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□ 刘培国
到达井冈山机场，飞机落地

平稳，只滑行了几步，速度便减
缓下来，像晨练老人猛地听见有
人召唤立马停了下来，没有其他
航班落地时夸张的轰隆声，惊叹
首航机长驾驶技术了得。出航
站楼，井冈山方面派来的司机在
不远处举着手机招手。

上山的路程一路爬坡。我
第一次来井冈山，一小时的车
程，有点沉闷，便向司机打探江
西名吃。司机名杨春华，高个，
憨厚，嗓子沙哑，说，当然是血
鸭。我说，那就说说血鸭吧！

鸭是南方水乡产物，靠水吃
水，江西人吃鸭当是情理中事，不
料江西人吃鸭、做鸭，竟然日常到
家家户户的地步，像极了博山人
家的酥锅、豆腐箱、爆炒腰花。不
同的是，江西血鸭以辣椒为魂。

一
血鸭好吃，全因味道特别浓，

鸭味浓，辣味足，是非常典型的地
方风味。杨春华说的血鸭叫莲花
血鸭，以吉安永清莲花的血鸭为
正宗。他告诫我，在风景区吃到
的莲花血鸭，不是最地道的，要
吃血鸭得去普通的民宿、饭店。

江西的鸭有很多种，有麻鸭、
福鸭、樱桃谷鸭、番鸭、狄高鸭、吉
安红毛鸭、大余麻鸭。井冈山麻
鸭、福鸭都能长得很大，肉特多，
三四斤的常有。还有一种“铁老
婆”，不大，瘦极，肉紧，味美，仅
两斤许。通常，在水边长大的鸭
好吃，自己家养的鸭好吃，专门
养鸭喂饲料的，就没那么香。

江西菜不像湘菜粤菜，就是
一个咸香辣。杨春华说，普遍来
说，在酒店或者餐馆里吃，不会
很咸，也不会特辣，要适应大众
化。如果你想吃真正本地口味，
必须有熟人带你去，需要到那些
农家，到本地人做本地生意的店
里去吃，保持传统特色纯一点，
他得注重回头客。像你们来井
冈山，也许就来这一次，下次就
不会再来了，很少成为回头客。

一番话听下来，感觉这位司
机很有生活，便开始试着刨根问
底，意图不外是了解饮食文化在
一地如何积淀。

二
杨春华家住茨坪，祖籍江苏

高邮，伯伯比爸爸大15岁，抗美
援朝回国，支援革命老区建设来
到井冈山。爷爷、奶奶过世早，爸
爸3岁时奶奶过世，15岁时爷爷
过世，伯伯就把爸爸接到井冈
山，妈妈跟爸爸一个村，下面两
个妹妹一个弟弟，两个妹妹一个
7岁一个9岁的时候遇上发大水，
村庄淹掉，居住他村，外公重男
轻女，两个妹妹没得吃，活活饿
死，老家还剩一个舅舅。妈妈是
家里老大，结婚以后也跟来井冈
山。杨春华4岁时回过一次老
家，以后再没回去过。

1994年，杨春华高中毕业，
18岁，先参加验兵，洗澡的时候
耳朵进水，中耳炎，没走成，深圳
机场又到井冈山革命老区招聘
安检，就去深圳机场待了8年，
回来以后自己开店，学着炒菜，
做旅游团餐，大锅菜，做得很烦，
觉得冤屈了自家烹饪技术，后来
就到浙江待了几年，直到2009
年底回家结婚，放弃厨师职业，

改行开车。在外面的时候不觉
得自己年纪大，一回到家里，自
己还没结婚，同学们都领着小孩
出来了。现在，同学的小孩都已
经大学毕业，他的小孩还在读
初二。

杨春华会做血鸭，而且做得
挺好。

首先，鸭子须剁得很碎，加
入生姜，放锅里硬炒，一般不放
油，就是干炒，放油的话就是菜
籽油。把鸭子本身的水分炒干、
焅净以后，再稍微炒一下，鸭肉
里会慢慢浸出鸭油，不放油也不
会柴。自己家里养的鸭子，或农
户家自己养的鸭子，油会少一
些，市场上买的鸭子，饲养的，油
就会很多。

放了生姜，一定要炒出鸭的
香味，然后放入糯米水酒，不翻
动，盖上锅盖开始闷。

做血鸭那个水酒，是糯米酿
的酒，酒度不高，山上山下的农
家基本上都酿。农民种田，粮食
有剩余，就拿来酿酒，那个酒酿，
就是酿酒的第一道酒，浓，白，像
奶，最甜，好喝，卖得就会贵一
点。后面开始掺水，越掺越淡，
就是水酒。酒度高低跟放入的

“药丸”有关，专门做酒的酒引，
有的人家做的放七个，也有放八
个九个十个。

放上水酒，不要翻动，直接
盖锅盖，焖，把酒焖干，再放热水
来煮，煮的时候放入小米椒，那
种竖着长的红色朝天椒，极辣，
再放一点大蒜仔，一点胡椒粉，
其他的调料不要放，小火慢慢
炖。鸭肉本身就剁得小，不用炖
太久，炖个半个来小时，快起锅
的时候，把鸭血倒进去。鸭血一
定是用水酒兑过的，杀鸭子的时
候，鸭血里就得浸入水酒，血便
不会凝固。然后放到锅里，盖着
锅盖让它收一会儿，差不多就可
以吃了，牙口好的连骨头也吃，
鸭香味既浓又香。

三
杨春华嘱咐，吃这个血鸭的

时候，碗底会带一点汤，这个汤，
拌饭很好吃的。

除了做血鸭，杨春华最拿手
烧鱼。井冈山多淡水鱼，草鱼、
鲤鱼，还有雄鱼，是一种大头鱼，
雄鱼头比鲢鱼头还大，跟鲢鱼很
像，在这里吃鱼头基本上都是雄
鱼。在吉安，鲢鱼都是浮在水
面，吃水面上那些脏东西，所以
鲢鱼头很少人吃。雄鱼头大，肥
美，一个大盘子刚好装下，一般
是红烧，烧豆腐，或者是剁椒鱼
头。还有一个叫福寿鱼，冷水
鱼，像草鱼，比草鱼肥，宽，胖，肉
更嫩。杨春华就觉得自己烧的
鱼好吃，特别喜欢烧鱼，也要用
到糯米水酒，去腥。

井冈山人喜欢吃鸭，吉安人
喜欢吃鸭，全江西人都喜欢吃
鸭，一般家庭、一般人都会做，这
是个有趣的文化现象。

当晚，会议承办方的滑晓辉
先生请喝茶，约定次日专程去莲
花品鉴莲花血鸭，谓之江西第一
名菜，窃喜，不仅可以一窥卯窍，
还可印证杨春华所说。

井冈山市到萍乡市莲花县
跨永新县，一百公里，路上有大
把时间领教莲花血鸭。同行者
云南郭岸英，四川摄哥，婺源砚
君，井冈山陈挺伟。

四
据载，血鸭创始于文天祥

时代。宋景炎元年（1276年），
元军攻占南宋都城临安（今杭
州）。1276年，俘5岁的南宋皇
帝恭帝，欲大举南下。南宋旧
臣陆秀夫、文天祥和张世杰等
人连续拥立两个幼小皇帝（端
宗、幼主），成立小朝廷，元军对
小皇帝穷追不舍，小朝廷不断
逃亡至南方。南宋丞相文天祥
号令集师勤王，庐陵主簿、莲花
人吴希奭率数千壮士响应，筑
勤王台。一时间，各地抗元斗
争风起云涌。是年夏，文天祥
自岭海引兵出江西，至庐陵壮
大抗元队伍，周边各路豪杰在
勤王台誓师，升帅旗，歃血为
盟，但一时缺鸡，而麻鸭遍地，
遂以鸭血代之，人们共饮血酒，
士气大振。

有位火头军姓刘名德林，
烧得一手好菜，为宴席厨帐主
理。平时没见过如此大的阵
仗，烧菜时未免紧张，在炒鸭子
时，慌乱中把没有喝完的血酒
当成辣酱倒了进去，还不自知。
炒着炒着，闻到一股浓郁的酒
味辣香，觉得蹊跷，仔细看时，
见菜呈稀糊状，紫红色，才发现
错把血酒当成了酱料。他心头
发慌，硬着头皮一尝，发现比以
往味道更加鲜美。文丞相一尝
香辣可口，唤来刘德林问是为
何 菜 ？ 刘 德 林 嗫 嚅 着 说 ，
是……叫血鸭。文天祥大声叫
好，庄严道，今日各路英豪会
聚，共谋复国大业，将士共饮血
酒，同吃血鸭，誓与敌人血战到
底！士卒齐声响应，即日出师，
真捣袁州，克复萍乡。

还有一个相似的传说，主角
不是文天祥而是李自成。李自
成的名声不及文天祥，但故事的
可信度却高于文天祥。因为南
宋时期中国还没有辣椒，若真有
血鸭，吃起来怕是只香不辣。辣
椒又叫番椒，原产于中南美洲热
带地区，墨西哥栽培甚盛，于明
朝后期引入中国。最早记录辣
椒的是明代高濂撰《遵生八笺》
（1591年）：“番椒丛生，白花，果
俨似秃笔头，味辣色红，甚可
观。”辣椒最先从江浙、两广传
入，却在长江上游、西南地区泛
滥起来。贵州、湖南一带最早在
清乾隆年间始吃辣椒，普遍开始
吃辣椒迟至道光年间。长江下
游的“下江人”吃辣椒时，四川人
尚不知辣椒为何物，但很快，清
代嘉庆以后，黔、湘、川、赣几省
已经“种以为蔬”“无椒芥不下箸
也，汤则多有之”“择其极辣者，
且每饭每菜，非辣不可”（明代
《草花谱》）。辣椒的辣味源自于
辣椒素，是一种含有香草酰胺的
生物碱，能激活感觉神经元受
体，所传递的是灼热感、疼痛感，

这种感觉会
让人的大脑
产生一种机
体 受 伤 的
错误判断，
开始释放人
体自身的止
痛物质内啡

肽，所以可以让
人有种快感，越

吃越爽，越爽越吃。
这就是莲花血鸭

叫人停不下来筷子的缘由。

五
莲花四围翠屏，一派溪流。

莲花血鸭只用莲江麻鸭。莲江
水属于弱碱性水质，莲江麻鸭
喝莲江水长大，二斤许时宰杀，
肉质鲜嫩。为了让我们吃到正
宗血鸭里的正宗，滑晓辉先生
特意找了莲花县的朋友，引我
们来到一家叫做“知味人家”的
血鸭店。

一进店，征得店家同意，我
就进入后厨，最惹眼的便是两大
盆辣椒，一盆翠绿，一盆鲜红，空
气中弥漫着刺鼻的辣味，逼得我
很快退了出来。但有井冈山杨
春华叙述在先，与厨师三言两
语，大体已经知道莲花血鸭的烧
制门道。与井冈山略有不同的
是，这里时兴茶油烹锅，或许是
此地盛产茶油的缘故。走在山
间，到处都是茶树，开着白花，坠
着茶果，像桂花树一样，在北国
是珍稀观赏树种，在江西则是比
比皆是的绿化树种。

将鸭子宰杀，得新鲜鸭血一
碗，碗里放少许糯米水酒、盐，调
和约一至二分钟，不让鸭血凝
固。干椒，越小越红越辣最好，
蒜仔、生姜、料酒、葱、油、盐、味
精、胡椒粉、香油。鸭子洗净，剁
成很小的碎丁。辣椒、生姜、大蒜
切成鸭块大小的丁块。鸭二斤，
配料亦二斤。热锅倒入茶油，爆
炒鸭子，烧干后放少许糯米水酒
和酱油，然后倒入热水，没过鸭
子，加入盐，盖上锅盖，待剩余少
许水分时，鸭肉已至七成熟，放
入辣椒、生姜、大蒜，起锅前将鸭
血倒入，翻炒后装盘上桌。

嗬，好一盘莲花血鸭！色泽
绛紫油亮，众人早已高举筷子，
大声喊吃，别人早就先行下手，
我还举着筷子观望，滑晓辉先生
看我犹豫，怂恿我大胆一点，我
瞄准一块，不，是一粒，一粒不带
红色的鸭肉，抿进嘴里，不及尝
到鸭香，早有辣味穿肠而下，直
抵结肠，头上先是冒出冷汗，接
着热汗淋漓，不能自已，大家的
味蕾被点燃、被撩拨，情绪呈爆
烈之势，一个个眉飞色舞，连连
下箸不能停，直呼味道鲜美，快
哉快哉。

我记住了杨春华的嘱咐，一
定不要忽略了血鸭汤汁拌饭。
盛上一碗白米饭，拿调羹去盘底
拨走鸭肉，滤出紫红色汤汁，舀
起，倒进米饭里，仔细在嘴里咀
嚼，这才领略到血鸭的味道，辣
度稍有缩减，醇香开始加重，最
是血鸭的妙处，竟在于这紫红色
汤汁的一口呀！

桌上的其他食客们，正在低
头饕餮着几乎连骨头都不想吐
掉的血鸭拌饭。我见到的江西
人嗓音多沙哑，不知是否与嗜辣
有关。

莲花血鸭记
家乡的煎饼

□ 李忠厚
这次到北京照看外孙，

其间最思念、最想吃的还是
家乡的煎饼。

找遍了几家大型超市，
没有；最后在一家小超市总
算是买到了“泰安煎饼”。

虽说是品牌煎饼，却无
家乡煎饼的味道，更没有小
时候吃过的煎饼的滋味。

煎饼，曾是我儿时的主
食，一年四季几乎都在吃它。

那时，整个村子只有一
盘石碾，人们需早早地排队
挨号碾地瓜干和玉米。将玉
米粒碾成玉米碴，并不算什
么难事，推石磨才是最难熬
的。围着磨盘一圈圈地转，
人转得头晕目眩，只感到天
旋地转。

用新搓下来的玉米摊成
的煎饼最好吃。黄澄澄，香
喷喷，令人口舌生津。母亲
还会用白菜叶给我们做小豆
腐。新煎饼与小豆腐是一组
黄金搭档。黄澄澄的煎饼，

“一清二白”的小豆腐，是我
童年、少年时的美食。

每逢过年，母亲摊下的
煎饼摞起来老高，全家人能
吃到出正月。吃到最后，煎
饼有些干了，母亲就在煎饼
上淋些水，将煎饼一点点揉
碎后拌上面粉蒸着吃，一点
儿也不会浪费。

早饭，大多是把煎饼撕
碎，放入碗内，用开水浸泡
后，倒入一丁点儿酱油，再用
汤匙搲上点儿猪油，就着咸
菜，吃起来就觉得十分香。
如果在碗内滴几滴香油，那
便十分奢侈了。

如今，煎饼已经成为一
种地方小吃，品种也丰富起
来，由单一的玉米口味发展
到小米、小麦、大豆、花生、核
桃等多种口味了。

清代文学家蒲松龄在他
的《煎饼赋》中这样形容煎
饼：“圆如望月，大如铜钲，薄
如剡溪之纸，色如黄鹤之翎，
此煎饼之定制也……”

远有煎饼卷大葱的山东
美食，近有小饼裹肉串的淄
博烧烤，饮食文化在家乡这
片土地上生生不息。

世间美食千千万，独爱
故乡煎饼香。

没料想，小外甥也十分
喜爱煎饼，拿起一个大煎饼
就不肯放下，真不愧是“小山
东”！

征稿启事


