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重温如皋城内工业辉煌史（上）

□山松

20世纪80年代初期，随着改革的东风，吹
遍大江南北，如皋大力发展工业，县城（如城）
内外，工厂林立。1983年12月，南通市如皋县
经济委员会绘制印行了《如皋县城工厂布局略
图》（下午简称《略图》）。此图甚小，呈正方
形，仅有两个巴掌大小。近来，如皋市勘测院、
如皋市档案馆共同编印的《如皋市历史地图集》
（2018年12月出版），仅录一份《如城现状图》
（1981年6月如皋县基建局制），标注了部分工厂
的名称。相比之下，《略图》一目了然，各家企
业跃然图上。《略图》印量较少，《如皋市历史地
图集》也未曾录入，因此流传不广。笔者参考了
《如皋县工业志》（1987年，如皋县经济委员会
编印，内部版），一一解读 《略图》中所录诸
厂，重温如皋县城那段辉煌的工业史。

众所周知，如城有内外两条城河，呈现出天
圆地方的布局。从《略图》看，内城河之内，仅
标注一家企业——印刷厂，位于如皋饭店与县招
待所之间（今附小幼儿园周围）。如皋印刷厂历
史悠久，创办于 1951 年 7月，初名如皋印务
社。是年11月，更名“地方国营如皋印刷厂”。
此厂印刷质量过硬，上世纪六七十年代，先后承
印《毛泽东选集》（第五卷）等重要书籍。搬入
《略图》所标地点后，如皋印刷厂占地面积6千
平方米，固定资产131.3万元。1985年，如皋印
刷厂年产值已达262万元，利润32.5万元。

在内外城河之间，工厂明显增多。《略图》
中，食品厂位于水绘园和县政府之间。《如城现
状图》此处标为“糕点厂”。如皋县食品厂，初
建于1958年8月，时名“公私合营如皋糖果糕
点厂”。1963年6月，更名“如皋糖果糕点厂”。

1980年5月，更名为“如皋县食品厂”（《如皋
县工业志》此说不准）。《略图》标注说明，1983
年，如皋县食品厂已经存在。不过，《如城现状
图》的标注，说明1981年此厂仍用旧名“糕点
厂”。如皋县食品厂生产的拳头产品董糖，家喻
户晓，获得1985年江苏省优质食品称号。是
年，全厂完成产值188.92万元。

造纸厂在《略图》中，位于食品厂
东侧，人民公园南侧。如皋造纸厂，创
办于 1954 年，初址位于东门城外。
1958年，跃进纸厂、石庄镇纸厂并入
如皋造纸厂，更名“地方国营如皋造纸
厂”。是年，厂址迁至《略图》中的位
置。1985年11月，如皋造纸厂试产黄
板纸，又迁址碾砣港闸，城内旧址作为
一个车间，继续生产。

据《略图》所示，线厂位于城内，
北大街与轮船码头之间。如皋县线厂属
于老企业，建于1950年。次年，经华
东合作总社批准，成立如皋丝线中心
组，原线厂丝线生产部改为“如城丝线
社”，社址就位于如城北大街，又在上
海跑马厅闹市口设有门市部，专销如皋
丝线。《如皋县工业志》记述，如城丝
线社是当时全国手工业生产合作社中最
大的企业。1968年，定名“如皋县丝
线厂”；1971年，与如城木纱厂合并，
更名“如皋县线厂”。厂址位于北大街
99号，与《略图》标注一致。上世纪
80年代中期，如皋县线厂年产值超过
500万元。

木工机械厂在《略图》中，位于内城河西北
角外侧。此厂初名“如城木器社”，建于1955
年。社址位于木业公所内。1970年，兼并如皋
衡器社，改名“如皋县木器厂”。两年后，此厂
开始生产木工机械产品。1975年，又改名“如
皋县木工机械厂”，厂名与 《略图》一致。是
年，产值突破100万元。
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牡丹又称花王，产地以洛阳为佳。如皋牡丹中的
上品“魏紫”，即源自洛阳牡丹。清朝袁简斋、近代郭
沫若，两位大文人，都曾称赞如皋紫牡丹。只是有关
如皋牡丹的诗作，并不常见。笔者平日阅读稀见古籍
（电子版），搜集如皋牡丹诗作若干，不妨整理如下，
以飨读者。

一是《星湖诗集》。作者曹龙树，江西星子人，乾
隆三十六年举人。他多年在如皋任职知县。在嘉庆戊
午年（1798），他至少写下四首关于牡丹的诗作。根据
书中前后诗作内容推测，前两首当作于外地，后两首
即《镜中牡丹和张松园方伯二首》，则与如皋关系密
切。

据中国第一历史档案馆藏《清代官员履历档案全
编》《清代职官年表》等史料记述，张朝缙，号松园，
如皋人，乾隆三十七年捐贡，先后出任广东布政使
（署）、浙江布政使、甘肃布政使(署)。

据诗中注语，1798年春，张松园邀请曹知县，共
赏牡丹花，唱和诗作。因此曹龙树写有《镜中牡丹和
张松园方伯二首》。其中第一首写道：“国色本宜居镜
殿，天香原自隔凡尘”，寓意牡丹之美，就是国色天
香，超凡脱俗，应该住在北齐皇帝为佳人修造的镜殿
中；又说“感谢吟坛多刮目，清词妙墨总传神”，足见
诗人、词人、画家书家，都很喜欢牡丹。第二首写道

“一枝看得两枝红”，说明当日所赏牡丹虽为红色，也
许就是如皋紫牡丹（颜色发红发紫）。

二是《如皋蔡氏宗谱》，录有如皋蔡氏所作牡丹诗
词若干，只惜没有标明作者。诗作有《春日赏牡丹》
两首。兹录如下：

牡丹开值雨初晴，万紫千红共品评。黄则为王魏
为后，香能倾国色倾城。

美人一捻脂相印，学士三章句未成。莫道洛阳称极盛，当年被谪那知情。
牡丹久已植宗祠，今日先开第一枝。莫说奇葩真富贵，还须绿叶共扶持。
瓜瓣燦爱云霞映，莲蕊香宜雨露滋。若使花王真有语，老人心绪又谁知。

第一首中，万紫千红、倾国倾城等词句，或直接，或间接，寓意牡丹之美。最
为重要的是，如皋蔡氏族人在诗中表明自己欣赏牡丹的标准：黄则为王魏为后，即
黄牡丹为王，紫牡丹为后。第二首说明如皋蔡家宗祠早已莳有牡丹。

如皋蔡氏又写有四首古词（词牌名：西江月），亦录如下：
红牡丹词

太赤犹如鹤顶，深红却似腥唇，胭脂妆就一时新，富贵人间共信。
黄牡丹词

富贵花开上苑，繁华色占中央。姚家自昔巳封王，魏紫奚容想望。

白牡丹词
素色亦称富贵，芳姿久谢繁华，洁如美玉自无瑕，谁识天香声价？

紫牡丹词

薇省曾栽鹿韭，芝宫遍植鼠姑。魏家为后古今无，色美夺朱谁恶。

前三首词，三色牡丹不仅寓意美貌，而且寓意富贵。最后一首中“薇省”“芝
宫”均指官员；“鹿韭”“鼠姑”均为牡丹别称，意为官宦魏家种植紫牡丹的典故。

“魏家为后古今无”，大赞紫牡丹乃牡丹花中的“绝唱”。“色美夺朱”点出“恶紫夺
朱”（古人以为紫为邪色，红为正色），寓意紫牡丹比红牡丹更美。

三是《天慵诗》，作者郭雍南，为清末民初的如皋名士。他写有《意秋亭赏牡
丹限用麟字》，最后两句是“不妨琼岛吾亭是，再见花前百岁人”。明嘉靖《如皋县
志》有载，宋淳熙三年，如皋八十老人李嵩年年生日来欣赏紫牡丹，寿至一百零九
岁。郭雍南熟谙乡典，借用紫牡丹，预祝时人长寿。长寿成为如皋牡丹的特色寓
意。

碾砣港闸开闸放水记
□周丽君

1959年7月15日，如皋历史上迎
来了的一场盛事——碾砣港大闸和纵贯
如皋中部如海运河胜利建成并开闸放
水。从此，滚滚长江水为如皋人民的生
产、生活及如皋经济的大力发展带来源
源不断的福祉。

当年开闸放水的盛况，如皋市馆藏
档案1959年7月17日《如皋大众》报
以第一版全版、第二版半版、第三版全
版进行了详细的记载。头版头条《八万
英雄超夏禹 喝得长江水北流——如海
运河碾砣港大闸胜利竣工》报道：“规
模宏伟的碾砣港大闸和纵贯我县中部的
如河运河已胜利建成。本县十五日，全
县各公社代表及全体民工五千余人，在
工地上隆重地举行了放水典礼。”“十四
日，放水的前一天，碾砣港工地上，就
张灯结彩，红旗招展。一大早，人群从
四面八方涌向碾砣港大闸和运河两岸，
往来于闸顶，辗转于桥下，观看着这座
巍然壮丽的建筑。”

如皋位于长江北岸，除沿江一带有
部分粘土外，其余都是高沙土地区，其
主要特点就是沙、漏、板、瘦，水土极
易流失，旱涝灾害频繁不断。历代统治
者一直未能有效利用长江的便利为社会
经济发展服务。为了彻底根除境内水

患，使农业生产水平得到进一步提升，
1958年10、11月间，如皋县委、县政
府动员八万民工，在南起碾砣港，北至
栟茶运河近50公里的地段上，新开如
海运河，同时，在长江之滨的运河出口
处，动工建闸，使得东流的长江为如皋
工农业生产效劳。

建成的碾砣港大闸全长101米，共
16孔，闸孔净宽66米，闸墩最高处达
12米。闸开升降手摇、电动均可。闸顶
设有交通桥供行人车辆来往；闸身西边
两孔设有发电设备，可发电四十千瓦；
东边一通行道可行千吨大轮。全闸工程
除闸门以外，全是钢筋混凝土，翼墙是
条石浆砌，大闸国家投资190万元，调
拨的物资约12万多吨。大闸的设计流
量，每秒可排水330立方米。引潮灌溉
每小时113立方米，与二三级河相通
后，一年不雨保证运河流域74万亩农
田有水灌溉。如海运河，两岸笔直，宽
广辽阔，全长97.5里，穿过如皋县中
部，与海安县栟茶运河相接，河底最宽
处达109米，经过一冬春的苦战，完成
了1088万立方米土方，结束了第一期
工程。

大河大闸的兴建，不仅解决了如皋
县中部地区百万亩农田的排灌，而且使

海安县的部分地区也直接
得到灌溉，对今后农业生
产不断发展提供了优越的
水利条件。庆祝大河大闸
的建成，时任中华人民共
和国副主席宋庆龄亲笔题
词给予高度肯定：“碾砣
港闸的建成，是发展工农
业生产，改善人民生活的
重要保证。”时任国务院
副总理的陈毅也欣然题
词：“水利是万世之利”。
时任农业部副部长的刘瑞
龙题词赞誉：“碾砣建
闸 兴利除害 发展生
产 造福人民”。

如今的如海河，经过多
次的扩展开挖、疏浚、整
治，不仅是如皋农业生产
的生命之河，河道两岸更
是一片新气象：河下坡是
大片芦竹，两岸茂密的树
林带中夹种着花卉苗木等
经济作物，连绵几十公里
长的树林带、景观大道
……

贞子印花能量正
□苏中

2019年7月，书商送来一批印拓，当
为仲贞子旧存。大约有三四十个印花，散
现在七八张纸上，我悉数全收。这批印
花，有些出自仲老之手，有些可能是他人
之作。

印文内容很是有趣，不仅有古诗俗
语，还有明显的时代烙印（上世纪80年
代），用今天时髦的话来说，就是充满了
正能量。无论是党员干部，还是群众平
民，观赏印花，均可获益。

仲贞子 （1918—2008），海安西场
人，西泠印社社员，江苏省文史馆馆员，
工篆书，擅篆刻。上述印花保存在一张信
封中，里面还附有油印的 《仲贞子简
介》，记述他于1952年将《沁园春·雪》
刻成组印。《沁园春·雪》拓件，后被寄
呈毛主席，终由中国历史博物馆和中国革
命博物馆收藏。

笔者所获印花，再次彰显仲老的公益
心。“仁者寿”“岁寒三友”两印，注重个
人修养，鼓励为人应该仁义与清雅并存。

“读不尽者书，造诣不尽者人品”一印，
典出曾国藩的名言，告诫天下士子与官
员，为官为民都当谨记“人品第一”。一
方白文小篆印“热肠冷面傲骨平心”同样
令人受益。“热肠”二字稍长，剩余六字
又排成两列，构图均匀舒畅。“冷面傲
骨”尚留文人习气，“热肠”“平心”却是
党员干部从政的法宝。上世纪80年代中

后期，全国上下加强党员干部的廉政教
育。笔者的家乡如皋与海安毗邻。1988
年，如皋县委就曾开展党员廉政教育活
动，提倡“四反对四树立”，其中就有

“反对官僚主义，树立为基层为群众服务
的观点，提高效率，多办实事；反对以权
谋私，树立甘当人民公仆的观点，廉洁奉
公，为民造福”。“热肠”才能使干部养成
热情洋溢的态度，更好地为百姓服务；

“平心”才能使干部保持良好的常人心
态，更好地廉洁奉公。

仲贞子还亲自操刀，篆刻了“五讲四
美”组印，共计10方。上世纪80年代
初，全国总工会发起“五讲四美”活动，
海安、如皋诸县纷纷响应。无论是党员干
部，还是群众百姓；无论是老人小孩，还
是青年壮年，大家都争当文明人。仲老也
积极加入活动，将10方“五讲四美”组
印，油印成页，奉赠好友。一方白文汉篆
印“行为美”比较特殊，独为甲骨文，布
局高低有别，疏密恰当。其余诸方，白文
汉篆印有“五讲四美”“讲秩序”“讲卫
生”“语言美”；朱文小篆印有“讲礼貌”

“讲文明”“讲道德”“心灵美”“环境
美”。十印多为汉印风格，又有虞山派的
味道，整体布局工整，文字大气，线条清
爽，令人一目了然，适合宣传。

诚然，仲老已经下世，不过他的刻印
与存印，依然具有警示作用。

如
皋
兴
办
红
色
盐
厂

□
吴
红
梅

如皋盐业的发展历史可追溯到
2200 年前。据 1995 版 《如皋县
志》、2010年版《如皋市志》记载：
西汉初年，如皋沿海地区开始煮
盐。吴王刘濞招募天下“亡命人”
在蟠溪等地区煮海水为盐，史称吴
盐。此后，域内盐业继续发展。

新中国诞生后，如皋还兴办了
一家红色盐厂。1959年7月11日的
《如皋大众》（现存于市档案馆），刊
登了一则《如皋盐场出盐了！》的消
息：

我县在如东县新建的一个盐
场，已经出盐了，并于“七一”向
县委和县人委报喜。兴建这个盐场
时，全县共出征民工七千多，前后
经过三个多月的苦战，在荒无人烟
的海边滩上挑了一万多米长的海
堤。这次出的盐是结晶盐，仅是小
量的试验性生产。全场建成以后，
产盐面积达三万零七百多亩，年产
量可达三千多吨，产值达八百多万
元。这么多盐，按每人每年用十斤
计算，可供全县百多万人吃五年零
八个月。盐产出后，又给全体工人一个很大的鼓舞，他
们表示早日建好盐场，生产更多的盐。

这则新闻中提到的盐场就是1958年12月，如皋县
委响应“向海中取宝、叫荒滩献盐”号召，在如东县小
洋口地区兴建的地方国营如皋盐场。盐场位于如东县光
荣、丰利两人民公社以东，西起小洋口闸，南以栟掘公
路为界，南北东三面环海。1959 年 3月，全县民工
8656人，组成11个施工大队至洋口海滩围堤。7月，完
成土方73万立方米，筑成海堤长10公里，开纳潮河10
余公里。7月1日，新建的如皋盐场向如皋县委和县人
委报喜：出盐了！

活跃在《国医砥柱》里的通如名医们（中）

□周婷

姜春华和朱良春是民国中医界的后起之秀，
他俩在战后的《国医砥柱》中扮演了重要角色！
根据《南通县志》和《姜春华》（宋光飞撰写）
等书文记载，姜春华（1908——1992），南通金
沙人，出生中医世家，曾随陆渊雷学医，成名沪
上，有“沪地新中医青年领袖”之称。解放后，
长期任上海华山医院中医科主任，晚年为上海医
科大学教授、博士研究生导师。上述书文均未提
及姜先生与《国医砥柱》月刊的医缘。笔者的藏
刊显示：姜春华从1946年底（第51期《国医砥
柱》出版）已经是此刊的编委之一。此时的姜春
华年富力强，作为编委，他还“亲自上阵”，数
次为《国医砥柱》撰写高质量的医学论文，有
《再论中国医药问题》（第56期）、《中医病症之
科学观》 一 （第61期）、《中医病症之科学观
——黄疽》（第65期）和《中医病名之科学观
——消渴——伤寒》（第70期）。这批论文让姜
春云名扬北方医界。在《国医砥柱》的帮助下
《国医砥柱》月刊社出版了姜春云的专著《中医
生理学》《中医病理学》和《中医诊断学》（校阅
者就是《国医砥柱》主编杨医亚先生）。《姜春
华》一文曾经统计了姜氏的著作，上述三本书是
著者最早的著作！

朱良春是南通家喻户晓的名医。他生于
1917年，毕业于上海中国医学院，是章次公、
朱南山等名医的学生。朱良春与姜春华是同乡，

又是“异地同事”。从笔者所存最后20多期《国
医砥柱》中所印编委名单中：“姜春华和朱良
春”总是名列其中。何来异地？当时姜春华已在
上海工作，而朱良春（1945—1948）在南通悬
壶济世，并创办南通中医专科学校（可见2011
年 《中国中医药报》 所刊 《朱良春小传》）。
1947年初，朱良春在第53期《国医砥柱》上发
表了《呕吐篇》。此文原作者是日本医家青木幸
三郎，译者是朱先生，介绍了呕吐的起因和疗
法。译文通俗流畅，显示朱先生的翻译才能。

陈爱棠先生是如皋中医的领袖。《国医砥
柱》创办之初，陈先生为“如皋县中医公会常
务主席”。1937年，中华民族正处危难之中。

“北京国医砥柱社”是一个爱国组织，建立的主
要目的是“保存和发展中医，帮助国人摆脱

‘东亚病夫’之名”。陈先生非常赞同，他为
《国医砥柱》创刊题字：“力挽狂澜”（刊于第2

期《国医砥柱》）。不仅如此，他与朱鹤皋等通
如名医一起出任 《国医砥柱》撰述主任之职。
陈先生对于《国医砥柱》最大的贡献是将如皋
医界的各种重要动态通过《国医砥柱》告知全
国同仁。即使陈先生卸任“如皋县中医公会主
席”，如皋中医公会与《国医砥柱》的良好关系
如同一种习惯得到了保持。从第 2 期 （1937
年） 到第57期 （1947年），十年间，《国医砥
柱》报道了大量如皋中医公会的各种消息，有
《如皋县中医公会公函》和《1946年12月如皋
县中医公会成立》等等。这些消息是研究民国
如皋中医公会的重要资料。关于如皋中医公会
的历史，目前相对容易找到的第一手资料是
《如皋医学报五周年汇选》。此书于1930年出
版，同年之后如皋中医公会如何发展呢？正好
《国医砥柱》的相关内容是“最好的衔接”，填
补了“两战（‘抗战’和‘内战’）时期”如
皋中医组织发展史的空白！
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在家宴客的时候，总
得有一两个拿得出手的高
颜值料理，今天的两道土
豆料理绝对派得上用场。
风琴土豆表面像拉开的手
风琴，乳酪、培根都渗进
了土豆里，香气扑鼻；多
余的土豆还可以搭配香草
碎和芝士做薯角，在朋友
面前小露一手，绝对惊艳
哦！

扫扫二维码，一起来
分享制作方法！

烧土豆偷个懒，也能刷爆朋友圈

一、鲁菜
宋朝以后鲁菜就成为“北食”的

代表。明、清两代，鲁菜已成宫廷御
膳主体，对京、津和东北各地的影响
较大，现今鲁菜是由济南和胶东两地
的地方菜演化而成的。以清香、鲜
嫩、味纯而著名，十分讲究清汤和奶
汤的调制，清汤色清而鲜，奶汤色白
而醇。

济南菜擅长爆、烧、炸、炒，其
著名品种有“糖醋黄河鲤鱼”“九转
大肠”“汤爆双脆”“烧海螺”“烧蛎
蝗”“烤大虾”“清汤燕窝”等。胶东
菜以烹制各种海鲜而闻名，口味以鲜
为主，偏重清淡，其著名品种有“干
蒸加吉鱼”“油爆海螺”等。创新名
菜的品种有“扒原壳鲍鱼”“奶汤核
桃肉”“白汁瓤鱼”“麻粉肘子”等。

二、川菜
在秦末汉初就初具规模。唐宋时

发展迅速，明清已富有名气，现今川
菜馆遍布世界。正宗川菜以四川成
都、重庆两地的菜肴为代表。重视选
料，讲究规格，分色配菜主次分明，
鲜艳协调。其特点是酸、甜、麻、辣
香、油重、味浓，注重调味，离不开
三椒 （即辣椒、胡椒、花椒） 和鲜
姜，以辣、酸、麻脍炙人口，为其他
地方菜所少有，形成川菜的独特风
味，享有“一菜一味，百菜百味”的
美誉。烹调方法擅长于烤、烧、干

煸、蒸。
川菜善于综合用味，收汁较浓，

在咸、甜、麻、辣、酸五味基础上，
加上各种调料，相互配合，形成各种
复合味，如家常味、咸鲜味、鱼香味
等多种。代表菜肴有“黄焖鳗”“怪
味鸡块”“麻婆豆腐”等。

三、粤菜

西汉时就有粤菜的记载，南宋时
受御厨随往羊城的影响，明清发展迅
速，20世纪随对外通商，吸取西餐的
某些特长，粤菜也推向世界，仅美国
纽约就有粤菜馆数千家。粤菜是以广
州、潮州、东江三地的菜为代表而形
成的。菜的原料较广，花色繁多，形
态新颖，善于变化，讲究鲜、嫩、
爽、滑，一般夏秋力求清淡，冬春偏
重浓醇。调味有所谓五滋（香、松、
臭、肥、浓）、六味 （酸、甜、苦、
咸、辣、鲜）之别。

其烹调擅长煎、炸、烩、炖、煸
等，菜肴色彩浓重，滑而不腻。尤以
烹制蛇、狸、猫、狗、猴、鼠等野生
动物而负盛名，著名的菜肴品种有

“三蛇龙虎凤大会”“五蛇羹”“盐火
局鸡”“蚝油牛肉”“烤乳猪”“干煎
大虾碌”和“冬瓜盅”等。

四、闽菜
起源于福建省闽候县。它以福

州、泉州、厦门等地的菜肴为代表发
展起来的。其特点是色调美观，滋味

清鲜。烹调方法擅长于炒、溜、煎、
煨，尤以“糟”最具特色。由于福建
地处东南沿海，盛产多种海鲜，如海
鳗、蛏子、鱿鱼、黄鱼、海参等，因
此，多以海鲜为原料烹制各式菜肴，
别具风味。著名菜肴品种有“佛跳
墙”“醉糟鸡”“酸辣烂鱿鱼”“烧片
糟鸡”“太极明虾”“清蒸加力鱼”

“荔枝肉”等。
五、苏菜

起始于南北朝时期，唐宋以后与
浙菜成为“南食”两大台柱之一。苏
菜在一般餐馆中常常被称为“淮扬
菜”，由苏州、扬州、南京、镇江四
大菜为代表构成。其特点是浓中带
淡，鲜香酥烂，原汁原汤浓而不腻，
口味平和，咸中带甜。其烹调技艺擅
长于炖、焖、烧、煨、炒。烹调时用
料严谨，注重配色，讲究造型，四季
有别。

苏州菜口味偏甜，配色和谐；扬
州菜清淡适口，主料突出，刀工精
细，醇厚入味；南京、镇江菜口味和
醇，玲珑细巧，尤以鸭制的菜肴负有
盛名。著名的菜肴品种有“清汤火
方”“鸭包鱼翅”“松鼠桂鱼”“西瓜
鸡”“盐水鸭”等。

六、浙菜
以杭州、宁波、绍兴、温州等地

的菜肴为代表发展而成的。其特点是
清、香、脆、嫩、爽、鲜。浙江盛产

鱼虾，又是著名的风景旅游胜地，山
光水色，淡雅宜人，故其菜如景，不
少名菜来自民间，制作精细，变化较
多。烹调技法擅长于炒、炸、烩、
溜、蒸、烧。久负盛名的菜肴有“西
湖醋鱼”“生爆蟮片”“东坡肉”“龙
井虾仁”“干炸响铃”“叫化童鸡”

“清汤鱼圆”“干菜焖肉”“大汤黄
鱼”“爆墨鱼卷”“锦绣鱼丝”等。

七、湘菜

以湘江流域、洞庭湖区和湘西山
区的菜肴为代表发展而成。其特点是
用料广泛，油重色浓，多以辣椒、熏
腊为原料，口味注重香鲜、酸辣、软
嫩。烹调方法擅长腊、熏、煨、蒸、
炖、炸、炒。其著名菜肴品种有“腊
味合蒸”“东安子鸡”“麻辣子鸡”

“红煨鱼翅”“汤泡肚”“冰糖湘莲”
“金钱鱼”等。

八、徽菜
以沿江、沿淮、徽洲三地区的地方

菜为代表构成的。其特点是选料朴
实，讲究火功，重油重色，味道醇厚，保
持原汁原味。徽菜以烹制山野海味而
闻名，早在南宋时，“沙地马蹄鳖，雪中
牛尾狐”，就是那时的著名菜肴了。其
烹调方法擅长于烧、焖、炖。著名的菜
肴品种有“符离集烧鸡”“火腿炖甲鱼”

“腌鲜桂鱼”“火腿炖鞭笋”“雪冬烧山
鸡”“红烧果子狸”“奶汁肥王鱼”“毛峰
熏鲥鱼”等。

八大菜系历史由来及代表菜

蛏子怎么炒好吃

材料：蛏子、姜、小葱、蒜、盐、生抽、胡
椒粉、白糖、白酒

做法：1.买来的蛏子放在淡盐水里养2-3小
时，把泥沙吐净，捞起控干水分。2.锅内添油烧
热，下姜丝、蒜片爆香，将沥干水分的蛏子倒
入，大火爆炒。3.喷少许白酒后，调入盐、生抽、
少许白糖，倒入葱段，撒胡椒粉，翻匀迅速起锅。

葱姜炒蛏子

材料：海蛏子、青红椒、辣豆豉、料酒、大葱、
蒜、姜、盐、糖、老抽

做法：1. 海蛏子浸泡使其吐沙后，去肠取肉，切
段，用料酒水焯一下捞出。清水冲干净，然后用漏盆沥
干水，至少抛几下的时候不能滴水。2.大葱切段并对半
切开，姜切片或者丝都行，辣豆豉一勺，油煸出香味。
3.把沥干水的蛏子倒进锅里，马上加入料酒半勺，大火
快速翻炒，会出很多的水，一定要大火，加盐、糖，翻
匀。看到大多数的蛏子都张嘴了，加一点老抽上色起锅。

豉椒炒蛏子

花椒炝锅，控好油温

有这样一物，让麻婆出名，令
椒房飘香，它就是花椒。花椒按颜
色划分，主要有青花椒和红花椒两
种。前者味道清新，多用于煮菜和
制作花椒油；后者味道香麻、厚重，
多用于爆炒类菜肴，突出香味。除
此之外，关于花椒的几个学问需要
大家了解一下。

烹花椒八成油温。油温八成
（200℃左右）时最能激发花椒香
气，此时油面的翻动转向平静，
有青烟，用勺搅动时有声响。原
料下油锅后，周围出现大量气
泡，并带有轻微的油爆声。温度
过高可能会炸糊，导致气味苦涩。

磨花椒现取现用。花椒的芳
香物质来源于芳香醇，这种物质
大多锁定在花椒表皮鼓起来的

“小疙瘩”里。花椒磨碎后，内部
结构会遭到破坏，随着时间的推
移，芳香物质也会挥发。而且粉
末状的花椒更易吸收空气中的水
分，导致受潮味苦，难以呈现花
椒的香麻口感。因此建议花椒粉
最好现磨现吃。

挑花椒先闻后尝。挑选花椒
首先是闻，香味越浓郁、越纯正
越好，花椒的香味是第一位的。
其次是看，花椒果皮上油囊越鼓
越好，色泽自然，无霉变者为上
乘。果皮扁平，油囊破裂者为油
花椒，麻味和香味在炼花椒油时
早已释放，不宜购买。椒果“内
衣”越白越佳，淡黄次之，淡绿
再次。有斑点、霉变者为劣。染
色的花椒为毒花椒，千万不要选
购。第三是尝，麻味绵长、无苦
味者为上品花椒。

存花椒密闭冷藏。新鲜花椒
的风味最明显，麻味香味都很充
裕，不过新鲜花椒是有季节性
的，其他时间大多都食用储存的
花椒。花椒储存有两种方法：一
是把花椒晒干随用随取，但是花
椒一般晒干后3个月，芳香油就
会挥发约八成，因此建议封闭、
冷藏保存，可使花椒麻香持久；
二是把花椒炼成花椒油，麻香溶
入油脂，食用也很方便。

（据人民网）
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第一，有炒的操作，但和炒菜有
区别。其实是用“沸水+少量油”来
替代大量的炒菜油。把菜放在一小碗
沸腾的油水混合物中翻炒，实际上就
是用沸水替代了大部分炒菜油，轻松
实现了少油烹调。

第二，有煮的操作，但和煮菜有
区别。煮菜需要大量水，要没过所有
食材；而这种“水油焖炒”只需要一
小碗水，甚至半碗水都可以。用少量
加了油的水来替代大量的水，既能避
免水溶性营养素大量溶出损失，又能
让蔬菜纤维吸油变软，改善口感。

第三，有炒和煮的因素，但又结
合了蒸菜的优势。因为在放了菜、翻
匀之后，还需要盖上盖子焖半分钟到
1分钟。这个过程中能让蒸汽充分穿
透食材，加速成熟速度。热蒸汽的穿
透力强，能让食材内部迅速变熟，而
又不会让食材内部的风味和营养物质
大部分跑到煮菜水里，能保留蔬菜的
美味。

第四，有焖的过程，但和炖菜也
有区别。因为它只需中火焖半分钟到
1分钟 （如果是难熟或大块的食材，
可延长焖的时间），然后就打开盖子，
中火再翻1分钟，让水分适当蒸发，
再迅速关火，烹调时间短。成品菜看
起来和炒菜没有区别，盘子里只有很
少一点汤汁。 （据人民网）

八大菜系是我国饮食文化之大成，具有鲜明的

地方风味特色。由于气候、习俗、食材、烹饪方法

等的不同，八大菜系的特点都非常鲜明，各具风

韵，菜肴特色各有千秋。那么，你知道丰富多彩的

中国八大菜系的历史由来及代表菜吗？

美食厨房


