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内容概要

沿着黄河品饮,是一次泛黄河的味觉游历,从黄河入海口到黄河源,由食事构成的精美文章与黄河浑然融
为一体,堪称是味觉上的黄河文明。

Page 2



第一图书网, tushu007.com
<<坐在黄河岸边的小镇上品饮>>

作者简介

古清生，客家人。
北京职业作家，美食家。
主要作品有《左烧烤右煨汤》、《男人的蜕变》、《漂泊者的晚宴》、《漂泊北京》、《风中的身影
——古清生自选集》、《追杀索罗斯》、《漂泊北京》、《高危地带》、《把我寄出去》等散文专集
和长篇小说，与人合著有《中国可以说不》等
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章节摘录

　　利津水煎包利津是黄河三角洲的一个县，有800年历史。
我到东营市的时候，散文作家赵建英专门推荐我去吃利津水煎包。
赵建英出生于利津县，曾就读西安与北京，是吃过八方宴席的人了，如是推荐，便感觉到不吃利津水
煎包，是为在生命中错过了一次深刻品尝的美意。
就去吃。
去利津吃水煎包的路上，沿途是黄河三角洲平原广大的麦子，它们齐整地列队平原之上，初夏时节，
在阳光照临下呈浅黄的色泽。
我惊叹麦子笔立地平整一致，像北京街头功夫甚高的发师拿推子剃出的板寸，设若地球也是一个脑壳
的话。
考察黄河，不考察美食自然是会犯错误的。
到得利津，就要准备开吃，几位也是县城的作家，写散文和小小说居多。
于是移师到吃的地点，上菜之际就一起上了水煎包。
水煎包是用的一个初夏的满月大的盘子盛装的，水煎包皆是圆柱形的，齐齐地立着，像一顶顶小型的
厨师帽，皮表呈麦黄色。
包子散发出一股子质朴的面味，浑厚的猪肉和辛辣的葱味。
我以为有关面食，其美好与否，首先要有面味。
面味是麦子的本质的信息，它内面有阳光的芬芳。
猪肉和葱，则有两种不同形式的芳香属性。
我估计利津水煎包有1.5市两重一个，用筷子拦腰将其夹起，咬下水煎包的上端，口中感觉面是为发面
，泡松柔软，亦具弹性，当然这才是揭开了序幕，或曰揭开了解读利津水煎包的盖子。
接下来是用视觉与嗅觉深刻考察水煎包的内部，是为肉馅、葱、韭菜、胡椒粉、姜末，也略约有些粉
条。
继续往下吃，中部是馅与面的混合体，味道深入了一层。
再继续往下吃，馅中就有了一些汤汁，浓厚得多的味道开始绕舌回环，悠然绵长。
吃到底部便抵达吃利津水煎包的高潮。
水煎包的底部一半是绵软，一半是焦脆，透了油的焦底焦香，它在满足食者的品味之后，再度提供焦
脆柔甜及素常喜欢的爽心的咀嚼齿感。
到这个时候，品味一个利津水煎包的历程已经完成大部，余下的是持续一定的时间细细回味了。
利津水煎包的做法不太繁琐，先发其面，再剁其馅，捏成圆柱状的包子，置平锅一口，燃猛火一炉，
水煎包口朝下搁置，灌入面糊水淹至水煎包顶端，盖上锅盖，此乃为水煎是也。
翻个。
至水渐干，锅底始有炸响，便改文火细烤，汤汁收尽之后，揭起锅盖，以细嘴油壶绕水煎包根底注入
豆油、麻油，以油煎至起焦壳止。
全程制作约十五分钟，起锅，搁置于圆盘之内。
据考，利津水煎包的制作始于清光绪年间，是百年老包。
如是在家自制，其馅可相应按主宾喜爱而定，我以为用乳猪肉配韭黄做馅为佳，倘若是条件允许，也
是可以采用麂肉的。
现在黄河三角洲的食民，皆喜利津水煎包，即便我在河口，东道主曰之：上盘利津水煎包来。
这一客包子，我是想拿去推广的，惜之我对面食的制作工艺怀有技术恐惧症，至今也没有学会包饺子
。
我只会做两种面食，一俗称蛤蟆跳锅，就是将面搅糊，以勺舀之，投锅中沸水，佐白菜芯，搁猪油和
盐。
另一是面饼，以鸡蛋搅稀面糊，烧热油锅，将面糊倒入锅中，执锅一摇，面糊匀称一圈，起层掀起翻
面，两面呈田黄玉色，起锅，揣于兜中，执猎枪去大山。
吃利津水煎包时，我已经放下屠枪，立地成美食家了。
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媒体关注与评论

　　听老地质员古清生先生谈论饮食，你会发现饮食之道不在文人雅舍，不在宾馆餐厅，而像油茶花
那样，在民间自然地蓬勃，自然地开放，自然地美丽。
那挑惹你食欲的方式，同样妙合自然。
　　——周泽雄　　古清生身兼业余厨子和专业食客二职，更终年客串旅行家，走南闯北，吃喝写作
两不耽误 。
果然笔下风光，色香味俱全。
　　　——童志刚　　在文字中领略美食，纸上的味道另有魅力。
味蕾上的故乡，展示的是古清生切身的美食体验，浓浓的情怀里我们闻到了“菜根香”。
　　——朴素　　古清生很适合谈吃。
这老兄一吃得馋，二吃得野，三有吃手舞足蹈，四吃而忘色，五先吃后喝。
有此五样，资格就齐了，且听他自我吹嘘。
　　——陈村2005寒食后　　古清生身兼业余厨子和专业食客二职，更终年客串旅行家，走南闯北，
吃喝写作两不耽误。
果然笔下风光，色香味俱全。
　　——童志刚　　古清生这般地写，让俺渐生改行之心，恨不能当专职家庭妇女去，日日研究烹饪
艺术。
　　——静娅　　吸一口沅江悠悠。
好看。
古清生抒起情来，着实好看。
　　——搬起脚砸石头　　古清生先生的美食文章，看的多了会入魔的，整天介俺就想着吃来着。
　　——希阳
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