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葱油碎螺肉
福建东北福宁府

有个叫霞浦的古县
城，曾是闽东的政治、
经济和文化中心，地
处沿海地带， 整个县
城是一个半岛型的形
状，绵长的海岸线、众
多的岛屿和港湾是霞
浦的特色， 得天独厚
的地理环境又孕育出当地特色的饮食文化。

霞浦人对吃，有自己的见解，葱油碎螺肉就是其中之一。 将
新鲜的苦螺带壳敲碎， 锅中加入清水倒入碎螺肉以大火烧开，
待螺肉煮到刚刚好时捞起备用。

用清水洗净放到容器中淋入炖汁， 搅拌均匀然后上蒸笼，
大火蒸 5 至 8 分钟即可取出，配上蒜末和葱花，最后淋一层烧
热的色拉油，苦螺的鲜和葱蒜的香瞬间通过这热油融会贯通在
一起，随后跳动雀跃在味蕾上，霞浦一日完美！

田螺遇鸡煲
广东人爱吃鸡，自然

也不会放过让田螺与鸡
搭配的“造型”， 田螺焖
鸡，是广式鸡煲中绕不过
去的一环，广州同福路有
两家做了 20 多年田螺鸡
煲的老店———棠记和金
辉， 门面十分不起眼，却
引得食客竞相而来，自有
其独到之处。

说起来，鸡与田螺的关系原本是食物链当中的上下级，但当
它们进入广东人的视角中之后， 食物链的层级关系不存在了，它
们唯一的共同目的，就是让这一煲食物能切实成为满足食家们味
蕾的生产原动力，此外别无它求。

棠记和金辉两家店所用的鸡种略有不同， 棠记用江西嫩鸡，
肉质鲜嫩细腻，调味上稍淡偏微甜；金辉用老鸡，带咸甜味型，端
的是各有千秋。

传永州的何仙观是何仙姑的故乡，
八仙过海到蓬莱，众仙夸蓬莱胜景，唯何
仙姑表示：蓬莱美景虽佳，但不如永州八
景。 众仙不服，顺水而下，经一日一夜来
到永州，众仙饿意盎然，铁拐李拿起酒葫
芦喝了几口，叹有酒无菜；韩湘子起笔想
画条大鳗鱼给众仙加餐，不料沾墨太多，
摔在地上变成一枚枚铁螺……

何仙姑见此反喜，顺手捡起地上的
螺给众仙烹了一盘“喝螺”，众仙食之均
赞好！ 从此永州“喝螺”名扬三湘，成为
永州当地一道挥之不去的风味食品。

烹制螺菜肴之前，除了要先让铁螺
吐尽泥沙，永州人还会将剁成泥的瘦肉
掺入水中拌匀倒入养螺的盆内，让螺先
饱食一顿。再将处理好的铁螺放入烧红

的铁锅， 高温烘干水汽后加适量茶油、
食盐和米酒反复翻炒， 生姜、 大葱、蒜
泥、辣椒、酱油等佐料也随之均匀铺洒
在铁螺表面，然后倒入事先准备好的肉
汤加盖煮滚几分钟。

出锅时淋的生茶油堪称是“点睛之
笔”，喝时嘴要紧贴螺头，吐纳吸气更要
适度，讲究一个均衡平稳，不然用力过
大很可能会被螺内浓郁的汤汁给呛到，
但用力不足也不行，喝不出螺肉岂不是
干着急？

永州这一份喝螺， 很考验吃相，闺
密发小之流最宜结伴同行，因大家彼此
已见识过对方最“丑”的形象，可以不用
顾忌个人形象，捧着喝螺大快朵颐酣畅
淋漓了。

2 广东·适配搭档
每 一 种 食 物

的背后，通常都被
流传着一个或多
个版本的故事，田
螺也未能免俗。 说
是某穷秀才中秋
夜想买肉奈何囊
中羞涩，只好摸了
些田螺来充数，以
紫苏炒之， 便是一
餐。后秀才中举，加
上田螺的明目效
力，人们便赋予“中
秋吃螺寄望后辈学
业高升” 之意，田
螺别称“攀桂”，也
是寓意科举登第的
谐意之物。

紫苏田螺配
对广东人而言，中

秋前后的餐桌上必有一
席之地留给紫苏炒田
螺。

热锅热油， 爆香大
蒜、姜片、灯笼椒，哗一
声倒入处理好的田螺，
大火猛攻， 一把紫苏下
去， 讲究些的还可以再
加些切成段的芹菜茎。

粤菜讲究食之本味，对食材，向来要求两个———新鲜，炒田螺也
同理，紫苏香与螺之鲜完美融合，最是登对的一组 CP。

还有一种说法是说初时人们在炒制中加入任何作料都无法去除
田螺的泥腥味，某人无意中加入紫苏叶，成功辟了田螺的泥腥，于是
这种 CP 组合便一路流传开来，直到今时今日，都还在延续。

连南地区还有一种当地特色紫苏蒸田螺，也同样味鲜清爽，既可
宴客，又宜街头。

3 湖南·热辣嗦螺

“嗦螺”
这两个字 ，
有没有让你
脑补了 “嗦
嗦” 声伴随
浓郁汤汁充
斥口腔的画
面？ 湖南人
嗜辣， 没有
一颗螺可淡
然登临湖南
人的餐桌。

绝味辣炒嗦螺

在湖南，厨房里的主角之一当然是辣椒。
当一颗颗的螺投身于长沙人的锅里， 它的世界就再

不会与“平淡”发生关联。
美味是值得期待的， 而不同地方的美味更需要一定

的耐心和勇气，好比在湖南的地头上，一盘地道惹味的炒
螺，就可能需要你耐心等待，等待那些只有夜晚才现身于
市的宵夜档。

锅内入油烧至三成热，下豆瓣酱煸出红油，跟着倒入
干辣椒段煸香，加葱、姜、蒜和紫苏等煸香加入田螺翻炒
均匀，以蚝油、生抽、老抽、盐、料酒、孜然粉等调料大火爆
香后加适量水，放八角、桂皮、香叶煮五分钟，待田螺入味
后倒少许水淀粉勾芡至汤汁浓稠，如此，“横行”长沙街头
宵夜档的绝味辣炒嗦螺闪亮登场，热辣辣端至面前，香、
辣、鲜，长沙街头混合出的这种味道，鲜活而热烈，一如本
地人的性格。

4 福建·本味还原
“靠山吃山，

靠海吃海”，俗话
总是十分具有哲
理， 某个地域的
饮食习惯必与当
地物产有不可分
割的连带关系 ，
例 如 临 海 的 福
建，海产丰富，海
鲜就自然成为福
建人餐桌上必不
可少的食材。 在
吃 螺 这 件 事 情
上， 福建人也不
输他人， 还原食
材本味是福建人
餐桌上螺式菜肴
的初心。

白灼花螺
福州人做

菜比较注重调
汤，口味偏甜、
偏清淡，吃螺，
福州人最喜欢
的 做 法 是 白
灼， 这不仅是
最能保持食材
原汁原味的烹
饪方式，更是考验食材本身新鲜与否的标准。

热锅下油，油热后放葱段、姜片、料酒，加适量清水，盖上锅盖开大火
等水开。 水开后倒进处理好的花螺煮几分钟，随后将花螺捞出、装碟，配
自己喜欢的蘸料，这就是一盘原汁原味的白灼花螺所应该具备的姿态。

白灼的烹饪方式看起来似乎很简单没什么技术含量，但一条坊间所
颠扑不破的真理是“越简单的事情往往越考人功力”，放诸白灼花螺界也
同样适用，一靠食材，二靠火候，心要沉，亦要静，集中精神在这一盘螺
上，然后你才能收获你想要的生活……

永州喝螺


