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民以食为天，读懂白
洋淀里纯真至味的饮食文
化，你就读懂了白洋淀的

另一面。

如果说因为物质匮乏，给美食
带来了巧合性的正面影响，另外一
个值得一提的，便是炖鱼肠。当地
人常挂在嘴边的一句话：吃了炖鱼
肠，忘了爹和娘。
一条大鱼，浑身是宝。炖鱼肠，

便是用了鱼的内脏，烹制出独有的
美味。烹饪时，鱼肠和尖椒混炒，加
盐和水，武火急炖，仅10来分钟，便
香味扑鼻。鱼肠里混着鱼油，加上
微苦的鱼杂，伴着尖椒的辣味，是最
接地气的舌尖美味。
提到白洋淀美食，不得不提的

还有红心鸭蛋。鸭蛋在中国美食中
不算稀罕，但白洋淀的鸭蛋却独具
特色——蛋黄鲜红，煮熟后红心流
油，异常鲜香。
白洋淀，鱼虾成群，水草丰美，

堪称鸭子生存的天堂。这里有养鸭
的传统，常见到一群群的鸭子在水
中浮游，水趣盎然。对于这里的人
来说，养鸭子也是一件省心省力的
事，从来不用费心打理，鸭子自然成
长，直至繁殖下蛋。
在白洋淀，鸭蛋一般用两种方

式处理，一种是做成松花蛋，另一种
便是腌制。有当地作家曾记述红心
鸭蛋的做法：取水边的胶泥，加适量
食盐和制均匀，然后用泥把鲜鸭蛋
裹起放入瓦缸中腌制，大约一个月
后就可以洗净煮食。

当年农家用这种腌制法是为了
把鸭蛋长期存放，但时间太长则口
味太咸，不利于身体健康。如今，腌
制鸭蛋更讲究火候，恰当的火候，带
来更好的口味。白洋淀红心鸭蛋，
蛋黄蛋清分明，蛋黄鲜红流油，蛋清
洁白柔嫩，让人一望便有食欲⋯⋯
白洋淀的美食，尽管食材看上

去显得单一，但白洋淀人用千百年
的智慧，做出了种类繁多的美味佳
肴。如此多的种类与风味，绝非一
朝一夕能够全部享用。况且，要真
正体会到白洋淀美食中的精髓，还
需要细细感悟当地的人文积淀。
民以食为天，读懂白洋淀里纯

真至味的饮食文化，你就读懂了白
洋淀的另一面。
（本版图片为本报资料片）
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“这个节目真得很燃”
“寻找一种很燃的生活方
式”⋯⋯今年以来，“燃”字悄
然走红网络，并从网络世界
进入现实生活，成为很多人
的日常用语。与此同时，“燃
文化”也开始兴起。所谓燃
文化，是指流行于年轻人中
间的一种新兴的亚文化。它
所呈现的是一种积极向上、
充满阳光和热血的状态，包
含了主动进取、热情踊跃、乐
观果敢等正面健康的含义。
现实生活中，“燃文化”通常
表现为年轻人不懈追求梦
想，对现实生活充满希望，为
了心中的目标，不断拼搏、努
力奋斗。现在的年轻人过早
地承受了巨大的生活压力，
导致心理年龄偏大。这样的
时代，年轻人都期待一种未
来的可能性，渴望生活更具
“透气性”。“燃文化”的出现，
正是这种期待日趋强烈所带
来的必然结果。 (7月 13日
《光明日报》)
一段时期以来，在拜金

主义、娱乐至上等各种思潮
和现象的冲击下，我们的文
化中尤其是年轻人的审美文
化趣味中，难免会沾染一些
灰色、消极、沮丧、迷茫的文
化流行样式和态度，诸如什
么“葛优躺”“蓝瘦香菇”等，
所以，我们希望能够用“燃文
化”的积极向上、乐观阳光点
燃年轻人生活的热情，进而
以正能量星火燎原，触发和
推进社会文化的进阶。
为什么说年轻人接受

“积极向上、充满阳光和热
血”的“燃文化”是时代之所
需？这给我们带来了深深的
思考。
思考当代年轻人的文

化，或者关注当代青年文化，
应该从当下的诸多文化现象
中去观察、研究，从当下年轻
人的生活和精神层面去观
察，从年轻人的理想信念、价
值观念、人生目标去观察，特
别是从他们的创造精神、人
格模式、行为方式乃至思维
方式等方面去观察，从他们
的社会责任、道德责任和历
史使命方面去观察。
倡导流行的“燃文化”，

让“燃文化”逐渐成为年轻人
的一种文化态度、生活态度
甚至人生态度，是很有必要
的。因为积极健康的文化理
念影响和决定着一个青年未
来的健全成长和全面成熟。
它让一个青年懂得如何面对
大千社会、芸芸众生，如何面
对自我，如何承担起应有的
责任和义务。
青年代表着一个国家和

时代的面貌，利用好网络新
媒体等多种传播途径，让年
轻一代充满积极进取的朝气
和活力，才能让整个时代都
奏响和谐音符。每一个人都
“燃”起来，并且相互“传燃”，
彼此鼓励，才能打造出值得
期待的文化形式和健康的生
活方式。“燃文化”，应该成为
这个时代主流文化价值的体
现。我们需要“燃文化”，更
需要完善适合于这个时代的
青年文化，弘扬正能量，传播
积极向上的主流价值观。

让
﹃
燃文化

﹄
成为年轻一代的生活态度

□许民彤

电话：0311—67562044

电邮：t36@tom.com

hbrbwhzk@163.com

“红桥长短接溪
川，溪上人家不治田。
半笠沧波三月雨，一堤
杨柳两湖烟。孳将鹅
鸭无官税，捕得鱼虾足
酒钱。今日饱餐渔者
乐，鸣榔春水绿浮船。”
清朝乾隆皇帝诗

作《赵北口即景》，一定
是他在欣赏了白洋淀
美景，品味了白洋淀美
食之后欣然写下的。
白洋淀的传统美

食，既能满足帝王的
口味，也是百姓餐桌
上的家常菜，可谓众
人皆宜。在当地人的
口中，白洋淀的美食，
分为“东部派”“南部
派”和“西部派”，每个
派别，大体口味类似，
但做法和体验，却有
着微妙的差别。
白洋淀的饮食以

本为真味，虽不如川菜
般浓烈，亦不如粤菜般
清淡，但是千百年来形
成的渔乡真味，自成一
派，道法自然。

在古代，赵北口为燕国与
赵国的分界处，有“燕南赵北”
之说。彼时，白洋淀水陆交通
四通八达，商贾云集，热闹非
凡。
在经济与文化上，赵北口

都是京南地区的重镇。康熙帝
看重赵北口在各个领域的重要
地位，便在此建立了行宫。在
乾隆的诗中，除了描写水淀风
情和渔民生产外，也写了鱼虾
换酒、渔者饱餐的情景。
白洋淀是古老的，白洋淀

的饮食文化，形成于明代。因
为这里是商业重镇，外来人口
多，服务业开始快速发展。各
地的名厨，来这里创业，开起了
风格不同的餐馆。而各地风味
交汇融合多年，终成一派。
餐馆开起来是食客的口

福，而传承与传播，也是这些名
厨必须要做的工作。于是，很
多当地百姓也学着做起了此前
闻所未闻的风味，哪怕是同样
的食材，在不同的风味中，有无
数种不同的做法。
到了明清之交，有了“金苏

桥，银胜芳，不如新安一后晌”
的说法。新安，作为白洋淀的
中心，也是白洋淀饮食文化的
发祥地。在这里，最负盛名的
便是“白洋淀全鱼宴”。
白洋淀全鱼宴，包括八凉

八热、两种主食、一个汤，一共
十九品菜。
一般来说，首先上桌的是

八品凉菜，花式大拼盘，呈松鹤
延年的图样。其他七个围盘，
为蛋皮鱼卷、酥炸鱼条、香辣鱼
肝、凉拌鱼丝、酸抖鱼块、玻璃
鱼、芝麻鱼饼。
八品热菜，分别是蟹粉鱼

蜃、松鼠鱼、须发鱼排、金毛狮
子鱼、鸳鸯鱼丝、番茄鱼片、凤
尾鱼托、芙蓉鲫鱼；两个饭菜是
小龙过江和什锦脱骨鱼；一个
汤菜是三色鱼脯汤。
全鱼宴的最大特色，是吃

鱼不见鱼。这源于厨师的刀工
和烹调方法，从造型到口味、色
调，都和常见的鱼不同。
而对于食材，当地的厨师

是敬畏的，丝毫也不愿浪费。
以炒鱼片为例，鱼背可作鱼片，
鱼头则可做鱼汤，成为名副其
实的一鱼两做。用料上，也极
为考究。当地原料入馔，以烹
制鲜活见长，原料丰富，刀工细
腻，口味清淡，菜品配以精美瓷
器，别具风格。
“全鱼宴”属于冀菜。冀菜
分成三大流派，即冀中南派、宫
廷塞外派、京东沿海派，而冀中
南派菜系又以保定和雄安三县
为代表，它又分为山区禽类和
水区鱼类，“全鱼宴”正是鱼类
菜肴中的精品。

新安，作为白洋淀
的中心，也是白洋淀饮
食文化的发祥地。在

这里，最负盛名的便是“白洋淀
全鱼宴”。

吃白洋淀的鱼，也是
在品一方水土，体味自然
的精华。

白洋淀美食“东部派”的代表，
赵北口和圈头，位于白洋淀的核心
区。按照当地文化学者的话说，东
部派的做法讲究整体把握，因为当
年渔民打捞的鲜鱼，一旦卖不出去，
很容易就变质。所以，渔民会选用
最大的鱼自己享用，似乎显得有些
奢侈，但这也是为了不浪费。
采蒲台，尽是大鱼盛宴。那里

的鱼，大多是10斤以上，慢火炖之，
味道鲜美。吃鱼采莲，是白洋淀独
有的风情。
沿着白洋淀大堤向东，水乡风

情渐浓。一望无际的芦苇，穿插在
清澈的淀水之间，荷花点缀在水面，
娇艳清香，透着灵性。最近这些年，
白洋淀的水位低，原本在水中的土
路露了出来，很多地方可以乘车出

行了。只是临近圈头的地方，仍需
要乘船破浪。
一些淀区临着白洋淀的坡地

上，有一片片高大的杨树林，树叶随
风窸窸窣窣，在地上，在水面上，留
下婆娑树影。树林边，主人搭起遮
阳的长廊，廊下十几组桌椅，这便是
水乡饭庄。
即便是盛夏，在这里吃鱼喝酒，

不时被来自水面的凉风裹在身上，
是一种难以名状的清爽。身心爽
朗，不免胃口大开。
炸荷花、鱼鳞粉、脆炸鱼鳞，这

都是水乡饭庄厨师别具一格的手
艺。这些菜的做法，既保留了食材
原有的香味，又增加了当地的特色
佐料，这是原生与加工的美妙结合。
圈头盛宴，主菜当然是炖大

鱼。巨大的圆盘里，铺着同样巨大
的荷叶，荷叶上盘曲着的就是炖好
的大鲤鱼。有了荷叶的陪衬，它的
形态犹如在水中一般从容和健美。

圈头的炖鱼讲究整体效果，无
论是味觉还是视觉，因此厨师不会
把鱼完全断开，无论多大的鱼，只是
在背部加些花刀，以便入味。
锅是传统的大铁锅，灶下烧的

是白洋淀的干芦苇，恰如煮豆燃豆
萁，炖白洋淀的鱼要燃白洋淀的苇，
这样做出来才浑然天成，如果锅里
再加上白洋淀的鸡头梗，味道会更
加绝妙。白洋淀的渔民做鱼，水都
要舀淀水，很少加佐料，风味绝佳。
活鱼烹制，自然鱼肉鲜嫩，又增

添了荷花的清香，妙不可言。按当
地人的说法，一方水土养一方鱼，同
一种鱼，在江河湖海不同的环境中
长大，口感是不同的。比如，池塘的
鱼有土腥气，江河的鱼要看水质，白
洋淀水草丰美，水域广阔，鱼本身就
融进了“荷之清香，水之甘醇，苇之
柔韧”。
所以说，吃白洋淀的鱼，也是在

品一方水土，体味自然的精华。

如果来白洋淀没喝上
一口赵北口鱼汤，确实是
一件憾事。

在当地百姓的记忆中，清朝康
熙、乾隆二帝，多次到白洋淀进行水
上围猎活动，遍尝水乡特产，并在这
里留下不少白洋淀饮食文化轶事。
据《白洋淀志》记载，乾隆帝来

白洋淀水上围猎，其中有几次是取
道鄞州，到赵北口弃车登船入淀。一
次水围归来，天色已晚，乾隆耐不住
饥肠辘辘，未等到行宫，便走进一家
饭店，请店家尽快安排一点吃的。
店家一见皇上进店，早已慌了

神，但店里已没什么可做的，只还
有两条鲜活鲫鱼。于是便一边蒸了
米饭，一边做了半碗鱼汤，诚惶诚
恐地送上。
不曾想，乾隆吃后，感到鱼汤味

道极佳，顺便题诗一首：“鱼汤米饭
两相宜，鱼补身子米解饥。谁说渔家
慢待客？半碗鱼汤胜全席。”
从此，赵北口鱼汤便只盛半小

碗，也流传了一句歇后语：“赵北口
鱼汤——喝了后悔，不喝也后悔。”
因为鱼汤做得味道独特，但只盛半
小碗，喝了不解馋，日后想喝，离了
赵北口又喝不上这么美味的鱼汤
了，便后悔还不如不喝，省得日后惦

记。如果不喝，又感到来白洋淀没喝
上赵北口鱼汤，也是一件憾事。
至于“半蒸半煮”，那也是乾隆来

白洋淀水围时流传下来的故事：乾隆
北上围猎突遇大风，龙船翻沉，乾隆
落水，被渔民李登龙所救。上岸后，李
家母子做了顿玉米面饼子熬小鱼。因
为饼子贴到锅里，半截蘸着鱼汤，半
截在上面。小鱼饼子熟了以后，饼子
上面是蒸的，下面是煮的，正面是嫩
黄的，反面是带疙渣的，喷香四溢。乾
隆吃了一口，大开胃口，问左右：“这
叫什么饭菜？”一名近臣抢答：“半蒸
半煮”。从此，这道水乡渔家饭菜便有
了正式的名字——半蒸半煮。

离开圈头，一路向南，
便是端村、同口一带。古
时，这里是通商码头，今天

在这里，仍能看到不少曾经的繁华
痕迹。淀上人家的美食，也是围绕着
水产品做文章。

与赵北口、圈头所不同的是，这
里似乎更在意食材的精细加工。问
及原因，当地人如此作答：作为通商
码头，端村与同口曾是白洋淀区域
内最繁华的地方，来往客商络绎不
绝，他们既有对美味的需求，也带来
了不同地域的特色味道。重要的是，
商贾云集，也意味着财富的集中，对
于餐饮的需求，也更高端一些。
时至今日，鱼段、鱼片、鱼条、鱼

丝、鱼丁，仍是这里的特色美味。它

们无不需要功夫与工夫，所谓食不
厌精、脍不厌细。
鱼馅饺子，是白洋淀南部的一

大特色。
饺子，大家知道，是费时费力的

美食。以鱼为馅，确是内陆家庭少有
的做法。一般来说，常见的鲢鱼肉质
松散，难以作为馅料，只有黑鱼等肉
食鱼，肉质紧密，是做鱼肉馅的最佳
选择。
做馅时，必须选择二斤以上的

活鱼，只取其背部精肉，以刀背轻
拍，再将白萝卜切成两段，用其断面
轻捣，慢慢拔出鱼馅中的细刺。这一
步，是饺子成功的关键，既不能留
刺，也不能将肉馅捣烂，影响口感。
如此美味，即便是在淀区，也不

是时时都能享用。这一切，皆是因为

黑鱼背肉难得，必是招待贵客时，且
要赶对时节，才能吃上一顿。到了今
天，很多饭店推出鱼馅饺子，也要提
前预订，价格不菲。
和其他的肉类馅料相比，鱼肉

馅是白色的，往往和饺子皮成一色，
像是一件晶莹的玉制品。鱼肉鲜香，
在饺子中带给味蕾美好的记忆。
端村、同口一带的另一种特色

美食，叫作杂烩。杂烩盛于大碗，
满眼皆是白色的鲜嫩鱼片，炸至焦
黄的豆腐和丸子，再加上松肉条和
瓦块鱼，香而不腻。在白洋淀，几
乎人人吃过这种杂烩，就地取材，
但又绝非勉强凑数。那些食材，皆
是淀区食材的精华，往往还要提前
加工。一碗杂烩，并没有看上去那
么简单。

五 除了鱼和虾，其他水产
和很多植物，都成为淀区百
姓餐桌上的美食。

到了白洋淀西部，水浅芦苇多，
鱼虾的产量远逊于东部中心区。渔
民捕到的大鱼鲜鱼，要卖到鱼市，百
姓家中所剩，只有鲶鱼、嘎鱼、黄鳝
等这种“冷门”食材。
错进错出，鲶鱼、黄鳝这样的美

味，如今成了人们对于特色风味的追
求。虽然算不上高端，但那独有之味，
也是他处所不可得的。对于这里的主
妇来说，经常做又备受家人喜爱的一
道美食，叫作小虾糊饼。
西部的鱼虾资源宝贵，但是小

虾却易得。在家门外的水塘里，随便
捞几下，就能捞到活蹦乱跳的小青

虾。家中，玉米调成糊，加上葱花
与盐，再放入切碎的榨菜和小虾搅
拌⋯⋯此时，农家的大柴锅已经烧
热，稍稍放一点油，把调好的面糊慢
慢倒入，用铲子均匀地刮贴在锅上，
盖好后用慢火烘烤，片刻即熟。小虾
糊饼在焦黄中配以榨菜的碧绿和小
虾的鲜红，色彩对比鲜明，散发着烘
烤食品特有的浓香。
白洋淀西部的一些地方，鸭子也

是一种美味。《本草纲目》记载：野鸭，
味甘，性凉，无毒。可以补中益气，平
胃消食，杀虫，清热解毒，消水肿。
鸭子做法很多，白洋淀人喜欢

卤煮或者清炖。清炖鸭子配菜是白
洋淀的野生藕，“鸭子孵藕”算是当
地一道名菜。刚刚提到的藕，是白洋
淀的重要特产。每年盛夏，在白洋淀

的“大荷花淀”“小荷花淀”及周边的
沟壕坑塘里，荷花竞相开放，碧水蓝
天，鱼戏蛙鸣，清风入怀，香气袭人。
待雨后初晴，硕大的荷叶上缀

满水珠，微风轻拂，晶莹夺目。粉红
色的荷花亭亭玉立，洁白的荷花傲
骨临风，黄色的荷花秋波含情，采莲
的小舟时隐时现，采莲的歌儿时近
时远。到了秋后时节，莲子脱落，莲
藕成熟了，采藕的小伙儿在浅水里
劳动，换来一车车、一船船的收获。
淀区的另一道朴素简单的美

食，同样和莲藕相关——凉拌荷叶
芽。小荷才露尖尖角的时候，摘下
来的嫩荷叶芽，用水焯一下捞出凉
拌，营养丰富，口感清凉。虽然味
道微苦，但清凉去火，可以排毒养
颜。
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