           凤羽名食散记

文/李灿南
凤羽，滇西大理白族自治州洱源县一个美丽的地方。早在公元420至532年，郦道元老先生在他的名著《水经注》里便有记载：“有叶榆县，县西北八十里有吊鸟山，众鸟千百为群共会，鸣呼啁哳。每岁七八月至，十六七日则止，一岁六至，雉雀来吊，夜燃火伺取之。其无嗉不食，似特悲者，以为义鸟，则不取也。俗言凤凰死于此山，故众鸟集吊，因名吊鸟”。明代地理学家徐霞客先生曾二次考察了被人们称为“地下石林”的清源洞，写下了“游清源洞”一文。
凤羽，是云南省级历史文化名镇，被徐霞客称为是一个世外桃花源的地方。那里不仅风光旖旎，而且还有历史悠久的地方名食。
                火烧羊生皮

羊生皮，一听名字，总是认为把一只羊宰杀后，剥下皮子生吃。其实并非如此。

选一只肥壮无疾病的山羊，宰杀放血后掏出内脏，取一些花椒、香橼、茴香叶子和少许食盐、草果、八角等调料拌在一起，把羊空膛塞满，用线把刀口缝合好，再将羊埋入土中，在上面烧一堆火，据说这样做可以去掉羊膻味，让各种佐料味散发出来。约半个小时左右后，取出羊，去掉头蹄后将整羊架在火上烧烤，一边烘烤一边用刀刮去羊毛。在烘烤中不断翻动的同时，要把握火候，不能把羊烘烤得黑一块、黄一块。直到烧烤得不见羊毛，整羊外表呈金黄色、散发出一种特有的香味时，再用清水清洗后微烤，把羊肢解开，切成薄片或细丝丝分别放入盘中。
在品尝羊生皮时，少不了一碗用醋、葱、生姜、大蒜、油辣子等调料配制而成的蘸水。食时用筷子挟起羊肉片、肉丝在蘸水中一蘸即可入口品食。脆香不膻，口感极好。
              “设”与“汽估设”
“设”是当地白族一道菜的名称，是将萝卜丝或菜根丝、凉粉、油煎乳扇、煎粉皮、煎香椿及油辣椒等料掺杂在一起，用手工搅拌加工制作的一道“凉菜”。至今菜谱上找不到它，当地白族群众就叫它为“设”。据说当年徐霞客于明崇祯十二年(公元1639年)农历三月初一到初八日在凤羽考察期间，下榻在当地名绅尹忠土司家，应邀和土司一家人去上坟祭祖，吃午餐时品尝到这道菜，极为赞赏。
“汽估设”也是一种拌菜。当地白族民众所说的“汽估”，是一种名为“辣蓼”的草本植物。据说它含有毒素一般是不能食用的，然而在初春时节，当地群众常常要去采摘辣蓼刚萌发出的芽叶，漂洗切后同腊肉混在一起用微火炒一炒或干炒一下，放入盆中与事先准备好的凉粉、用牛奶加工制作油煎的乳扇、粉皮及配料搅拌均匀，“汽估设”便成了。
据当地白族群众说，这种“汽估设”还起到消炎、解毒作用，对肠胃消化系统有好处。所以家家户户把吃“汽估设”当作一剂药来吃，而春节一过就不再食用。

                  酸肝和糯米血汤

酸肝，以猪肝为主料，配上杨梅水、草果、花椒、茴香粉、精盐、油辣椒等十多种加工好的佐料，用一节空心管插入肝管，将肝吹膨胀。不过插入时千万莫把肝插破，否则佐料便会漏出，而且肝也吹不鼓，要一边吹气一边用手轻轻拍打猪肝，待肝胀鼓，再将那十多种调拌好的佐料灌入，用线把肝管扎紧，挂置在背阴处晾干、风干。食用时，将其放入锅内炖或煮熟，切成片即可。
每年春节前，凤羽的白族群众家家户户要宰杀年猪，制作的食品中，有一款是用糯米饭、猪血和草果、花椒、八角等佐料相拌灌入猪大肠内，然后高挂晾干。食用时把糯米血肠放在甑子内蒸熟，切片即可，这就是风味独特的糯米血肠。

                  泥鳅钻豆腐
泥鳅钻豆腐，是当地白族群众的一道传统的风味菜。

首先把从市场买回或从田里捕捉回来的泥鳅置于家中养上两天，让泥鳅吐净污物和淤泥味，再另换清水，放入鸡蛋清让鳅鱼吃饱，然后换清水洗净。烹制时把干净的活泥鳅放入沙锅里，同时放入新鲜水豆腐，加些姜、小酒等佐料，然后用小火将锅中的水逐渐加热。随着水温逐渐升高，泥鳅受不了高温之苦，四处乱窜，纷纷钻入冷豆腐之中，最后全部钻入豆腐块中。然后用大火烧沸滚约三五分钟，待泥鳅已熟时，加入凤羽特有的一种调料“学枯”，以及盐、料酒、胡椒、味精、葱姜末、莴笋、红萝卜，淋入鸡油，放入薄荷，泥鳅钻豆腐就做成了。

“学枯”是当地白族群众的叫法，实际上是一种叫“香蓼”的很香、专用提味的新鲜草本植物叶子。
当然也可在煮泥鳅、豆腐的锅中直接进行调味，做成一款泥鳅钻豆腐的汤菜。当年日本艺术团来凤羽摄制《密境云南》时，有关部门用这道菜款待他们，让日本朋友赞叹不已，由此被录入《密境云南》一片中。
