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对于一枚吃货来说，每一次旅行，品尝当地

美食，可能比旅行本身更重要，由一道美味认识

一个地方，从一次品尝开启一个世界。不想做

吃货的旅行者离“合格”总差了那么一点，而不

想吃遍全世界美食的吃货就像不想当元帅的士

兵。“行走的美味”欢迎吃货来稿！

投稿邮箱：460947613@qq.com

第三季

宁波佐餐王调味食品有限公司协办

复合调味品
专家

选用优质原料，传承百年工艺

据欧联网援引意大利欧联通讯

社报道，位于瑞典的全球首家“恶心

食品博物馆”将于 10月底正式对公

众开放。届时博物馆将展出来自世

界各地的近百种“恶心食品”，其中

包括中国的皮蛋和臭豆腐。

据报道，10月 29日，全球首家

“恶心食品博物馆”将在瑞典马尔默

开幕。开幕式当天，博物馆向参观

者展出大约 80余种来自世界各地

最具“争议性”的美食，其中包括中

国的皮蛋、臭豆腐等食品。

为了让参展食品保有原有气

味，展品将全部存放在医用玻璃烧

瓶中展出，超过半数展品将每天进

行更换。

博物馆馆长塞缪尔·韦斯特表

示，博物馆之所以冠名为“恶心食品

博物馆”，其用意并非以奇葩食物来

“恶心”观众，而是想通过不同地域

的饮食文化，引发人们对不同民族、

不同地域文化差异的思考，增进对

不同民族文化的了解、尊重和认知。

据悉，“恶心食品博物馆”从 10
月29日开始将向公众开放3个月时

间，门票价格为 185瑞典克朗，儿童

免票。门票外观并非传统纸质卡

片，而是印有“恶心食品博物馆”标

志的呕吐袋。

据中国新闻网

全球首家“恶心食品博物馆”月底开幕
展品包括臭豆腐

鸡公煲是重庆烧鸡公和重庆干锅

鸡在外省的交融菜品。以浓香滑嫩，

入味彻底，形式新颖见长，口味可根据

各地市民需要调控，分微辣、中辣、重

辣多种味型。

佐餐王这款 20公斤包装的鸡公

煲专用调料，内用出口专用塑料软袋

包装，袋口直径 20厘米以上，可以轻

易盛出酱料，使用非常简便。配料中

包含豆瓣酱、红辣椒、蒜、花椒、姜、大

葱、油、鸡精、糖、生抽、老抽、醋、花雕

酒等，并加入特制香辛料，专门为烧鸡

公这道地方菜精心调配。

具体步骤：

1. 用鸡公煲酱料腌制切好的鸡

块。

2.烧热砂锅，放入油、蒜头。

3.放入洋葱、芹菜等配料烧熟。

4.加入腌制好的鸡块慢炖。

炒米粉的习俗

秋收时节，秋意浓郁，薄雾轻纱似的笼罩

着奉城大地，阵阵秋风吹落片片树叶，落叶纷

飞，随风舞动，莼湖镇边田野里那一片金黄色

的稻田，沉甸甸的稻穗羞涩地弯着腰，恰是那

一低头的温柔，在流年里轻舞飞扬，诱惑着收

割机的轰鸣，为稻粒忙碌，为收获欢歌。

早稻收获后的一个午后，54岁的沈后娟

在女儿的念叨下，约了两位好友，去莼湖街西

村的村民喜丧服务大厅制作炒米粉。

人呐，年纪一大就喜欢追忆往昔，热火朝

天的柴火灶前，沈后娟和两位闺蜜聊起了想

当年。“想当年，我弟结婚，我拿回去的炒米粉

可是受到了邻里一致好评，好些个叔叔婶婶

直到现在还在念叨……”

据沈后娟介绍，在莼湖、裘村、松岙沿海

三镇，炒米粉是婚嫁中必不可少的一项俗

礼。兄弟结婚，出嫁的大姑姐或者小姑子会

亲手制作一大罐美味的炒米粉，于婚后第二

天拿到娘家，分享给亲朋好友和左邻右舍。

“早些年，物质条件没有现在这么好，炒米粉

就成了一项奢侈的美味，也就婚庆喜事的时

候，大家才有机会放肆一尝。那时人多又没

有足够的勺子，便人手一张扑克牌，对折了舀

米粉吃。”

炒米粉的炒制

炒米粉，顾名思义就是先将大米和芝麻

炒熟，然后通过碾粉机碾碎成粉。糯米粘性

太大，碾成粉后口感不佳。因此，米粒淀粉粘

性较弱，胀性较大，谷粒狭长的早米就成了最

佳选择。

奉化地区种植的芝麻，大多为黑色的夏

芝麻。八九月份收割回来，摘除叶子，连同笔

直的茎秆捆成一束一束的放在屋顶上晾晒，

不用几天，芝麻籽苞欲爆未爆，便可把一束束

的芝麻茎干拿下来，对着竹簸箕用一根细棍

轻轻地敲打芝麻秆，那黑黑的芝麻就像尘沙

一般纷纷掉落，不一会儿，簸箕里就铺了厚厚

一层黑芝麻粒了。

碾粉之前得把芝麻和糯米炒熟了，按一

定的比例配置好，才能上机器碾磨。炒功和

配比是细腻活，拿捏到什么程度，一般只有母

亲自己知道。火热的柴火灶前，沈后娟手腕

翻飞，不一会功夫，香气就飘满了整间屋子。

“翻炒大米速度一定要快，炒糊了那就不好

吃了。等到大米炒得金黄的时候，放入芝麻微

微炒香。”沈后娟说，除了大米和芝麻，花生、晒

干姜片也是重要的食材。“芝麻的加入，让炒米

粉变得香醇浓郁，而炒熟花生和晒干姜片的点

缀，让炒米粉的味道多了几个层次。”耗时 3小
时，沈后娟和两个闺蜜，一人负责烧火，两人左

右开弓，才将30斤大米、15斤芝麻炒制完成。

炒制好的炒米需要晾凉，才能送去碾粉家

碾成粉。据沈后娟介绍，炒米粉一般需要碾三

遍才算真正制作完成，第一遍是将大米、芝麻等

食材碾碎，第二遍是让粉状的食材达到一个完

美的混合度，第三遍主要是为了寻求一个细腻

的口感。“现在条件好，嘴巴都刁，都用粉状的葡

萄糖代替砂糖。但是我们小时候，别说葡萄糖

了，父母能在炒米粉里加点黄豆粉，我们就能开

心好一阵子了。”

炒米粉的吃法

对于像沈后娟这样年纪的人来说，炒米粉

虽然价格便宜，做工复杂，但却是记忆里不可抹

去的一份珍贵。

60后、70后们小时候，总要经历一段青黄

不接的春荒季节，那时粮食要一粒粒数着吃。

这时候如果在头年底留有一些炒米粉之类的干

粮，日子就像在泥泞的小路上放了一块块的垫

脚石，人们只要小心一点也就顺顺当当地过去

了。

每当母亲拿出珍藏了两三个月的炒米粉，

让每人弄两勺放在蓝边碗里用开水冲一下，孩

子们的欢呼简直就能掀翻整间屋子。开水一

冲，炒米粉的香气迅速弥漫开来，搅拌几下，不

一会儿，碗里水粉混合体就渐渐由稀变稠，变成

秾香馥郁的炒米粉糊。米粉糊粘壁性较强，吃

完了后，碗壁上常常还挂有不少，沈后娟说，她

常常是用舌头舔舔，直到干干净净才放下碗。

沁人心脾的炒米粉，除了泡成米糊，最常见

的吃法还是干吃。外婆家圆柱形的镴饭盂常装

的就是炒米粉。打开镴饭盂的盖子，用铅皮勺

子用力地舀上一勺，另一只手颤颤巍巍地接在

下方，将炒米粉运送到嘴里，那纯正的香味，仿

佛大米和芝麻在伴着呼吸，别提多美味了。

时过境迁，如今的 90后、00后已然不知道

炒米粉为何物，但是母亲牌炒米粉那份温情脉

脉的浓香，却流淌过岁月的长河，遗存在每一位

游子的心中。

妈妈牌炒米粉炒出温情脉脉的浓香

“黑芝麻糊嘞……”巷口一声吆喝，满嘴芝麻糊的小男孩站在屋门口舔着
碗沿儿，江南小镇古朴的街景，陈旧的马灯，熟悉的叫卖声，仿佛一下子把人的
思绪带回了童年。南方黑芝麻糊凭借这则广告，就此一夜成名，成为了“糊类
企业老大”，也让芝麻糊走进了千千万万人家。其实，很早时候，奉化地区便有
类似黑芝麻糊的小吃，奉化人管它叫作炒米粉，虽其貌不扬，貌如黑炭，却香气
扑鼻，是奉化人老少皆爱的传统小吃。

􀴁记者 李露
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