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日前，绍兴市柯桥区安
昌街道职工培训学院举行腊
肠制作培训班。经过为期3
天的学习，30位学员通过理
论考试和实践操作，获得首
批腊肠制作初级证书。

每当岁末年初，安昌古
镇老街的房檐下、河廊间挂
满了腊肠，微风中酱香浮动，
前来观光的游客总会采购一
些送亲朋好友。为了规范腊
肠制作水平、提高传统美食
的声誉，更好地维护老百姓
舌尖上的安全，安昌街道职
工培训学院特地组织了首期
腊肠制作培训班。

“成师傅灌香肠真是老
练啊，让人望尘莫及。”在腊
肠实际操作培训课上，绍兴
市级非物质文化遗产安昌腊
肠制作技艺传承人成永才亲
自展示了“绝活”，引得学员
一片叫好。

新鲜的猪后腿肉去皮，
切成约1.5厘米大小、均匀见
方的肉丁；按照肥瘦15∶85
左右的比例，将其拌匀调料
后，进行灌制……成永才一
边灌装一边介绍，肉丁被漏
斗灌入肠衣时，带进了不少
空气，要用手捋才能把空气
挤出。只见成永才一捋一
灌，不一会儿一段腊肠就完

成了。
在腊肠制作技艺传承人

的现场展示下，学员们也5人
一组学了起来。“安昌腊肠是
游人必买的特色美食之一，3
年前我开始学习做腊肠，今
天在大师的指点下，知道了
自己切肉丁的大小不够到
位，这几天，就要将学到的知
识派上用场！”昌德饭庄负责
人陶红雷兴奋地说。

培训后，举办方组织了
一场职业技能考试。“运用
传统工艺，使用猪肉为主
料，通过切配、灌肠、晾晒等
程序，制作具有绍兴安昌地
方传统特色腊肠的能力，这
是对腊肠制作初级专项职
业能力的定义。”安昌街道
职工培训学院院长高永亮
表示，此次考证培训费用全
免，接下来，还将进行中级、
高级考证。

“近年来，随着游客的增
多，安昌古镇的腊肠生意越
做越红火，不但街上的饭店、
酒楼、小吃店灌腊肠，甚至副
食品、百杂品商店的老板也
做起了腊肠生意。”柯桥区酱
醉制品行业协会秘书长滕军
康表示，安昌腊肠名声远扬，
更要严把产品质量关，珍惜
这块“金字招牌”。

茅台酒因其历史悠久、口碑
良好、口感上乘备受消费者青
睐。不过，也正由于受欢迎，使
其成为了制假售假者的目标。

近日，湖州市长兴县市场监
管局经过3个多月的缜密调查，
兵分两路成功查处一起涉嫌制
售假冒“茅台”酒案，捣毁制假窝
点一处，查处存储库房一处，查
获违法当事人3人。现场查扣正
在交易的涉嫌假冒“茅台”的53
度飞天茅台酒78瓶，查获定量灌
装机、压盖机、贴标版等制假工
具、设备7件，以及假冒茅台酒包
装盒、标签、瓶盖、飘带、白色空
瓷瓶千余件，低档酱香型白酒
1000斤；另查扣当事人堆放在亲
戚家中的43度贵州茅台酒、53
度贵州茅台酒1000余瓶，涉案金
额超过200万元。

3个多月前，长兴县市场监
管局稽查大队接到群众举报，

称长兴县水口乡水口村文化街
某酒业商行涉嫌销售假冒茅台
酒，且数额巨大。接到举报线
索后，该局立即抽调精干执法
人员，联合县公安局刑事犯罪
侦查中心成立专案调查组展开
专项调查。经过3个月抽丝剥
茧式的调查，发现该酒业商行
实际为制售假冒茅台酒窝点。
当事人从网上购进制假设备及
侵权的茅台酒标签、飘带、瓶
盖、包装盒及空酒瓶，又从网上
以低价购进用于灌装的低档酱
香型白酒，在店内自行利用定
量灌装机、压盖机等工具进行
灌装及打包装箱，并将成品的
假茅台酒分批运往其在乡下的
亲属家，作为临时堆放仓库。
在销售过程中，当事人自称其
经销的贵州茅台酒品质高、价
格低，并以每瓶 300 元到 1000
元不等的价格，将其自制的假

冒贵州茅台酒销售给前来购买
的顾客。

据悉，行动现场不仅查获了
假酒，还有瓷瓶、瓶盖、标签、飘
带、包装盒、合格证、手提袋等。
经贵州茅台酒厂打假人员鉴定，
均为侵犯贵州茅台注册商标专
用权的假酒。因该案案值较大，
目前已移送长兴县公安局作进
一步处理。

鉴此，市场监管部门提醒
有关消费者，选购酒类商品最
好前往有正规销售资质的专卖
店或超市购买，对于明显低于
市场价格的酒类商品，请不要
贪图便宜，以防上当受骗。并
且，不要为了充门面、摆阔气知
假买假，当明知假酒还要购买
并进行宴请、赠送亲朋好友，一
旦造成他人人身损害的，根据
相关法律规定，亦须承担相应
的法律责任。

近日，笔者携亲友去一农家
乐吃饭，想点个正宗土鸡。可老
板说，今天准备的 10 个土鸡煲已
经预订完了，只有半放养的那种
鸡还有，问我要不要，价格比正宗
的土鸡便宜一些。笔者被老板的
坦诚所打动，于是就点了一个。
大家吃过后觉得，虽然半放养鸡
没有正宗土鸡味道鲜美，但价格
还算实惠，加上其他几道土菜也
货真价实，味道可口，这趟农家乐
大家吃得很开心。

由此，笔者不禁联想起另外
一件事。在去年“十一”小长假，
笔者一位好友带着家人去乡下某
农家乐游玩，中午点了一荤三素4
个菜，总共花了190多元钱。其中
一份标价128元的清水鱼，吃后味
道一般，和平时菜市场里买的十
几元一斤的草鱼根本没什么区
别，好友付钱时觉得有些贵，老板
却一个劲地说这是他养了好几年
的清水鱼。既然老板这么说，好
友也不想跟他计较，只能暗吃哑
巴亏，可心里却对这家农家乐缺
少诚信的做法感到不舒服，往后
不敢再上门。

近年来，各地乡村旅游异军突

起，农家乐发展迅猛，成了广大农
民致富增收的一条重要途径。但
值得注意的是，少数农家乐经营业
主在经营过程中由于缺少诚信，明
明是从菜场里买来的蔬菜，却说成
是自家地里种植的;明明是洋鸡
蛋，却说成是土鸡蛋;明明是吃饲
料的鸡，也冠以正宗土鸡出售;明
明是“洗澡鱼”，也说是养了好几年
的清水鱼。如此昧着良心赚钱的，
令游客生畏，一定程度上也影响了
整个农家乐行业的声誉。

笔者认为，作为农家乐经营
者，一定要把诚实经营、信誉至上
摆在第一位，在确保价格合理的
前提下，真正为广大游客提供货
真价实的菜肴和食材供游客选
择。经营者若是缺乏诚信，把一
般的说成高级，不是正宗的说成
正宗，宰一刀是一刀，赚一个算一
个，这样下去只会落得个“门前冷
落车马稀”，最终自断了财路。无
数事实证明，要想生意长久，经营
者只有讲信誉，坦诚面对每一位
上门的消费者，才能让前来就餐
的游客吃得放心，吃得实惠，游客
才会记住你这家店，农家乐生意
才能长盛不衰。

在武义，冻米糖俗称为“切切
的糖”，是农村春节招待客人的传
统美食，亦是春耕之际农民干活时
带到田里用作点心的主要食品。
特别是新婚第一年，在春节前夕，
女方娘家有将“切切的糖”和另外
两种春节传统美食“结结的花”“起
起的干干”,整担挑到男方家的习
俗。随着物质生活的丰富，这些在
农村春节前几乎家家制作的美食,
现在已经很少有人去做，用来制作
的工具已几近绝迹。也许正因为
如此，有人看到了其中的商机，制
作起来拿到市场上出售，生意红
火。

传统“切切的糖”制作程序较
为繁琐。在以前农村主要分“米胖
糖”和“发胖糖”两种。“米胖糖”是
把早熟米浸泡后直接炒熟切成的
糖，适合牙好的人吃。“发胖糖”则
是将糯米蒸熟、晒干，炒成白胖胖
的米花而切成，因此松而脆。条件
好的人家，会加些花生、芝麻，让人
很羡慕。

做“切切的糖”，熬糖油是关
键。首先将小麦浸泡后让其发芽

到三四厘米长，取其芽切碎，让它
发酵三四个小时，直至转化出汁
液，而后滤出汁液在土灶里用大火
煎熬成糊状。切糖前先将这糊状
液体与白糖或红糖在锅里熬。在
熬的过程中特别要把握好火候，糖
熬得嫩了，切糖时会散架，糖熬过
头了，会有煎焦味。糖熬好了，就
开始倒料搅拌、起锅，将锅内的料
倒在一个木制的方框架内，然后用
木制的滚筒将料压实、压平。拿掉
方框架用一条方木压着，再用磨得
锋利的大菜刀沿着方木把料切成
片，就成了“切切的糖”。

从倒进料开始，每个环节紧紧
相扣，稍有松懈，就会前功尽弃。
有些人切糖，会出现散架的情况，
只好把这些散的糖捏成“糖窝窝
头”；有的甚至散得连“糖窝窝头”
都捏不起，只好装在碗里用筷子扒
着吃。有些农户家知道自己切糖
的手艺不行，就得请切糖师傅。这
样的师傅每个村都有一两个。手
艺特别好的师傅，春节前一个月几
乎都忙着到这家那家，甚至被请到
别的村里去切糖，临走时主人都会

让其带走一些。
切糖时，很多农户家里还有一

个传统的习俗，就是不准孩子站在
边上看。据说，主要是担心孩子乱
说话，糖就会切不起来，会散架。

农村人好客，有时候一天连续
到三四户亲戚家拜年，回到家里，
大人的大包小包和小孩的口袋里，
便塞满了各种食材的“切切的
糖”。在我们村做得最好吃的是志
江家和陆登家，这两户人家其实条
件也不是村里最好的，但舍得下
料，切糖水平也好，吃起来更为香
甜。

那时候，很多农户家人口较
多。“切切的糖”往往一切就是一两
百斤的米，甚至更多。切好后，把
糖装在土瓮里，瓮口还要铺上报纸
之类的，再盖上盖子，以免受潮使
糖变软。有的还把装着糖的土瓮
放进谷柜里，这样保质期可以更
长。要吃时，吃多少拿多少。过完
春节，春耕开始了，孩子也上学
了。到田野里耕种，农民们便会带
些“切切的糖”，间歇时吃几片，有
的则当晌午的点心之用。小孩子

上学，书包里或口袋里也都会装一
些。

现在条件好了，“切切的糖”原
材料丰富不少。不仅有年糕切片、
粉丝油炸的，也有玉米、红薯干、芙
蓉做的，甚至也有木糖醇做的，整

灶整灶的花生米、芝麻为原材料
的，也早已不在话下。现在还有专
门的机器切糖，压实后一灶糖一两
分钟就切好了，然后通过机器流水
线进行包装，大大提高了效率，携
带起来也更方便了。

在十多年的军旅生涯
中，在大江南北的济南、成
都、夹江、西安、昆明、蒙自、
沧州等空军军营和机场服役
数月或数年，不仅这些个地
方的风土人情印在了岁月的
记忆里，而且当地军营的各
色饭菜也令我回味无穷。

转业回到东南沿海家乡
前夕，是在滇南边陲重镇蒙
自度过的。记得那里的天
特别蓝、云特别白、草特别
绿，在机场上，吃着炊事班
送来的可口饭菜，迎送着战
鹰升腾降落，边塞场景赫然
耸现。

20 年前的空军蒙自机
场，装备的是二代机，机务保
障和后勤保障相对今天的四
代机要落后些。一般飞行日
或机务保养日，我们地勤官
兵的中餐就在机场起飞线草
地上完成。此时，战机大多
在空中训练，少量的在起飞
线、着陆线和加油线等待放
飞或拖拉，我们地勤就利用
这一间隙，抓紧就餐。

每个机务中队的饭菜由
汽车连的卡车分别拉来，炊
事班班长亲自给官兵们打
菜。伙食是非常好的，记忆
中，每人一条红烧罗非鱼，或
者每人半个猪蹄，或者红烧
大肉，或茄子夹肉，或豆腐夹
肉，外加一个可口的蔬菜
……还有一道美味佳肴——
油炸鸡蛋肉末。做法其实很
简单:鸡蛋煮熟剥掉壳，在油
里炸两三分钟，然后放在肉
末汤汁里烧就成了。想念机
场的菜肴啊，简单、美味又营
养！有人会说，这些菜都太
油腻了，不健康。我想对你
说，不会！因为当时我们的
地勤官兵都20岁刚出头，非
常的年轻，是长身体的时候，
而且我们的工作是在卡车和
飞机上跳上跳下，牵引和拖
拉飞机，常常满头大汗，身体
消耗卡路里的能力非常强。
所以，菜肴中补充脂肪、蛋白
质、维生素和适量的油盐都
是必需的。

韩建宏，一个陕西省蒲

城县的炊事班长，一个能干
而又乐观的志愿兵，20年前
我们是一个中队的战友，现
在他转业在渭南市的一家化
工厂。日前他在微信上对我
说：“那时候，中队早餐吃的
是肉包子、肉末花卷、蒸饺、
糖包子、馒头和蒙自特有的
米线，我们炊事班每周都要
整点新菜肴、点心，服务好大
家！”

军营生活有乐观的浪
漫，也有无法言说的艰苦。

林传武，是一个士官，常
年艰苦的野外就餐环境，使
他得了严重的肠胃炎，只见
他总是提着煎好的药罐子上
机场。政治处黄主任要我采
访他，于是，我来到他所在的
机务二中队，跟着他一起上
外场检修和放飞战机。在深
入了解他的过程中，我写下
了通讯《和平年代的战士》，
并登载在1995年 8月 17日
《云南日报》“军旅天地”版
上。

现在，我们蒙自的老空
军部队，机务保障和后勤保
障已今非昔比，机场就餐已
经有功能齐全的炊事车，菜
肴不仅美味，而且更加安全
卫生保温。但我始终忘不
了，在蓝天白云间，在绿茵茵
的草地上，我们机务官兵一
边倾听着身旁战鹰的呼啸
声，一边就着太阳、疾风甚至
恶劣天气，在露天完成就
餐。为了祖国和世界的和平
与安宁，为了边疆人民的幸
福与平安，我们空军将士不
惧困难、不怕劳累，在天地间
纵横驰骋，以草地当桌椅，豪
迈地忘记了自己的存在，一
切为了战斗力，一切为了安
全飞行，有的战友得了疾病
甚至付出了生命。

一顿餐饮，在地方和平
生活中真算不了什么，也不
足为奇，但我每当想起在云
南蒙自空军机场上露天吃饭
的场景，就会陷入深深的回
忆之中，有时甚至泪流满
面。真是难忘那西南天蓝饭
菜香。

真后悔自己的保密意识太弱，
过早地露出了口风，在年前对某人
说，老妈为了买春卷皮在寒风寒雨
里排了个把小时的队。

某人听说双眼立马电闪雷鸣，
根本置我想表达的可怜天下父母
心若罔闻，心心念念情系“春卷”二
字：“这么说有油炸春卷吃了？立
刻马上去炸呀！干吗非要藏着掖
着等到过年才吃啊？”自此，除却春
卷不是菜。

以我对其多年的观察与思考

得出的结论，之所以如此迷春卷，
重要的原因之一就是油炸。不然
怎么不去钟情同类美食——咸香
鲜美的台州食饼筒？平日里，看到
什么油炸臭豆腐、油炸小鱼、油面
筋、炸鸡翅，基本都是某人欢呼雀
跃的理由。

也许人都有点怕被识透吧，所
以他常常用“你根本不懂我的心”
相怼，而我依然坚信自己懂他的油
腻重口味：要不要上一盘油炸盐？

立刻被讥笑：“这算什么创

意，我从小就是吃油炒盐长大
的。”

我绞尽脑汁，要么只有试试油
炸石头儿了。当然，这个更不是我
的创意，此菜早就上过CCTV《是
真的吗》栏目——是湖北恩施鹤峰
的一道秘菜嗍丢。主要食材就是
石头儿。

此菜的主要食材是河里寻来
的小青石一盘，要求圆润、干净、大
小形状基本一致。用清水清洗石
头数遍，放在竹篾篓中沥干。然后
拌上盐和各种香料，再放到纯菜籽
油中用文火炸十来分钟。油盐香
料慢慢渗入青石表层，然后翻炒起
锅，装盘上桌。

这道菜不但厨师得掌握菜谱，
食客也得学会吃法，毕竟它是一道
真正的硬菜！不过，倒是适合无齿
老人享用，因为牙齿在此用不上，
无论多么坚硬的牙齿都敌不过石
头啊。

嗍丢吃起来有色、有声、有
香。是一道很热闹的菜。不过性
急吃不得热石头，若是刚出锅的石
头就往嘴里塞，舌头不烫出几个泡
才怪呢。所以，一上桌别急着动筷
子，可以先闻香，让食欲做个预热。
然后用竹筷夹起一颗油炸石头儿，

含在口中，任舌尖尽情地舞蹈、缠
绕于石头间，贪婪地吮吸、咂滋
味。一桌人一起吃嗍丢，“嗍嗍”声
此起彼伏，或麻或辣或酸甜咸的余
味在口鼻、心脾游走。

最后，“噗”地一声吐出小石
子，就像吐樱桃核、瓜子壳一样，只
留余香余味在嘴里。是不是有点
像我们吃螺蛳？据好这一口的人
说：“一盘油炸石头儿，半盏包谷酒
……那滋味，垂涎三尺啊。”

据传，这菜原为鹤峰容美土司
历代土王所独享，因土王吃遍了
天下所有的山珍海味（此处我表
示怀疑，那时交通闭塞，能看到的
所谓天下一定只是巴掌大一点），
觉得世上再也没有什么美食，却
又心有不甘，每天总想吃些稀奇
古怪的美味佳肴。就在民间重金
求奇菜，条件只有一个：必须是土
王从没有吃过的菜。一位心灵手
巧的山里妹子冥思苦想了三天三
夜，经过反复试验，终于做出了这
道土王连听都没有听说过的嗍
丢，俘获土王的胃和心。高手在
民间啊！

还有一种说法是，从前那里有
一些常年在船上讨生活的放排工、
纤夫等劳动人民，由于船上食物贫

乏（即使有也无法久存），所以每当
乏味馋酒时，他们就会从河里就地
取材，捞点河道里的小石头，将它
们炒来当下酒菜。就在把酒嗍石
间，解馋解乏，知足而快乐。依旧
还是高手在民间啊！

而我觉得这道石头菜，石头缝
里蕴含的不仅仅是酸甜苦辣咸，可
以忆苦思甜，可以回忆往昔，可以
感受今天，更能在一嗍一丢间，感
悟生活的哲理：再有味道的东西，
也要学会取舍，取其精华去其糟
粕。

当然，最让我喜欢嗍丢的原
因，还是吃这道菜能够习惯于孔子
提倡“食不言”的规矩。因为，一块
石头入口，口舌忙于吮吸品味，哪
里有空来生是非口舌？再说了，如
果不专心于嗍丢，若是不慎将石头
囫囵吞下，常人的胃绝对是消化不
了的。所以，吃嗍丢要求人心无旁
骛。

我不喜欢那些吐沫星子乱飞
的边吃边谈，更讨厌饭桌上的牢
骚怨言，什么油搁少了，盐放多
了，煮过头了，没有炸透……你还
在餐桌上唠唠叨叨地挑剔嫌弃
吗？来一盘油炸石头儿，堵住你
的嘴！

吃得有趣

来盘油炸石头儿
■王珍

传统美食

武义春节“切切的糖”
■王东方

吃喝杂谈

农家乐诚信值千金
■徐曙光

引以为戒

低价白酒
摇身变“茅台”

长兴查获一起特大制售假酒案
■孙建新、郭融

信息传递

安昌腊肠制作人员
喜获资格证书

■钟伟、姚陶祎

难忘记忆

西南天蓝
饭菜香

■缪宇光


