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焦家巷饺面店，在国营集体经济
时，实际名称是“利民饼面店”，但并没
有什么人记得这一名字，它现在的全
名是“焦家巷面馆”。焦家巷面馆是一
家百年老店，始建于1894年。店门口
招牌上写着：“外地友人及回邮故人，
都寻昔日之老味而止”。都说，高邮的
阳春面即发源于此，是不是这么回事
呢？

据焦家巷面馆现在的老板刘卫东
介绍：解放前焦家巷面馆名叫“王倌子
饺面店”，1958年公私合营后，焦家巷
的馄饨（也就是大饺子）很出名。起初
我不以为然，因我家住在草巷口，吃馄
饨跑不到城里焦家巷，对焦家巷的饺
面没什么印象，认为比较好的是陈大
房的阳春面和高邮饭店的大饺子。

带着疑问，我翻开1990年12月出
版的《高邮县志》。县志记载饮食服务
业的篇幅很少，“饮食服务业”栏只有
二节，没有多少文字，正反一张纸都没
有，只有一页加三分之一的篇幅。其
中第二节“饮食服务经营”章节中，开
头这样说道：1949年，高邮县饮食业零
售额48.3万元。1955年以前，饮食服
务业保持传统经营特点，照相兼镶牙，
茶、酒馆兼书场，饺馆代饼面，旅社兼
浆洗。五柳园的蟹黄包子，秦邮饭店
的整包筵席，同兴园的羊肉，洞天楼的
各式点心，焦家巷的大饺子，陈大房的
大碗面，各具特色。在饺面这块，首先
提及的就是焦家巷的大饺子。这样看
来，刘老板说得是有道理的。

高邮百姓中流传着高邮阳春面、
大饺子发源于此，这是不是当代人的
牵强附会不得而知，也没有确切的记
载，但也不是空穴来风。一方面，过去
焦家巷的饺子的确名不虚传，县志上
有记载，县志一般是比较严谨的，只提
到两家——焦家巷的大饺子，陈大房
的大碗面；其次，高邮老面馆，无论是
解放前存在的陈大房，还是公有制为
主导的国营集体的高邮饭店、珠湖菜
馆等等，过去有名的都不复存在，从解
放前到公私合营，从国营集体为主导，
到改革开放后，饺面全部都是个体经
营的现在，从古到今唯有焦家巷面馆
历经风霜坎坷，几易其主，其间经过一
代又一代人的坚守和努力，是当下仍
然存在的唯一一家，且不断发扬光大；
另外，更有意思的是，高邮个体馄饨和
面条当下小有名气的都与焦家巷面馆
有着一定的联系，大家耳熟能详的“陈
小五”“王小六”面馆的老板都曾是焦
家巷面馆的员工，都是一个师傅的传
承。

“饺馆代饼面”，过去焦家巷面馆
也打烧饼卖油条。每年“八月节”，这
里的员工夜里十二点就得上班了，三
四点钟居民就会起早来买烧饼，五点

钟高峰期，会排二三十米的长队，非常
繁忙。这几天卖的烧饼会比平常的烧
饼讲究些，会在烧饼剂子中间加些油
和盐，这样做出的烧饼就容易扮掰两
半，有利于夹月饼。家住在焦家巷隔
壁的王凌明回忆说：小时候有一谭大
炮，对他的徒弟要求很高。有两个学
徒每晚住在店里，需要准备好第二天
早上油条、烧饼的面。谭大炮每天都
检查油条的面揉得是否到位，每次需
反复揉搓七八遍，一点不到位就会被
谭大炮训斥。烧饼用的是“大肥”发
酵，油条由于揉得充分非常香，现在很
难吃到这么好的油条、烧饼了。

解放前焦家巷面馆的面是手工制
作，用一木棍压面，由人站在木棍上
跳，然后用刀切，类似现在的手擀面，
也称“跳跳面”；后来是压面机压面，上
世纪八十年代我还见过焦家巷的压面
机，是用手工摇的一种，后来改成电机
传送。过去是烧煤炭，师傅们都非常
辛苦，每天早晨三四点就要到店里开
始生炉子、摆碗，做好各项准备工作。
焦家巷面馆进入店堂的一张大桌子下
面，有一只四方型的大坑，里面就是用
来存放煤炭的，上面用木板盖上。

焦家巷的手工面与烧饼油条所需
的面其含水的比例是不同的，面兑的
水要少。据了解，做烧饼的面兑水叫

“烫肥”，会根据季节不同掌握温度，冬
天要热些，夏天要冷些；做油条是用冷
水，一般5斤面称为“一个面”，一个面
放入1.5两的盐，碱和矾各放1.4两，按
此比例调和。因对健康不利，油条现
在已不允许放明矾了。烧饼“烫肥”含
水的比例是1斤面0.5斤水，而制作手
工面只需0.35斤水，比较干、硬，要在
缸里来回揉搓，上机子压面要压三次，
一次压成面皮后，将压成的两片叠在
一起压第二次，第三次将两层粘在一
起的面再压一遍，一次比一次压出的
面薄……因此手工制作的面条很有筋
道。手工制作馄饨面皮，在机子压过
后，还需用一根1.5米长、直径5厘米的
圆木棍一倍又一倍地擀、上粉，擀得很
薄，然后切成一小块一小块，包的馄饨
很滑溜，有筋道，口感好。

焦家巷面的佐料，都是传统的荤
油虾籽葱花酱油黑胡椒，荤油必须是
板油，炸出后带有些黄色，虾籽是高邮
上好的湖虾籽……做虾籽佐料是很讲
究的，焦家巷面馆一般秋天即备好几
十斤虾籽，虾籽买回来后先要用锅炒，
炒时要十分小心，不能炒糊，要把炉火
封住，只挖一小孔，用小火慢慢烘烤，
主要是去掉虾籽的水分。经过烘烤后
虾籽红彤彤的，然后用布袋装好，里面
还会用布和纸包上石灰吸湿防潮。要
用时取一些，再用碾子碾轧粉碎。现
在都用味精了，很多面店都不掌握这

一技术了。荤油虾籽葱花酱油黑胡椒
放到碗里，无论多忙师傅都会把碗放
入热水锅里炖一下，去掉酱油的生味，
现在称为“水上漂”。总之必须注重细
节，精益求精。

下面是一个技术活。锅里的水必
须滚开，沸腾翻滚，然后站锅的大师傅
将一把面扔到锅里，用两根长长的筷
子牵着面，游走在锅里，像一条条面龙
在锅里翻转。如果十几碗一起下，就
会有十几条龙上下翻滚，要求师傅的
手非常熟练，速度非常快，否则就会糊
掉。手工面与现在机器制作的面有显
著不同——碱性大，到了一定时间，锅
里的水会变黄糊掉，师傅会按时去掉
一半水再加上清水，或者把全部水换
掉，哪怕店堂里有再多的人等着吃面，
也要等着锅里的水烧开。过去烧煤
炭，烧一锅水是需要一定时间的，不像
现在用燃气或者电炉来得快。焦家巷
面馆的师傅都会按时换水，不怕麻烦，
从不马虎。

焦家巷的大饺子有名，那么焦家
巷的馄饨是什么样子，与现在有区别
吗？据了解，“老高邮”都知道原人民
剧场对面的高邮饭店大饺子比较有
名，肉馅多，价钱也高一点。普通的
一碗馄饨当时一角二分，16只（有说
14只），而高邮饭店的馄饨是一角八
分，18只。其次是公园饭店的大饺
子，同样也是馅多，里面还加入了竹
笋。那就是说，比较受欢迎的是馅多
的大饺子。我在与一些老同志采访
中却了解到，过去的馄饨不是这样，
只是用一小刮子刮一点点肉泥，没多
少肉馅。一般用的是猪后座做成肉
泥，肉泥需加些盐和水搅拌，盐的分
量要适宜，多了会“淀汤”。现在也有
店家采用前夹肉，认为前夹肉比较
嫩。没有其他佐料，不用放生姜，到
下午包时才会放些小米葱拌一拌。
重要的是皮子要薄，并且馄饨的汤一
定是骨头汤。焦家巷面馆把当天买
来的猪肉剔下的骨头，放入一汤罐
里。大灶的汤罐直径有三四公分，高
度有几十公分，很大，可装10多瓶开
水。究竟是馅多还是馅少？一时众
说纷纭，谁也说服不了谁。后来，一
次饭局巧遇红案老师傅朱桂宏，他对
此比较在行。他说，肯定是馅不多，
即便过去的高邮饭店和公园饭店的
大饺子，馅也只有现在的四分之一。
现在的馄饨形很不好看，只有馅适
当，包起来才顺滑，也好吃。已近花
甲之年的、原焦家巷面馆大师傅张立
（人称“张麻子”）的公子张胜明，16岁
就顶替父亲进入焦家巷面馆，他也说
过去没这么多馅，馅多的馄饨就必须
在锅里煮长一点时间，馄饨的皮会裂
开或者烂掉，不好吃。他还说，现在
面条的分量也没定数，过去一斤面下
5碗，现在一斤面下4碗或4碗半最适
宜，不宜多，食多无滋味！不过，我还
是提醒店家，最好还是“看人兑汤”，
问一问食客是希望面条多一点，还是
正常，这样比较好吧。

焦家巷面馆
□ 夏在祥

日出之食，千滋百味。
扬州的早茶享誉天下，家乡
高邮隶属扬州，饮食文化自
是一脉相承，但高邮早茶更
具独特风味，细腻而雅致，
清新而浓郁。

吃早茶是家乡人的生
活习惯，也是生活状态，是
亲朋好友简单的一次聚
集。平素的早餐吃个烧饼
油条、下碗阳春面，简单了
事。远朋而至，人间小温，
提高接待档次，早茶是必须
要吃的。如果兴趣浓厚，也
可以喝点早酒。我每次回
高邮吃早茶，在亲友的劝说
下，总是来上二两。

年少离别高邮，我对早
茶并没有太多的概念。记
忆里，刚刚踏足社会，在乡
里文化站工作，偶尔一早在
镇上遇到同学好友，就在饺
面店点上一笼鲜肉蒸饺，吃
个早餐。刚蒸好的鲜肉蒸
饺呈饱满鼓胀的月牙形态，
诱人食欲。蒸饺皮薄馅大，
汤汁充盈，吃的时候用筷子
夹住，先咬开一个口，把里
面汤汁吸干，再蘸醋吃饺皮
和肉馅。如此简单，仅此而
已，不知道这算不算是吃了
早茶。

现在的高邮早茶店成
了休闲和社交的场所，体现
的是本土的民风、民俗。很
少是一人去吃早茶的，约几
位亲友围桌而坐，除了泡一
杯绿茶，或点一杯豆浆外，
更多的以面点为主，花色很
多：五丁包子、菜肉包、豆沙
包、烧麦、鲜肉蒸饺、蟹黄汤
包、千层油糕、阳春面等。

早茶的标配是烫干丝、煮干
丝，当然也有肴肉、盐水鹅、
蒲包肉、盐水虾、海蜇、松花
蛋等佐酒的冷菜。包子没
有上桌之前，喝着绿茶吃着
干丝唠家常，一杯早茶，半
寸闲情，悠然自得，其乐融
融。早茶的包子、蒸饺和烧
麦都是现点、现包、现蒸
的。几笼屉包子高高地摞
在一起端上桌，热气腾腾，
咸甜一味，荤素俱欢，风味
横生。在高邮吃一顿早茶，
品茗尝点，润喉充饥，往往
两三个小时也是正常的。

高邮早茶店多，知名老
字号也不少，但价格亲民，
花费不高。亲友请吃早茶
喜欢安排在张记酒楼、贵宾
楼。每每去吃早茶，人声鼎
沸，座无虚席，坐等喊号。
我特别醉心于早茶店里那
一声“得罪、得罪，借过、借
过”的打招呼方式。

天和食府的葛老板事
业有成，独具慧眼，抓住商
机，在府前街老实验菜馆
的原址上做起早茶生意，
是高邮早茶文化的后起之
秀，坚持和传承了高邮早
茶文化的传统和精髓，坚
守和发扬了老实验菜馆早
茶文化的本味和魅力。不
久前，我回了一趟故里，与
葛老板叙旧闲聊，聊的是
高邮早茶深厚的悠久历史
和沉淀的美食文化，聊的
是高邮早茶浓厚的传统特
色与烟火味道的相融相
映。如此说来，千年高邮
城的繁华朴实的味道也许
就在这早茶中吧。

高邮早茶
□ 丁鹤军

黄瓜很普通，一年四季
有售。在没有大棚栽培技术
的年代，冬天的它却十分稀
罕。

乾隆自下江南起就喜欢
上了此物，在严寒的冬天也
要品尝。那时候的北京，冬
天根本不可能种出黄瓜来。
这可急坏掌管御厨的官吏。
后来他们发现玉泉山一带有
温泉，土壤温度较高，有种植
黄瓜的潜力。经过无数次的
试验，1776年农历二月，种
植在火室里的玉泉山温泉黄
瓜终于有了收获。第一批黄
瓜过年前运进紫禁城。黄瓜
的数量不多，只有7根。乾
隆非常高兴，自己留下2根，
给皇太后送去3根，给宠爱
的惇妃送去2根。

黄瓜最好连皮一起吃。
黄瓜皮含有较多苦味素，苦
味素是黄瓜的营养精华之所
在。黄瓜有拌、炒、酱三种吃
法。

第一种吃法，拌黄瓜。
黄瓜拍扁切成块，放入盘中
用白糖腌制10分钟。蒜头
切成末，小米椒切成圈，放入
碗中；向碗中加入生抽、耗
油、香油、味精，顺时针搂匀
即成佐料。滗去盘中的水
分，将佐料浇其上，拌起上
桌。此物又甜又辣，又鲜又
香，又嫩又脆；还好看——主
色调红绿相杂，吸人眼球。

家餐酒宴，四时咸宜。
第二种吃法，炒黄瓜。

炒黄瓜，家庭版的，一般都
要配一点猪肉。黄瓜切成
条，用刀削掉瓜瓤，改切成
块，用盐杀出水分，挤干入
油锅炒大半熟待用。姜切
姜末，葱切葱花，蒜切蒜泥，
椒切椒块，入油锅爆香；放
肉片炒至发白，再将待用的
黄瓜块推进，加生抽、耗油、
白糖、鸡精，旺火急炒两分
钟，起锅装盘上桌。黄瓜炒
肉片色香味俱全，是小炒之
精品和妙品。炒黄瓜，饭店
版的，一般都要配一点虾
仁。黄瓜炒虾仁，维扬名
菜，可上任何高档酒宴；里
面若加一小把黄色的鲜玉
米粒，格外醒目。

第三种吃法，酱黄瓜。
酱黄瓜，家庭一般不做。要
品尝，买现成的。扬州酱菜
历史悠久，闻名于世。清宫
御厨有关档案里记载了乾隆
常吃的一些小菜，其中就有
扬州进贡的酱黄瓜。扬州人
制作酱黄瓜，选用乳黄瓜做
原料。乳黄瓜比一般黄瓜要
小得多，用它做酱黄瓜，更
嫩、更脆、更甜、更鲜、更香。
过去，小康人家早晚用酱黄
瓜来佐粥。现在，酱黄瓜经
常上宴席当冷盘，并成为一
种时髦。

黄瓜当然也可生吃。

黄 瓜
□ 朱桂明

周大仁出生于旖旎的渎水河畔，
我称他为银河村的最后一个渔翁。他
于去年初去世，享年九十岁。

他本不姓周，祖上是泰州人，他的
祖父沿澄子河西下落脚在银河村上当
佃户，原本姓单（shan），这个姓很少，
在银河村上是个单门独姓，祖父便沿
用当地风俗，通过必要的仪式，拜认村
上的大姓周氏为祖，改姓为周。

无色色丰、无形形茂的水是平原
渎河最大的秘密，也是周大仁依水而
居找到的生计，割草刀刀有，取鱼网网
中，生活的丰歉全在水里。渎水河堤
下拴着一条船，周大仁已把水上的家
安在堤岸上了，但没有弃舟，渔棚上挂
着马灯，荒郊野外，给带晚有急事摆渡
的人一盏灯光，让人倍觉温馨。我和
妈妈曾在夜里摆渡去外婆庄，妈妈叫
舅舅、侄子们来吴家厦帮忙收稻子，抢
天时。娘俩高一脚低一脚走在野田
里，风吹得人胆战心惊，见到周大仁渔
棚的灯光，感觉踏实多了。因为太晚，
周大仁被叫醒，睡眼惺忪，见我饥肠辘

辘，端出“一锅端”，各种杂鱼加上虾蟹
一锅煮，那种起水鲜的味道我一直忘
不了。

周大仁制作的卡，就地取材，用竹
竿或芦苇，一根一卡做五十竿，用红色
的蚯蚓别卡上。傍晚时分张卡，第二
天清晨收卡，都有收获。周大仁还有
把中间有倒刺、七齿的扁鱼叉，他是叉
鱼能手，平静的水面上，一叉篙下去，
这鱼必成他囊中之物。

周大仁自已制作耥网，一段很牢
的绳子，密密的渔网，长长的竹篙，硬
硬的篾片，作业口呈三角形，小鱼小
虾、螺蛳、泥鳅，全收了耥网里。

周大仁有上百个桠子，在附近
水田里张。夜里、早晨捕的鱼，一大
清早，周大仁的婆娘去周边村里
卖。周大仁的婆娘生得眉清目秀，

说话糯糯的，人也刷里刷刮的，很得
人缘。周大仁倒是有些脏乎拉兮，
邋里邋遢。周大仁还在渎河扳罾，
罾架在渎河里，一张硕大的网，三个
角固定在两岸的木头上，一个连着
纲绳系在转动的辘轳上，网上扣铁
块重物沉入水底，三面高出水面，静
等鱼群经过。

周大仁可能识点字，“万般皆下
品，唯有读书高”的古训他懂得，他惯
儿不惯学，生了三男二女，自已辛苦维
持，让五个孩子一视同仁地接受教育，
儿女都遂了他的心愿，跳出寒门，考入
中师，中技等。再后他们的子女也考
上名校，还有出国深造的。

周大仁还是用流传下来的捕鱼方
法，据守在渎水河畔。老伴死后，周大
仁偶尔去村里转转，送些鱼虾蟹给孤
寡老人，遇到拉呱的谈谈传奇故事。
儿女们要接他去城里住，享享清福，他
不愿去，儿女们犟不过他，常寄钱寄物
给他。银河村成了周大仁老死都不曾
离开的村庄。

周 大 仁
□ 张学杰


