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作者简介

董仁威，生于山城，长于蓉城，川渝两地著名文人、老饕；既专事科幻文学，又心向庖厨，闲来养花
，多及旅行，自诩“杂家”；自老四川等老牌高级食府起，吃遍巴山蜀水，及至全国乡野民间，终好
吃不倦，一路炼成“吃货”。
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章节摘录

版权页：   插图：   3.鸽蛋圆子——甜香冷糯，小巧玲珑 一提起圆子，总让人想到汤碗里热气腾腾的圆
胖小子，汤圆，自是在汤中的，而这汤又总是热的、刚煮出来的。
从各式馅料的大圆子，到实心的酒酿小圆子，无一例外。
但酷暑炎夏之际，刚出锅的滚烫汤圆根本无法下口，这时候，一道甜香冷糯的鸽蛋圆子最合时宜。
 鸽蛋圆子并非是以鸽蛋为原料，只是形状大小似鸽蛋。
成色洁白晶莹，呈椭圆形，一枚枚码在盘中，煞是玲珑。
上等糯米制成的皮子，滚上了白芝麻，香糯滑润；送入口中咬开，一包糖水盈满口腔，甜蜜而又清爽
。
 首创这鸽蛋圆子的是一苏州小贩，名王友发，与妻子在城隍庙做生意，专售各类甜食，糖山楂、花生
糖、枣子糖，装进提篮在各茶楼、书场间叫卖，生意倒也不错。
可惜每逢盛夏，糖总是在高温下融化，满手糖浆不说，味道也变了，这可让王友发夫妇愁得不知如何
是好。
极富钻研精神的糖果小贩苦思冥想，终得一妙计，若将糖藏于内而非裹在外，岂不是可以避免融化后
的满手糖浆？
夏天高温，加点清凉的原料岂不更好？
灵感已有，王友发立马回家实践。
以糯米为皮，白砂糖、薄荷做馅心，制成如鸽蛋般小巧的圆子，一口一个，不粘手即可尝得糖水，既
甜蜜又带着清凉，鸽蛋圆子大受欢迎。
新中国成立后，茶楼书场纷纷停业，王友发的路边生意做不成了，却凭一手制作鸽蛋圆子的绝技被聘
入原来的大方厂，也就是今天的乔家栅食品厂。
他在食品厂里重操旧业，更是带起了徒弟，鸽蛋圆子的制作技艺自此得以传承。
掌握这门手艺的人虽然不多，但却一脉相传至今日。
 鸽蛋圆子的制作过程极为复杂。
首先要取上等糯米磨成水磨粉，磨散加温水，和成光滑而不粘的程度，制成圆饼若干只，下沸水煮15
分钟，捞出后过冷水，将其余水磨粉搓散糅入熟糯米粉饼中，揉合到粉质软滑有韧性，面团即成，以
湿布盖之，以防干裂，置旁待用。
接着熬糖制馅，白糖与温水共入锅中，以小火熬煮，边煮边搅拌，直至糖完全溶化，继续熬10分钟，
直到糖浆起泡，关火，继续加糖桂花和薄荷细粉，搅拌均匀。
将方才准备好的面团搓成长条，摘取小剂，包入糖馅后捏拢，搓成鸽蛋形的椭圆生坯，入沸水锅中以
大火煮沸，一边用勺轻轻推动，待圆子浮上水面后再煮1分钟，至表面光泽透明时捞出，入凉水过冷
沥干。
白芝麻炒熟碾成末置于大盘中，将冷透的圆子均匀裹上芝麻末，鸽蛋圆子才算完成。
整个制作过程中，熬糖是关键，太老则显干燥，太嫩则不易包裹，须得熬到不老不嫩、恰到好处，咬
起来才能有一包糖卤。
 作为一种在上海“土生土长”的点心，鸽蛋圆子今天依旧没有火遍大街小巷，恐十白正是因其繁复的
制作工艺。
我们只能庆幸它尚未失传，在城隍庙依旧可以觅得其身影，而让人欣慰的是，廊亦舫这样的大酒楼也
将鸽蛋圆子纳入菜单中，让人在品味本帮菜之余，也能尝尝上海的小吃。
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媒体关注与评论

在陌生的城市觅食，最关键是找到一个懂吃、会吃的地头蛇，这本书如良师益友，告诉你饭碗里的学
问，也手把手带你穿行在小巷深处寻找最地道的馆子。
                                  ——媒体人  《不过一碗人间烟火》作者  陈大咖在这个不说自己是吃货，你都不好意
思跟别人打招呼的年代，一边旅行一边吃遍大江南北俨然已经成为了每一位旅行者的生理刚需。
当你初次来到某个美食街的入口时，你最需要的就是一本关于这个城市的美食地图。
本书会聚了诸多作者们的集体体验，让最爱吃的人告诉你，哪里最好吃。
带上这本书，出发吧！
                                          ——资深驴友    @水手在旅行这套系列丛书将各个菜系菜式的背景和故事都做了详
细的介绍, 让人能尝到每道菜的背后的风土文化, 不但吃它更能认识它，非常值得推荐深读。
                                          ——美食名博  蛋蛋in北京
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编辑推荐

本书将带你踏上专属于老饕的幸福之旅！
苏菜源流回溯美馔往事，苏肴细数解析飨宴佳味，佳肴寻访领略珍馐云集，跟随最实用的苏沪美食地
图，在旅行的路上，遍尝市井小吃、私房小馆、经典食府。
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名人推荐

偶尔，我会在吃下某一道食物时，自然而然，感动流泪。
”历经无数寒暑的无数趟旅行、无数次采访与旅游，从餐桌到餐桌的旅行，穿梭、寻觅、体验，能让
怡兰深深感动的，竟是二碗再简单不过的蛤蜊饭！
入口那一刻，为着发现了美食的原点。
 ——美食评论家《不过一碗人间烟火》作者 陈大咖 在这个不说自己是吃货，你都不好意思跟别人打
招呼的年代，一边旅行一边吃遍大江南北俨然已经成为了每一位旅行者的生理刚需。
当你初次来到某个美食街的入口时，你最需要的就是一本关于这个城市的美食地图。
本书会聚了诸多作者们的集体体验。
让最爱吃的人告诉你，哪里最好吃。
带上这本书，出发吧！
 ——资深驴友 水手在旅行 这套系列丛书将各个菜务菜式的背景和故事都做了详细的介绍，让人能尝
到每道莱的背后的风土文化，不但吃它更能认识它，非常值得推荐深读。
 ——美食名博 蛋蛋in北京
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