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内容概要

《觅食:从南向北,边走边尝》是资深美食大师巴陵多年来生活、游历于湖南、四川、广东、河南、青
海等多地后集结而成的一本美食杂谈。
民以食为天，各地不同的饮食习惯和饮食背景总能让巴陵对当地的特色美食蠢蠢欲动。
巴陵说：“各地百姓的贡献，普天下人的口福。
”数十年品尝美食的经验与心得汇成此书，品读之余不仅可以了解各地的民俗民风，更可以试着跟当
地人一起，做地道的特色美食，足不出户品味“舌尖上的中国”。
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作者简介

巴陵，男，湖南新化人，现居长沙。
从事图书出版和策划工作，职业书评人，美食旅游专栏作家，创作了百余万字的美食散文作品，出版
过散文集《秋声高处》、《村庄散记》、《尝遍大中国》、《尝遍大中国（二）》、《一本书吃遍中
国》等，撰有《湖南省旅游志》等著作，主编丛书十余种。
曾在《科学与文化》、《四川航空》、《安庆晚报》、《呼和浩特晚报》、《政治协商报》、《车友
报》、《航空画报》等报刊开设专栏、专版、专题十多个。
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章节摘录

汉寿中华鳖汉寿县位西洞庭湖滨，素有“屈原故里”、“稻作文化遗址”之称，居沅水、澧水末端，
水域广袤，自然资源丰富，有沅水、澧水、沧水、浪水、酉水等30多条河流纵横交织，有目平湖、太
白湖、安乐湖、西脑湖、南湖、围堤湖等70多个湖泊星罗棋布，水产养殖业比较发达，水产品生产居
全省领先地位，尤以甲鱼、珍珠闻名于世，傍水而生的芦苇亦享誉三湘大地。
汉寿县太白湖、西脑湖、南湖、围堤湖等处野生鳖甚丰。
甲鱼又称鳖、团鱼、脚鱼。
汉寿盛产甲鱼，主要是中华鳖。
1974年开始人工养殖甲鱼，1996年成为全县仅次于粮食生产的第二大农业项目，中华鳖内销全国29个
省（市、区），加工产品远销欧美、韩国、日本和东南亚各地。
汉寿成为全国最大的甲鱼种苗繁供基地和重要的商品鳖养殖基地，被命名为“中国甲鱼之乡”。
1998年，中华鳖供过于求、外源污染、疫病流行，养殖户形成“七亏一盈二保本”的局面。
中华鳖是种经济价值较高的珍贵水生动物，分稚鳖、幼鳖、亲鳖、商品鳖及其加工产品。
中华鳖是食用珍品，有较好的滋补作用，也是城市居民的稀缺美食。
在中华古籍里，周代就有食鳖的记载。
中华鳖有肉味鲜美、营养丰富、蛋白质含量高等特点，尤以裙边更为脍炙人口。
据检测，中华鳖肉含蛋白质16.5%，还有丰富的钙、磷、铁、硫胺素、核黄素、尼克酸、维生素A等多
种营养成分。
汉寿东临益阳、西靠常德、南衔桃源、北濒洞庭，距长沙百余公里，实为湖南水陆要冲。
我这次到汉寿，本想到西洞庭湖湿地走走，看看湖区秋色和洞庭湖的候鸟，却因天气不当，洞庭湖的
候鸟没有看到，却在汉寿县城吃到了一顿正宗的中华鳖宴席。
在长沙餐桌上，吃过无数次甲鱼，都没有太多记忆。
这次，在吃之前，朋友跟我说：我们餐桌上的甲鱼，是天然放养的，稚鳖生下来三个月，长成幼鳖，
再放到天然池塘养殖，直到长成商品鳖。
汉寿的中华鳖，是在纯种中华鳖和汉寿当地土鳖交配后产下的子一代，保持了中华鳖和野生鳖的优良
特点。
我注意观察了一下餐桌上的中华鳖，背壳就比长沙吃的鳖大，盛在巨大的常德式土钵里，感觉气势诱
人，垫着高高的火锅，升起腾腾热气，有股大宴风范。
中华鳖子一代的特点全部表现在裙边，宽阔透明、坚韧厚质。
我夹了一块裙边，均匀透明，质韧绵软，没有骨头，筷子夹上去，很有糯性，凉了就粘着筷子。
轻轻咬下去，比较柔软，容易咬进去；用力，明显感觉有些韧性；也容易咬断裙边，嚼碎却稍感不易
，韧性十足。
细细回味，裙边糯性、韧性、柔性齐全。
又夹了块大背壳，切成块的背壳，肉质和裙边肉已经很少，细细寻找背壳的肉，肉质明显厚些，背壳
容易咬干净。
骨头圆滑，肉质细腻，汤汁鲜美。
湘西熏血肠湖南，属南蛮古国，还保留着很多野蛮气息，饮食的茹毛饮血就是一例。
湖南人喜欢吃一些带着血腥味的食物，永州血鸭、新化三合汤、邵阳猪血丸子、凤凰血粑鸭、湘西血
肠等，都与动物血有着紧密联系。
湖南人的肉食保存，主要是腊熏结合，与陕西的水窖水熏相似。
湖南的血肠有自己的特色，在腊过之后要用柴火熏烤干燥，然后悬挂保存。
湖南吃血肠的地方主要是现在的大湘西，包括新化、邵阳、怀化、湘西州、张家界、常德等地。
这块大地盘，多是山区林地，人们生活水平比较低，过着农耕的日子。
上山下河的重体力活，消耗的食物和油脂多，为了填饱肚子和精力充沛，多吃肉类和含油脂高的食物
是他们的首选。
贫苦的农民，一年到头，手头的钱比较紧巴，拿钱来买新鲜肉吃很难，多吃自家的腊肉以及腊肉类食
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品。
血肠是腊肉类食品之一，油脂虽比腊肉少，肉质紧促，保留了鲜肉的味道和猪血的滑爽，是农村女性
的首选。
湖南血肠，应该说都承传于猪血丸子。
猪血丸子也称血粑，是古宝庆名食。
相传宋朝有对孤儿寡母，母亲送儿子到云山庙与和尚习武，母亲心疼儿子习武辛苦，想做样荤菜给儿
子改善生活，冥思苦想后把猪血加进水豆腐中，捏成球状熏干。
儿子习武下山参加朝廷武考，一举夺得武状元。
考官问及成功的秘诀，武状元答道：母亲的猪血丸子，血粑从此开始在邵阳流传。
清代康熙年间，猪血丸子进入大众视野，农民将豆腐捏碎加鲜猪肉丁、猪血、盐、辣椒粉、五香粉、
麻油等佐料，做成馒头大小的丸子，放太阳底下曝晒，再穿挂柴火灶上烟火熏烤，熏得时间越长，腊
香味越浓。
每年腊月，湘西过年的气氛一日紧过一日，每家盘算着哪天宰猪，哪天做腊肉、灌血肠、捏猪血丸子
，日子安排得井井有条。
杀年猪要翻老皇历，择良辰吉日，召集一家子女，邀上祖辈父辈聚餐，乡间叫喝猪血汤，也是一个团
聚的日子。
杀猪是件繁琐事，先要准备糯米、水豆腐、炒米粉，盆、锅、桶、器皿、刀具，柴火。
柴火里有火筒、枫树柴两样不能少。
火筒是农村家庭每户火炕必备之物，长约一米，用毛竹做成，一截留节，用钉子钻个小孔，其他竹节
用铁竿打通。
柴火燃得不旺、火力不大，可借火筒吹风，吹发柴火。
杀猪烧开水烫猪毛，要劈一个旧火筒做引火之物，再做一个新火筒抬杠。
干竹片容易燃烧，点火后很快烧着，几块竹片可以烧得熊熊大火，往上加些干柴，火势很快上来，灶
膛里的柴火马上引烧，大锅水也容易烧开。
农民把烧火筒叫做吹猪，希望来年的猪长势像吹火一样旺。
山区漫山遍野长满了枫树。
每到腊月，枫树叶子通红，农民看到枫叶，爬上山坡，砍上一捆枫树，放在干燥处，等待杀年猪。
刀柄大的枫树，连个弯也没有，一截一截地塞进灶膛，噼里啪啦地冒着火星，散发着一股特有的香味
，酷似年猪开边时的肉香。
农民把它叫做风猪草长，希望来年的猪长得枫草一样茂盛。
做猪血丸子和血肠，都要将泡好的糯米接上热猪血，剩下的血加盐煮熟。
血肠按血原料可分两种：一是糯米血肠，也叫生血肠，主料是糯米，将凉水泡好的糯米接上热猪血，
等血凝固，把热猪肉切碎，加佐料拌糯米剁，久剁成浆后灌入小肠，灌满二十厘米左右，压紧密封。
或糯米里加水豆腐，增加糯性和凝固性。
还有一种是熟血血肠，需要杀猪时接的热血凝固以后，放大锅里熬熟。
熬血时火要小，猪血里气孔才会少。
先把猪血划成大块，凉却后再切小块，切热猪肉，剁碎，拌上佐料，加入猪血，灌入小肠，压紧。
血肠码在腌腊肉的桶里，腌上五六天，小肠上泛起白色，可提出借着阳光晒干水分。
再挂上火炕顶的木梁微熏，肉质微黄有轻微腊肉香，就包上一层竹棉纸，加柴火熏烤。
不久，生血肠开始滴油，熟血肠的竹棉纸透亮，拉大与柴火的距离，十天半月以后，血肠不再滴油，
竹棉纸漆黑，就说明血肠已经熏熟，可以悬挂到没有火的地方干燥。
吃时，撕下黑漆漆的竹棉纸，切片放锅内蒸十分钟即可食用。
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后记

边走边尝华夏大地地广物博，各地气候、土壤、雨量、阳光、经纬度不一，物产各异，各民族不同的
饮食、生活习惯逐渐形成自己的传统饮食文化，在数千年的历史长河中发展、累积。
中国自古以来民以食为天，老百姓就是饮食大军，他们为了生存和活命都要寻找可食之源，制作自己
喜爱的和抗饥的食物来饱肚子。
所以，我国美食源于民间，隐藏于民间，等待食客去发现和寻找。
我从二零零一年开始接触图书出版，一脚就踏进了文化圈和饮食圈的边缘，常常与同事、朋友出去混
吃混喝，从此诱发了我的食神经；我在吃喝中结识了很多厨师，并逐步了解餐饮业。
我出生在古梅山深处，梅山饮食的奇异独特、古老原始，既有茹毛饮血也有精工细作，我在外旅食十
余年里，发现湖广、云贵川等地都有梅山饮食的影子。
梅山深处是个落后的深山沟，饮食没有被现代烹饪技法和现代化所取代，还是传统制作。
我是古梅山嫡系后裔，祖先由唐代迁徙至此，与梅山土著融合，并继承和发扬梅山血脉。
父系为山主，拥有森林、土地、矿山；母系为茶农，以采茶、贩茶为业，到祖父和外祖父时代已经衰
弱。
祖父开荒垦地种植梅山五谷，我出生已有充足的粮食；外祖父春夏两季贩茶资江，游食资江沿岸和洞
庭湖畔以及武汉，把好吃、爱吃、寻吃、做吃的习性传染给我。
在父母的抚养下，我过着比较优越的生活，能尝到祖父和外祖父喜爱的食物，特别是稀罕的肉类、鱼
类、酒类和营养品，他们都让我尝、吃，并告诉我味道和吃法，也训练我的品味本领，这些童年的记
忆非常深刻，让我这些年受益匪浅。
十九岁，我离开梅山走进城市，纠缠我的难题是吃、喝，从小受梅山饮食的滋养，很难适应城市的面
食和怪异的饭菜。
城市的早晨是粉、面当家，中晚餐是五花八门的异地食物混杂，我如陷入荒岛，开始挨饿抵抗，接着
是适应、顺从。
身居城市，为了生存和果腹，不得不接受面食和其他食物的馈赠和浇灌，改变我古老的饮食习惯。
大学时期，我写了不少习作，多是乡土散文，其中贯穿很多梅山饮食文化，既是怀念也是重生。
我开始关注城市饮食，把新鲜食物记录下来。
这十多年以来，我一直关注城市饮食的原材料和烹饪方法。
我在城市吃到的食物不再是原汁原味的乡间食物，厨师在注重味形色器的美观时，已大量使用半成品
食材，食物中增加了激素和速生成分，污染严重，为了弥补这些不足，我注重挖掘民间食材，寻找优
良和健康的烹饪技巧。
为了让我所发现的民间美食进入城市，贡献给人类，唯一的方法就是把发现的过程变成文字。
从二零零三年起，我利用出差、旅游、探亲的机会，尝食各地美食，在当地文友和编辑的陪伴下品味
名菜、名小吃，了解原汁原味的民间美食，我再向读者推荐。
我吃到的这些美食，都是与我的一次偶遇，我是带着尝食和体验接触这些食物的，无法全面考察它的
细枝末叶，只能探索一二。
在长沙，我可以吃到来自全国各地的美食，我却讲究现场感，喜欢深入原产地，感受当地风土人情、
民俗民风、人文地理及土壤、气候、阳光、水分等形因；再了解美食产生的历史渊源和发展过程及对
这道美食起到推动作用的人和事并对形成鼎盛之势的过程进行一个全面了解；经过我的尝食，了解这
道美食的文化味和生活习气，感悟它的精髓所在，加入我独特的品味方式和味觉识别能力，对每道美
食进行细微的区别和鉴赏，形成自己的文字；再对食材和配料及烹饪方法、技巧及主要食材的药性、
营养成分进行鉴定、区别，始成一文。
我写美食散文，始终抱着一个信仰——各地百姓的贡献，普天下人的口福。
把我吃到的极品美味介绍给读者朋友，让他们通过我的文字去了解、品味那些美食，再去当地体验。
我注重挖掘每道美食的文化底蕴，进行改良推荐给厨师、餐馆，再推荐给食客，为人类留住口福和味
道。
一直以来，我在做兼职的美食推广工作，不仅推荐美食的外形，还要推广产地的文化和人文。
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我一直在寻觅一条绝佳的推广之路，让我所发现的美食走向全国、走向世界。
我的手段很笨拙，开始以散篇见报，再在有影响力的报刊开设专栏、专版、专题，坚持给专业饮食期
刊撰文，最后以图书的形式结集出版、发行。
现在摆在读者诸君面前的《觅食》，是我结集的美食图书之一。
我将继续我的职业——尝食，也将继续把它们撰写成文章，编辑成图书，奉献给读者。
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编辑推荐

《觅食:从南向北,边走边尝》编辑推荐：美食专栏作家巴陵，数十年行走美食之路，深喑美食之道，
精心品尝、研究各地特色小吃、名菜，荟萃各地经典名吃名菜，让你不仅懂得如何品味美食，更能足
不出户做出各地名吃。
跟着大师研制各地特色美味，讨好自己的味蕾吧。
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版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com
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