
对我来说，蒲包肉不只是高
邮的一样特产，更是一段带着香
气的童年记忆。

小时候，一到逢年过节，或
者家里来了客人，大人去菜场，
总少不了买些蒲包肉回来。那
时候的菜市场热闹得很，卖鱼的
吆喝，卖菜的称秤，熟食摊前热
气腾腾。蒲包肉就摆在案板上，
用蒲草编成的包裹裹得紧紧实
实，样子朴素，不显山不露水，却
有一种特别踏实的乡土气。

那层蒲包，看上去粗粗的，带
着草木天然的颜色。蒲包打开，
里面的肉已经被压得紧实。刀落
下去，一片一片切开，肉色红润，
肥瘦相间，切面紧致漂亮。刚切
好的蒲包肉装进盘子，端上桌，就
是一道很像样的冷盘。有时候我
还没等它端上桌，就已经偷偷伸
手捏一片塞进嘴里。

第一口，是香。不是那种张
扬的香，而是肉香、卤香和蒲草
清气糅合在一起的香。瘦肉有
嚼劲，却不柴；肥肉润而不腻，入
口带着一点软糯。因为经过紧
紧的包裹和压制定型，肉的口感
格外紧实，越嚼越香。

小时候不懂什么叫“层次”，
只知道吃了一片，还想再拿一
片。长大以后才明白，一种地方
食物之所以能让人惦记那么多
年，靠的不只是咸淡，而是它背

后那一整套属于家乡的做法和
日子。

做蒲包肉，首先得把肉收拾
好。一般选肥瘦搭配适宜的猪
肉，切好以后加入盐和各种香料
调味。肉调好以后，再装进事先
准备好的蒲包里。蒲包透气，又
带着天然草木的清香，肉被紧紧
裹在里面，再扎牢、蒸煮、压实。

做好的蒲包肉不能急着吃。
要放凉，要压紧，让肉和肉之间贴
得更加紧密，也让蒲草的气息一
点点渗进去。等到真正拆包的时
候，蒲草已经染上肉香，肉里也留
住了一丝草木清气。

高邮人吃蒲包肉，也没有太
多讲究。家里来客了，切一盘；
晚饭想加个菜，切一盘；逢年过
节，桌上摆一盘。有人喜欢直接
吃，有人喜欢蘸一点香醋。

所谓家乡味，大概就是这
样。它不一定是什么山珍海味，
也不一定摆在多么气派的宴席
上。它可能只是菜市场里熟悉的
一声招呼，是蒲包拆开时的一股
香气，是案板上刀起刀落的声音，
也是小时候站在灶台边，眼巴巴
等着大人切下一片肉的自己。

高邮蒲包肉
□ 张杰
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历史上的北门大街商贾云集，车
水马龙，是热闹非凡的商业文化街
区。建国后至上世纪80年代，这里仍
是商贸集中区，门店星罗棋布，手工
业、酱园醋坊、五金百货糖烟酒等各类
生活日用一应俱全。

餐饮、饭店也是北门大街的显著
商业特征。位于北门大街南首城门口
的高邮饭店、街中的五柳园饭店、陈大
房、陈二房、东大街的赵二厨房等都是
具有一定名气的餐饮店铺。

本文说说高邮饭店那些事。
高邮饭店的前身叫民生饭店，私

营。民生饭店哪年开业未作详考。据
业内资深人士介绍，白案大师王宝玉
曾在民生饭店当过经理，红案大师王
宏才也在民生饭店掌过勺。

民生饭店1956年实行公私合营，更
名为国营高邮饭店。国营高邮饭店隶
属县饮食服务公司，公私合营后，规模
有所扩大，经营范围为餐饮，主营酒菜、
早茶、饼面，是高邮一家响当当的老字
号饭店，承载了许多老高邮人的记忆。

高邮饭店的地理位置优越，位于
北门大街南首，紧挨城门口。坐东朝
西，南北走向，对面是县人民剧场，南
边是县文化馆、图书馆，斜对面为国华
理发店，再往南中山路上有高邮电影
院，往北是三星池浴室、王万丰酱园
等，这里不仅是商业集中区，而且是热
闹的文化街区。从某种程度上看，也
是饮食文化与文化艺术的交融之地。

高邮饭店占地面积不小，沿街有
十来间店面，北到民生路，南至交通系
统的钢窗厂（后期建设）。早年的高邮
饭店东侧还有约两层楼高的城墙垛，
民生饭店时期，城墙垛上还设有包
间。上世纪70年代由于建设需要被
拆除。高邮饭店后身是护城河，那时
通往乡镇，一些外地船只时常停靠码
头装货、卸货。

那个年代，能在高邮饭店吃酒喝茶
是件很有面子的事情，当年的市场影响
力不亚于眼下的星级酒店。规模与场
面只是一方面，关键是高邮饭店集中了
一批名厨大咖，他们制作的菜肴、点心、
面条、馄饨、烧饼等，深得顾客青睐。

这些精兵强将厨艺顶尖，各有绝
活，功夫了得。蒸炒焖熘炸、炖汆烩炝
煮，样样拿得出手。爆炒腰花、金丝鱼
片、群英荟萃、芙蓉瓜鱼、大煮干丝、大
烧马鞍桥等，活色生香，刀功、火候、配
料等关门过节均显功夫。

红案组的王宏才后来到招待所工
作，研制的香酥鸭美名远扬；朱志祥的
精湛刀功、徐宏钧的案上功夫，宋有志
的冷菜拼盘、金善寿的特色卤煮，堪称

教科书水平。金善寿的嫡徒为姚学
仁，今年已81岁，厨艺也很精到。当
年拜金善寿为师，师徒还专门签订合
同，单位见证，个人签约。姚师傅聪明
好学，入门很快。上世纪70年代初南
京八一医院招聘厨师，姚师傅经过严
格考核，过关斩将，进入医院工作。前
后干了三年，因照顾母亲需要，1975
年回到高邮饭店上班。那时，金善寿、
朱志祥、姚学仁等制作的卤菜，在高邮
饭店门口出摊，个把小时便销售一空，
叉烧肉最受欢迎，去晚了买不到。那
些年周边老百姓有句顺口溜生动形
象：伢子一扛，人民剧场；高邮饭店，猪
肝肥肠；店里一坐，点个杂素。

据姚师傅介绍，那些年到饭店办
酒席的顾客不多，大多为散客，点菜吃
饭。炒肉丝3角，炒肥肠4角，熘排骨
5角，蛋汤2角……饭店一开门，从早
忙到晚，手不停脚不住。

上世纪90年代，高邮饭店又进行
了一次综合改造，增设了一些小餐厅，
服务也更趋规范。高邮饭店凭借全新
的门面、优越的地理位置和顶尖的厨
艺，稳居餐饮品牌店之首。与后来中
市口的秦邮饭店、文游路的新邮饭店、
通湖路的北海饭店，简称“三邮一海”。

高邮饭店白案组也藏龙卧虎。领军
人物王宝玉，民生饭店时期就大名鼎鼎，
他做出来的点心，不仅外形好看，而且味
道纯正。王宝玉做的包子出笼后，包口
盈汤，包底透明，尤其是青汤菜包，用筷
子夹起来瞧，包子底部一层养眼的翠绿，
透明得像是要流出来，但绝不会有一点
汤汁外溢。赵广宣、李国华、王长喜等也
是白案高手，赵广宣喜欢龙井加珠兰泡
茶，李国华爱好养鸽子，王长喜性格开
朗，幽默风趣，都是热爱生活的人。

高邮饭店的包子馅足味美，每天
早上6点30到10点是供应峰期，堂口
忙得不亦乐乎，白案后作来不及做。
白案组每天早上5点就到店上班。那
时订做的不是太多，一般是小全、中
全、大全，大中小全一笼均为6只，大全
品种较全，有三丁、豆沙、千层油糕
等。当年一笼小全的售价仅3角2分。

那时高邮饭店的服务员三四十岁
的中年人居多，印象较深的有两位女
服务员，一位姓张、一位姓吉，还有一
位姓王的男士。三个人在早点供应高
峰期时，一个人一次能搬十几笼包子，

笼的高度超出个头许多，两只手紧抓，
脑袋往一边偏，以便看清前路向前走，
上面热气升腾，下面满头大汗。他们
三个当中，姓张的嗓门最大，一声吆
喝，满堂回响。他们不仅会服务，还会
切干丝、烫干丝，一岗多能。

饼面组也是高手如林。下面高手
王寿增，烤烧饼一绝李国章，北门大街
小丁馄饨店的店主吴红霞在高邮饭店
站过面锅、下过馄饨。当年王宏才师
傅在民生饭店为顾客制作的大卤面、
小卤面，开创了高邮卤面的先河，让无
数食客赞不绝口。

王寿增师傅是“看人兑汤”的下面
好手。王师傅身板硬朗，声如洪钟，动
作麻利，常常顾客还未到面锅旁，他一
声“老张半汤，少点胡椒，老李干拌，面
头硬点”便立刻传到空中，随后从身旁
的竹匾里操起一把面条，往沸腾的面
锅中一扔，接着根据每个食客的习惯，
放佐料、兑汤水，有条不紊。王师傅叉
面的动作轻快又好看，特别是将面条
从宽阔的汤水中捞起，在空中来回颠
索的那两三下极具功夫。王师傅在一
阵紧似一阵的忙活中有不可替代的满
足感，难得的间隙，他会轻松哼两句京
剧唱词，脸上洋溢着劳动的光彩。

手工、地道、认真、实在，是高邮饭
店老一辈职工的职业操守，纯天然、纯
手工，让高邮饭店的生意年年红火。
譬如豆沙包的原料，那时还用大枣加
工成枣泥，与豆泥一同入锅熬制馅
心。上世纪70年代后期，笔者曾在高
邮饭店白案组打过临工，用木锤加工
过豆沙包需要的枣泥。

高邮饭店最红火的时候有职工几十
人，70年代的日销售额就达500多元，
是一家响当当、顶呱呱的老字号餐饮企
业，具有一定社会影响。岁月流逝，老字
号高邮饭店成为北门历史的一部分。

作为一家老字号的国有商业网
点，高邮饭店在计划经济和市场经济
初期发挥了保障供给、繁荣市场、满足
百姓需求的作用，在弘扬地方饮食文
化、培养行业技术新生力量方面作出
了积极贡献。

国营高邮饭店已不复存在，但作
为高邮美食文化的一个重要符号，依
然留在人们的记忆深处。北门大街是
城北历史街区的硬核，高邮饭店是北
门的品牌之一，应当在高邮商业史上
有一席之地。高邮历史上还有许多像
高邮饭店一样的老字号店铺，储存丰
富的商业文化和温暖的商业记忆，挖
掘和整理这些尘封在岁月里的商业文
化，形成系统的老字号店铺、老手艺人
技艺的详实史料，有必要，也有意义。

高邮饭店那些事
□ 黄士民

十多年前曾多次踏足宝岛台
湾，足迹从北到南绕遍全岛。有
一次自日月潭附近的南投鱼池乡
前往清境农场，一路上山路蜿蜒，
近处是澄澈潭水，远处叠着青翠
山岚。车行半途至埔里镇时，同
行的岛内好友指着路旁一方地
标，问我是否想驻足一观。

原来那便是台湾陆地地理
中心，只见一方巨石矗立于山野
之间，刻字昭明此处为全岛地
心。没有喧嚣游人，唯有清风掠
过草木，拂过那块承载着全岛方
位的巨石。下车缓步走近，山石
粗砺，字迹沉静。这方寸地标，
收尽一方天地的格局。站在这
里，忽然生出奇妙的感触——仿
佛触摸到这片土地的脉络，脚下
是整个台湾的几何中点，山海疆
域，西眺台海碧波，东望中央山
脉绵延，自此向四方铺展。

彼时不过是随心驻足的短
暂停留，也只当旅途中偶遇的寻
常景致。未曾想几年之后，千里
之外的江淮故土，亦出现一座地
理坐标，家乡高邮周山镇开始建
设江苏省陆域地理几何中心地
理园。于是台湾、江苏两处地
心，隔着海峡遥遥相对，成了藏

在我岁月时光里难得的缘分。
家乡小镇里的江苏省陆域

地理几何中心地理园落成后，我
曾专程前往。里下河地区平原地
势平缓，地理园开阔雅致，标识清
晰地标示出全省陆地的核心点
位。立于园内极目远眺，周围是
一望无垠的水乡田畴，河道纵横，
良田错落，与台湾地理中心四周
的山林地貌截然不同。一处藏于
群山潭畔，一处卧于江淮水网，山
海与平原相望，两处地理中点，像
两枚遥相呼应的印记，刻在我往
返两岸的旅途记忆里。

一处是十多次奔赴、心生眷
恋的宝岛，一处是根脉所系、魂牵
梦萦的故乡，两处地理中心，恰如
两段情缘的起点。台湾地理中心
藏着我山路漫游的闲适记忆，江
苏地理园载着我归乡安守的故土
情怀，两块地标遥遥相望，中间是
一汪浅浅海峡，连着两岸相近的
风物、相通的口味、相融的人情。
山水有中点，人心无距离。

两处地心
□ 薛峰

过去的乡村岁月里，酱油汤泡饭
是家家户户最寻常不过的家常吃食。
每到农忙时节，农活繁重辛苦，村民们
根本没有时间烧菜做饭。于是，做法
简单省事的酱油汤拌饭，就成了大家
最实在的选择。

酱油汤拌饭的做法，简单得近乎原
始。取一只粗瓷碗，舀一勺酱油，滴几
滴菜油，滚烫的开水直冲下去，然后搁
一点味精调味，再撒上碧绿的葱花点缀
增香——那汤色赤褐澄澈，如琥珀般清
亮；香气里裹着酱油的咸醇、菜油的脂
润和葱花的清辛。接着加入米饭，用筷
子或勺子轻轻搅匀，让每一粒米饭都浸

透汤汁。入口咸鲜适中，回味绵长，虽
是粗茶淡饭，倒也称得上色香味俱全。

记得上初中那会，有次下午放学
之后桂平同学和我一起回家。感觉肚
子饿了，便放下书包，先去门前菜地掐
上几根鲜嫩的香葱，接着取一只粗瓷
汤碗，添上酱油、菜油、味精，撒入葱
花，冲入滚烫的清水，调了一碗浓香四
溢的酱油汤，再盛入一些剩饭拌好。

冷饭拌着热汤，呼哧呼哧几口下了
肚。虽然不是美味佳肴，清淡朴素间，
却是当时家里能拿出的、最真心实意
的一份招待。

如今日子好过了，吃食也丰盛
——叉烧饭、咸肉饭、蛋炒饭，五花八
门，应有尽有。朴素的酱油汤泡饭早
就上不了正餐台面。即便有时恋旧，
想重温一下旧时滋味，用料也早已丰
富许多：在酱油、菜油、味精、葱花这些
基础之上，添上紫菜、虾皮、香菜等，做
成升级版本的酱油汤泡饭。可佐料再
多，滋味再丰厚，也寻不回儿时记忆里
那一口纯粹的鲜香。

酱油汤泡饭
□ 柏杨

我们少年时期，食品十分匮乏，条
件好一点的家庭，一周能吃一次荤腥，
而子女多、收入少的家庭，一个月也不
一定能吃上一次，农村里更是难得碰
荤。由于当时是计划经济，即便有钱，
购物券用完了，也买不到副食肉品。

我们家弟兄三个，父母的收入在
那时算得上“中产”，即便这样，也总
是感到饥肠辘辘，一顿赶不上一顿。
我记得自己每天三顿要吃九碗饭。
一般情况下，早晨三碗稀饭，有时吃
一副烧饼、油条，可少掉一碗。中午
三碗干饭，两菜一汤，一般以蔬菜为
主。吃到第三碗，有时候主菜都吃完
了，只剩下一点汤和菜卤。我们喜欢
菜卤，因为它比素汤味道鲜美，油水

也多一点，一碗饭加一点菜卤拌透，
三下两下就吃完了。对菜卤的喜好
也是有区别的，遇到肉卤、鱼卤，那是
再高兴不过的了。而蔬菜类的卤汁，
首选红苋菜，看上去养眼，将米饭拌
得像一粒粒红色珍珠。就是夏天最
常见的韭菜卤，也能让我们如获至
宝。晚饭是一干两稀，如果中午剩点
菜和菜卤，晚上就着干饭扒一碗，然
后再吃两碗稀饭。如不剩菜，就做一
碗三鲜汤，我们称之为“神仙汤”，是用

味精、酱油、醋和蒜末加开水冲出的，
有时还加点麻油、胡椒和虾籽。这汤
的味道也是很不错的。在那个年代，
能吃饱饭就幸福满满了。

如今半个多世纪过去了，人们的
穿衣吃饭已不再是问题。平时来个三
朋四友，都不愿意在家里招待，花钱上
饭店，这在过去是不可想象的。一到
周末或节日，满街的大小饭店座无虚
席，满桌珍馐。人们再也不用为了吃
饱肚子，用菜卤拌饭了。但不要忘了，
我们从吃不饱饭到想吃啥有啥，也不
过仅仅20年的时间。每每看到饭桌
上吃剩下来的那些美味佳肴，被服务
员随手倒进垃圾桶里，我的心里就很
不是滋味。

菜卤拌饭
□ 董卫童

秋天，到处是丰收的喜悦。
金黄色的稻田、荷花盛开的藕塘、
波光粼粼的鱼池，还有被美景掩
盖的小河，绿油油的菱叶铺满整
个河面，青蛙在菱叶间蹦来蹦去，
鱼儿在叶下穿梭往来，小蜻蜓不
时地停落在白色的菱花上，河边
不断传来禽鸟轻鸣声，仿佛告诉
我们，菱角成熟了，赶快来采摘。

我们这里的菱角多为邵伯
菱，又称“家菱”，长着四角，鲜菱
外壳呈淡绿色，还有紫红色的，能
从八、九月份采摘到霜降时节。
刚上市的菱角，剥掉外壳，露出白
白的菱米，可生吃，亦可熟食，尤
其和其他食材搭配，或红烧或炖
汤，香甜可口。而我们这些水乡
长大的孩子则偏爱摘菱，摘菱比
享受舌尖上的美味更具吸引力。

想当年，到了菱角陆续采摘
的季节，时常可见人们采摘菱角
的身影。我们这群小孩子暗地模
仿，把家里洗澡用的小澡盆抬出
来，提着小木桶，沿着码头将小澡
盆推进菱塘。由于承载力有限，

只能一个人蹲在小澡盆前面位
置，小木桶摆在身后，用双手划水
前行。轻轻翻开菱盘，五六个菱
角清晰可见，从中挑选个别较大
的、偏老的，小心翼翼地摘下来，
随手放入桶里，然后轻轻地把菱
盘归位，朝着下一个目标划去。
悠然行进的小澡盆将菱叶密布的
菱盘分向两侧，形成一条清晰的
水路，好久才恢复原样。我们轮
番上阵，待到菱角装满小木桶，才
依依不舍地原路返回……

前不久，我发现老家附近有
一处菱塘，菱花基本凋零，菱角
已饱满成熟，摘菱的想法愈发强
烈，于是向附近的养鱼人借来一
条小船。我划着小船，越摘越带
劲，似乎又回到了儿时。我把摘
来的菱角分成四五份，用碗盛起
来，送给老家的左邻右舍。

摘菱
□ 韦志宝


