放入豆干丁和蔬

菜丁，很快，浓郁的香味飘散开来。

等到炒料结束，屈吕斌把馅料放入

冰箱。“我们家的馅料里肉比较多，如果

放在外面，油脂很快会下沉，上面的馅料

就变得干巴巴的。所以要先放到冰箱里，

油脂会冻成块，包裹住馅料，等后面上蒸

笼的时候，油香就出来了。”屈吕斌解释。

扁食在清香柔妤姜汁店一直稳坐

“销冠”宝座，每天都能卖出近千个。市民

阮雪婷自从尝过一次扁食后，只要经过

洪家都会顺路买一些生扁食回去。“她家

的扁食和其他家的不一样，肉多但是没

有肉臭味，特别好吃，孩子很喜欢。”

店铺一开张就得到一致好评

出乎意料的是，张菊红并不是做餐

饮出身，而是和丈夫一同在机械厂上班。

后来，她想换个活法。

“当时有朋友建议我开姜汁店，我看

了一下洪家没有做这个生意的，感觉有

点靠谱，想着试一下。”张菊红回忆，刚开

店的时候，也担忧过客人会不会接受这

个口味。出乎意料的是，店铺一开张，就

得到了一致好评，“回头客特别多，几乎

都是吃了一次后带着朋友来吃的，很大

一部分客人从我店开业吃到现在，已经

十年了。”

随着店铺的口碑越来越响，不少椒

江人也特地来店里品尝。“当时好多客人

都建议我把店开到椒江去，说椒江人都

喜欢吃姜汁调蛋和扁食。”于是，张菊红

在椒江开了分店，生意也很是红火。

每当顾客对店里的味道表示赞许

时，张菊红的脸上就会笑开花。开餐饮店

真的很辛苦，从早上八九点忙活到半夜

两三点都是常有的事，但是顾客的认可，

给了她源源不断的动力。

要是让椒江人推荐特色小吃，姜

汁调蛋和扁食肯定榜上有名。在洪家

街道上，有这么一家专门做姜汁和扁

食的十年老店——清香柔妤姜汁店，

它地道的味道吸引了无数闻香而来

的食客。

每当夜晚降临，店里就坐得满满

当当，这是老板娘张菊红最忙碌的时

候。
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挑鱼、加工、配料和烹调等各个环

节，决定了你能不能烧出地道台州味。

说起台州味道，那一定是海鲜的鲜

味。无论来到哪家菜市场，膏肥黄满的梭

子蟹、白里透红的水潺、色泽动人的小黄

鱼和鲳鱼、银龙一般漂亮的带鱼……种

类丰富的海鲜足够让你挑花眼，它们都

是台州人餐桌上的常客。而今天推荐的

家常菜——带鱼烧豆面，就是台州的传

统味道。

做这道菜的第一个要点，就是来到

菜场买一条新鲜的带鱼。“挑带鱼一定要

看鱼眼，越清澈越新鲜。还有看带鱼的银

鳞是否完整光滑，就是带鱼身上的那层

银膜，一碰就脱落说明它已经不新鲜

了。”椒江的金女士是做家烧海鲜的老

手，对于挑选新鲜的海鲜算得上熟门熟

路，“做海鲜，就在于‘鲜’，食材要是够

好，味道肯定差不了。”

将带鱼处理干净也是很重要的步

骤。首先切掉带鱼的头尾，然后去掉内

脏。这里一定要注意了，带鱼肚子里的一

层黑膜一定要彻底处理干净，这是腥味

的源头。带鱼表面的一层白色部分不要

刮掉，这是银脂，营养丰富。

跟着金女士回到厨房，将需要的材

料准备好：切好的带鱼块、豆面、葱、姜、

蒜以及干辣椒。

“豆面最好先放在温水中浸泡至变

软。”金女士将豆面放在一边，把油倒入

锅中，迅速将带鱼放入热油中。不一会

儿，锅中就散发出香味，等到一面煎至金

黄，把带鱼块翻个面，将另一面也煎至金

黄。然后在锅中加入姜片和蒜片去除腥

味，随着个人的口味放入适量的干辣椒。

“等鱼香味出来后，就可以把泡好的

豆面放进去了，依次加入一勺料酒、两勺

酱油、一勺蚝油和适量的盐。”金女士提

醒，加水量以没过豆面为准。

最后放入葱段，盖上盖子焖煮十几

分钟，就可以收汁出锅了。“焖煮的时间

一定要注意，时间太长了豆面就会失去

韧性，口感不Q弹了。”金女士说。

将带鱼烧豆面端上餐桌，细细品味。

油煎过的带鱼鲜中带香，看似普通的豆

面却是这道菜不可或缺的灵魂，它吸收

了汤的鲜香，变得顺滑美味，夹起一筷

子，吸溜入口，带着海鲜特有的鲜香和汤

汁的浓郁，真的是一道无与伦比的下饭

菜。
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