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桐庐·阅读

今年春天，有对老夫妻有事约我去他们家一趟，我在他们家露台看到晒满了霉干菜，这时才知道当下又是霉干菜飘香的时节了。近年来，

晒霉干菜的人家已经越来越少了，能见到的恐怕也就是像这对老夫妻这类年长者还在坚守着这一老的传统。

过去，每年的阳春三月，阳光明媚，草长莺飞，正是芥菜的收获季节，而这时也是桐庐民间家家户户晒制霉干菜的最佳时光，那时候，十有八

九的人家都会在这个季节里洗菜、晾菜、切菜、腌菜，忙忙碌碌地晒制霉干菜。

其实，霉干菜是我们桐庐人的一种乡土文化，可以说它是象征桐庐风土人情的一种食材。我们这代人见到霉干菜，就由不得会想起当年我

们母亲烧制的一碗碗霉干菜蒸肉来了，那油光乌黑、香气四溢、菜香肉味互相渗透的味道，让人难以忘怀。

又 到 霉 干 菜 飘 香 时
钱江晚报桐庐生活创刊六周年“桐庐味道”访谈（一）

我们这代人大多是吃霉干菜长大的，所

以对霉干菜印象也特别深刻，当年无论住校

读书的，或者出远门的，一罐霉干菜是少不了

的。其实，那时候的霉干菜蒸肉和萝卜焖肉

是差不多的，有句俗语叫作“萝卜焖肉只见萝

卜不见肉”，也许只有条件稍好的人家，才会

在霉干菜里放上几片薄薄的五花肉片。人们

喜欢霉干菜，倒不是因为它有多么的美味，主

要还是霉干菜在夏天不易变质，其他菜过了

一个晚上就酸馊了，而一罐霉干菜足足可以

吃上个五六天，再说那时候也只有吃霉干菜

的条件，就连语言都会带上一种霉干菜的腔

调。

桐庐民间一般会用多种蔬菜来腌制霉

干菜，较长用的有芥菜、长梗白菜、雪里蕻、

萝卜缨等，其中芥菜又有大叶芥、细叶芥、

辣芥等，虽然萝卜缨也可以腌制霉干菜，而

且这个菜也比较清香，但入口较为粗糙，所

以用萝卜缨腌制霉干菜的人家就比较少。

大多数人家喜欢用芥菜和雪里蕻来腌制霉

干菜，而雪里蕻腌制霉干菜更为鲜嫩，也是

最为清香的，尤其用雪里蕻的菜秧来腌制，

那可是精品霉干菜了。雪里蕻，桐庐人的传

统习惯叫蓓蕻菜，它属一年生草本植物，为

十字花科植物芥菜的嫩茎叶，实际上这种蓓

蕻菜就是芥菜类蔬菜中叶用芥菜的一个变

种。《广群芳谱·蔬谱五》：“四明有菜名雪里

蕻，雪深，诸菜冻损，此菜独青。”谓此菜于

雪时反茂，故名。

过去，桐庐人腌制咸菜有两种方法，一种

叫“毛菜”，一种叫“光菜”，冬天的长梗白菜大

多是用“毛菜”来腌制的，在腌菜之前是不用

洗菜的；而腌制“光菜”则要把菜洗干净晾干

后再腌制的，霉干菜就属于“光菜”一类，先把

菜洗干净再腌制的，在烹制时就不用洗菜了，

而且晒干菜一般都要放在团箕等器具上晒

制，团箕等器具在晒菜之前，都会将其擦拭得

干干净净，所以这种菜也很干净，就连菜卤都

是可以直接烧制毛笋、豆腐等菜肴的。

民间任何可以给人们食用的食材，均有

它们自身的本味，而这种本味人们是不喜欢

的，比如鱼有腥味，鸡鸭羊肉类有膻味，蔬菜

类有青草味、苦涩味等，要使食材在它们的本

味基础上调制出它的真味来，使其成为一种

人们喜爱的美食，一般有四种方法来处理，即

高温、调料、配料、发酵，霉干菜就属于第四种

方法。

霉干菜之所以这么鲜香，关键还是一个

“霉”字，这个霉字按现在的说法它就是需要

一个发酵的过程，霉干菜是经过发酵后的一

种食材，故在干菜前要冠上一个“霉”字，这和

霉豆腐是一个道理，而且霉干菜需要二次发

酵才会有更加奇特的鲜香质地。

桐庐人腌制霉干菜要先将鲜菜在太阳下

晒至变软时，再把它堆在一起，上面盖上麻袋

或遮盖物，这个过程就是让鲜菜进行发酵，待

其菜叶子堆压成黄绿色，再将其一棵棵洗干

净，并把它晾干水分，然后就可以切碎腌制

了。一般腌制咸菜会将菜切成很短的碎段，

而晒霉干菜的腌菜则要切成一寸左右的长

段，有的人家也喜欢整棵菜腌晒的。腌菜时，

要把切好的菜放进脚盆里，撒上食盐用手反

复地揉搓，等渗出一些菜汁时，便可装入缸

瓮，压实并在上面撒上一层盐，再用箬壳把瓮

口封严。待过半个月后，选择一个大晴天，就

可以拿出去晒菜了。

霉干菜属于一种熟菜，在晒制过程中，还

需要边晒边反复上笼蒸上几次，而且它是不

怕蒸的，越蒸越细软、越有味、越有肉质感，通

过蒸制干菜才会变成乌黑的颜色，也有的人

家还会在霉干菜内加入笋丝一起蒸晒，然后

晒干就可以放入器具内储存了。当然，也有

的人家晒制霉干菜是不用上笼蒸煮的，而且

将晒干的霉干菜在夏天时置于二楼的瓦片

下，让它在楼上经过一个夏天的闷蒸发酵，此

种霉干菜不仅可以长时间储存，而且时间越

久越会产生一种特殊的香味，其颜色也会变

成乌黑。其实这种方法类似于金华火腿的腌

制，前些年我在金华一户腌制火腿的农家采

访，金华火腿的传统发酵方法就是把一只只

火腿挂在二楼的，因为二楼屋瓦下的夏天是

特别闷热的，火腿的醇香味道就是在这种环

境中发酵出来的。

我相信，很多人都吃过霉干菜蒸肉与霉

干菜扣肉这两款传统老菜，因为这两个菜的

味道鲜美而很受人们的喜爱，但要说清楚这

两个菜有什么区别，恐怕大多数人还是说不

上所以然来的。

其实，霉干菜扣肉与霉干菜蒸肉是两

回事，确切地说这两个菜应该属于两个源

流的菜肴，霉干菜扣肉是以吃肉为主的；而

霉干菜蒸肉则是吃霉干菜为主，如今很多

人会把霉干菜扣肉和霉干菜蒸肉两道菜弄

混了。

过去，霉干菜扣肉，一般是在酒席上才能

夠吃到的菜肴，因为它属于花色菜的源流，只

有在饭店酒楼或专业厨师才有条件来做这个

菜肴，扣肉在烹饪时需要经大油锅炸制才会

有好的质感，而一般家庭由于条件有限，再说

难度系数也比较高，家庭主妇大多是不大会

做的。

在霉干菜扣肉这个菜里，霉干菜其实属

于一种调味用的配料，这和拿火腿肉或火朣

来调味是一个道理，扣肉里加入霉干菜能起

到发鲜入味的作用，这种烹调方法当年在我

们严州府的菜肴里使用较为普遍，比如霉干

菜蒸鳗、霉干菜烧乌鳢头、霉干菜烧鸭、霉

干菜排骨，又比如霉干菜粽子、干菜饼等，

这些菜点里的霉干菜均属调味品，它是为主

料起到增鲜添香的，使菜肴味道隽美，别有

风味。

而霉干菜蒸肉则是家常菜的源流了，它

是以吃霉干菜为主的一种菜肴，而五花肉在

菜里则起到油润、增香的作用，要吃到这种肉

酥烂味美的霉干菜蒸肉，一般在饭店、酒家就

很难容易做到，因为它非一时能把菜烧出来

的，只有家制的方法，才能够以从容不迫地去

慢蒸久煮，使菜肴烧得较为入味。

霉干菜蒸肉一般都用猪身上的五花肉来

蒸制，碗内先放上一层干菜，再放几片五花

肉，而且五花肉要切成较大的薄片，使其与霉

干菜的接触面大一些，一层一层混放好后，就

可以把碗盆放入饭镬上去蒸制了。霉干菜蒸

肉一般都要放在饭镬上反复蒸几次才会有好

的味道，五花肉在长时间的高温下析出了油

脂，使霉干菜不仅吸饱了肉的油脂后，变得红

亮润泽、柔软入味，而且它还吸入了镬内米饭

的清香，出锅时，浓香扑鼻，肉烂菜酥，入嘴

时，糯而不腻，极具风味。
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