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就知道吃

在满满当当的冰柜前
陷入幸福的犹豫

中午，和朋友相约去长峙岛吃春风里的豆
米酸辣烫，听说已久，一直想去吃。我们到得

不算早，店里已是人声“嗡嗡”，几乎座无虚

席。最吸睛的是那一整面墙的冰柜，灯光打得

亮堂，里面层层叠叠，摆得满满当当。上下四

层，就像是一场小型而热烈的食材展示，贵州

腊肠、腊猪脚，鱼子虾滑，现切的吊龙、肉圆，

薄荷田七、板兰根、粉条……荤的素的各踞一

方，正想问价格，上面红底黄字的一行正好解

惑，“称重荤素同价22.8元一斤”。

站在各种食材码得齐整的冰柜前，人难

免陷入幸福的犹豫。学着身边老饕“荤素搭

配，口感交错”的口诀，我们也依样画了“葫

芦”。拿几片腊肉、两根贵州香肠，那是带来

咸鲜和烟熏风味的“压舱石”。夹几块深红色

的血豆腐，这是贵州火锅的符号。血豆腐并

非真的血，而是用荞麦或猪血混合豆腐制

成，吃起来口感绵密。他家还有非遗豆腐，也

是一种经特殊工艺发酵的独特滋味。

蔬菜里，除了常规的绿叶菜，那些云贵川

来的“山货”值得尝试。听说田七叶清热解

毒，板蓝根苗可以祛火，不管功效如何，看着

都是深深浅浅的绿叶菜，必须要搭配一些。

食材选好，交给厨房，称重，选择汤底，

涮熟，一气呵成。汤底有三个选项，麻辣、糟

辣或是招牌的豆米酸汤。第一次去，最想试

的就是酸酸的汤底，豆米酸汤，闻名已久。

鲜香的醇厚酸汤极其开胃
豆米酸汤是招牌

烫好的酸辣烫很快上桌。第一件事，便是

用勺子轻轻舀起一勺原汤，送入口中。刹那

之间，酸、鲜、醇、厚几种滋味如涟漪般层层
荡开，而主旋律仍是那股开胃的、敦厚的酸。

它不尖锐也不单薄，瞬间唤醒了所有疲乏的
味蕾。

中午时分，客人进进又出出，眼看着空出

一张桌子，转瞬又坐上了新到店的客人。人

多起来的时候，老板项耀腾一直站在柜台后

面，各种忙碌。他动作麻利，话不多，偶尔用

带点江浙口音的普通话应和几句。直到闲下

来，说起贵州，他的话匣子才打开，眼神也亮

了起来。

“在贵阳，大街小巷都是这个味。”他是

台州人，却已在贵州生活了十几年，一直做

餐饮生意。刚到贵州，他便入乡随俗地习惯

了满大街的各种小吃，酸、辣、鲜、香，而今说

起这些滋味的时候，还得刻意忍住“哈喇

子”。他家主打的豆米汤底，也是贵阳人家从

小吃到大的传统口味，是一种被时间加持过

的、敦厚的醇酸，极其开胃。

机缘巧合，他来舟山开了店，也把他喜欢

的贵州味道带到了舟山。开这么一家酸辣

烫，受欢迎的奥妙也在每天熬煮六个小时的
豆米酸汤里。汤底用猪筒骨和豆米一起熬
煮，再加上西红柿。文火慢炖中，豆米彻底酥

烂，西红柿的酸味经过熬炼，变得柔和深邃，

而猪骨的鲜则不动声色地渗透在汤汁里。

这是基底豆米酸汤，若想要“麻辣”或

“糟辣”，便在这醇酸之上，泼入用贵州辣椒

与香料热油激出的焦香。项耀腾再三表示贵

州的辣，“是香辣，不是干辣”，是爱吃辣的人

觉得完全不够辣，不爱吃辣的人又觉得有点
辣的那种辣。是复杂而有层次的香味，也是

辣椒在热油里翻滚时被逼出的灵魂香气。

除了酸辣烫
还能点上一锅现炒的火锅

当然开涮各种食材也有讲究，肉类、香

肠、豆腐类的时间要长一些，煮上两三分钟，

慢慢涮熟；新鲜的蔬菜，则是“蜻蜓点水”，在

汤里快速打几个滚，颜色一变便迅速捞出，

以保持其爽脆的口感和维生素。

除了自选酸辣烫，这里也能点上一锅现
炒的火锅。在开放式的厨房里，你可以看见

师傅将新鲜的西红柿块下锅，“哗啦”一声翻

炒出红润的汁水，再加入熬了六个小时的浓

汤。一切流程透明可见，熬汤的深桶，炒料的

锅灶，切肉的案板。这份坦荡，也让食客吃得

格外安心。

火锅上桌，便可以随心所欲地烫煮食材。

耐煮的腊味以及豆品先下，鲜嫩的蔬菜随

后。项耀腾时常在桌间走动，帮忙调节火候，

或与客人闲聊几句。他也经常在店里遇见在
舟山工作生活的贵州人，“好几个送外卖的

小哥，隔两天就要来一次，自己来调一个蘸

水，就像回家了一样。”

夜色渐深，店里的客人换了一拨又一拨。

晚饭的高峰过去，外卖订单的提示音开始密
集响起，那是岛上的夜宵时光。待到夜里11

点钟光景，小店打烊，早上熬好的满满一锅

豆米汤底正好用完，明日又将重新开始一轮
六小时的等待，而此时的回味中，醇厚的酸

香似乎还萦绕在唇齿之间。

一锅来自贵州的豆米酸汤，打开舟山人的味蕾
每天熬煮六个小时的汤底激发出灵魂香气

□记者 朱蔚 文/摄

长峙岛的春风里，藏

着一锅来自云贵高原的豆

米酸汤。当豆米与猪筒骨、

西红柿一起在时间里慢慢

发酵，六个小时成就了一

碗醇厚温和的酸汤。这碗

酸汤不光抚慰着异乡人的

肠胃与乡愁，也打开了本

地人全新的味觉体验。


