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夫妻小店，总是更有人情味。热
情的老板娘每天笑眯眯的，热情招待
到店的客人。如果有食客提前电话订
餐，老板娘会帮着把龙虾剥好，虾肉
拌着炒饭，淋上秘制酱汁，一大碗龙

虾饭下肚，太满足了。有了腐乳的调
味，让人忍不住一口接一口地往嘴里
送。店里的外卖订单也不少，尤其是
一天10多份龙虾饭订单，使老板娘
练成了剥虾熟练工，也解放了很多

“懒人”的双手。
夜宵小店，是让人心怀希冀的深

夜食堂，也是留存在我们记忆里的夏
夜浪漫。

寻一家小店，呷一口烟火味道。

用一份美味的小龙虾犒劳自己吧，毕
竟没有什么事情，是一顿小龙虾不能
解决的。

米凉皮，顾名思义就是用米制
成的凉皮。这味许多陕西人共同的
舌尖记忆，也是如今店里不得不提
的招牌小吃。

一碗爽滑可口的米凉皮，离不
开传统手工的匠心打造。为了制作
出口感最佳的米凉皮，老张坚持每
天凌晨3点起床磨浆、蒸米皮。泡

发了10小时以上的大米用传统石碾
碾成粉状，再徐徐加水搅成米浆；
蒸制的过程需如同制作宣纸般小
心，细细抹平，再用旺火蒸熟。老
张特意找人定制了蒸制工具，蒸制
的温度可以达到105℃，高温蒸出
的米皮，口感更为细腻爽口。蒸好
的米皮要用专门的刀切成条状，食

用前，再调上辣子、蒜汁以及面
筋、黄瓜、豆芽等配菜，“细、软、
筋、薄”，又辣中透香。

每当夜幕降临，食物的香气裹
挟着每一次升腾而起的白色烟气飘
散开来，那些在烧烤店里和三五好
友相聚言欢的时刻，就这样融进了
无数个迷人的夜色里。

“热辣滚烫”的龙虾宴
□融媒记者 孙爱雯 文/摄

张家港的夏天是什么滋味？爽甜脆口的大西瓜，冰凉冒泡的鲜啤酒，清甜的绿豆

冰棍，最少不了的是蒜香麻辣、卤香四溢的小龙虾。将虾肉在秘制调料碟里结结实实

地滚上一圈，一口下去，仿佛才不枉挨了这一场炎炎夏日。

一家开了9年的龙虾店

夏日傍晚时分，天刚刚擦黑，大
大小小的街道上，小龙虾店里格外热
闹，红彤彤还冒着热气的龙虾，既是
一家饭店的招牌，又是食客们晚间觅
食的奔头。

在市区城北新村的转角处，吴尚
刚和妻子经营着一家小龙虾店。因为

在家里排行老四，大家亲切地称吴尚
刚为四哥。每每夜幕降临，下了班的
食客们常常聚在这儿推杯换盏、大快
朵颐。

吃惯了小龙虾的老饕都知道，肉
质是否新鲜、烧制是否入味都是评判
小龙虾是否可口的重要标准。略微有

些烫手的整虾，如果轻轻一捏便能连
壳带尾轻松剥离，那定是好虾。鲜嫩
的虾肉清口，咀嚼微微泛甜，若是蘸
上蘸料，咸中稍有麻辣，小龙虾的多
重滋味在口中依次迸发，回味悠长。
除了经典的蒜蓉、麻辣、十三香小龙
虾，腐乳小龙虾是店里的招牌，甜香

之余还略带酒香，凭着这一味独特的
口感留住了一批食客。

吴尚刚也曾带过不少徒弟，但是
出师的却没几个。看似简单的龙虾，
真正烹饪得好吃，可没那么容易。

跨越160公里的好味道

泰州兴化是远近闻名的鱼米之
乡，也是老板娘的家乡。

在兴化，鱼虾蟹是最能代表当地
特色的菜肴。每天，店里的食材跨越
160多公里，从兴化运到港城。

店里的小龙虾肉质紧致、虾黄饱

满。这样的品质，让食客们爱不释
手。一到小龙虾上市的季节，一定要
来这儿吃上几盆龙虾，这个夏天才算
没白过。除了招牌的龙虾外，店里的
许多菜品也颇受食客欢迎。由鸡爪、
猪脚、鸭头组成的“椒盐三兄弟”，

让人念念不忘。不少附近的居民都是
店里的回头客，除了来店里吃龙虾，
常有客人来这儿预订鲜食，年年如
此，便成了一种习惯。

吴尚刚在餐饮方面属于“天赋型
选手”，他和妻子曾在常州从事餐饮

行业，来到张家港后，一改原先的制
作口味，不断改良菜品。没有系统学
习过，能做到今天的成就，全靠自己
琢磨研究。不断推出新菜，用心丰富
菜品。

藏在食物里的人情味
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夏夜夏夜““烧烤局烧烤局””
□融媒记者 冯瑶 文/摄

《人生一串》中说，没了烟火气，人生就是一段孤独

的旅程。烧烤，就是平凡生活里的火热慰藉。炎炎夏日，

没有什么比一场说走就走的烧烤局更能激发人们的热情与

食欲了。

驰骋美食界30年

晚上七八点，老张的烧烤店里
人头攒动，炭炉前白烟升起，他拿
起扇子，上下翻吹。火星四溅，肉
串飘散出迷人的香气，老张的烧烤
店开启了一天的忙碌。

老张，本名张达东，是市区一
家烧烤店的老板。20世纪80年代

末，他从烧烤摊起家，10000多个
日子飞驰而过，老张一步一步将烧
烤店做成了港城烧烤界的扛把子。
不少吃了几十年的张家港土著，如
今依旧常来“打卡”，除了熟悉的风
味，更图个情怀和氛围。年轻时老
张做烧烤摊，出于防尘的目的，总

爱戴个白色的草帽，有些客人来吃
得多了，常以“白草帽”称呼他。

后来，老张正式开店。30多年
过去了，不少人依旧好这一口熟悉
的滋味。

一顿烧烤千般滋味

老张是土生土长的张家港人，
开烧烤店前，他在陕西待过10多
年，从事服装行当。西安的房东开
了家烧烤店，耳濡目染下，老张对
烧烤、米凉皮这类陕西小吃萌生了
兴趣，并决意将这些西北风味带回
张家港。

“可以说，我是张家港最早一批
开始做烧烤的。”老张回忆，起初自
己支个烧烤摊，自顾自地开始叫卖

时，许多路过的人甚至还不明白烧
烤是什么。从一比一地复刻地道的
西北风味，到自己炒制、熬制40多
种香料，再根据食客反馈不断调
整，老张最终形成了自己的“独门
秘方”。老张说，具体的细节不方便
透露，但他拍着胸脯打包票，店里
食材的品质绝对有保障，比如羊肉
坚持选用来自内蒙古的，孜然也异
于市面上普通的孜然粉，用的都是

颗粒饱满的进口孜然。
与炭火和佐料打了几十年交

道，烧烤滋味的咸辣浓淡，全在老
张的指尖掌握。土豆烤得微微焦
枯，内里则维持着脆软的口感；猪
脆骨是一大特色，鲜嫩又嚼劲十
足；青椒和花菜一看就是新鲜食
材，烤得喷香；嫩滑爽口的牛肉更
是让人惊艳……

不容错过的招牌小吃
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店里的烤串和米凉皮

腐乳小龙虾

张达东


