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□本报记者秦丽云 李忠波 刘菁

 通讯员陆仕臣 文/摄

已被刻入生命的乡土佳肴

　　初春的和睦村，田野里油菜花开得正好，清
清的流水随着灌溉渠蜿蜒向前。“ 60 后”村民
蒋身建挎着一个铁桶，直奔几块蓄满春水的水
田。在那里，去年放养的田螺正待在柔软的泥土
里享受着安逸的时光。
　　脱去外套，挽起裤腿，再捞起袖子，顾不得
春水的寒凉，蒋身建在水田的泥土中不断摸索。
很快，几颗大田螺就被他攥在了手心。记者也学
着样子在田里摸田螺，无奈水深手短，又不懂技
巧，几番尝试，都以无果告终。
　　在农村，田螺是大自然馈赠的美味。灌阳县
地处中亚热带季风气候区，气候温和，雨量充
沛，土地肥沃。山塘、水库多，非常适宜田螺的
生长。特别是大个头的田螺，螺肉丰腴细腻，味
道鲜美，被誉为“盘中明珠”。田螺酿，是不少
食客的最爱。而在新圩镇，田螺酿几乎是当地百
姓逢年过节必备的一道美食。
　　个头大的田螺是做田螺酿的首选。看着手中
单颗有手掌四分之一大小的田螺，蒋身建很是满
意。早在孩童时代，蒋身建就经常跟着爷爷、父
亲，以及家里的兄弟姐妹到村子的田里、沟里摸
田螺。爷爷和父亲都擅长烹饪田螺酿，那鲜美的
味道，丰富了彼时物资相对匮乏的艰苦岁月的味
蕾，也给他未来的人生埋下伏笔。十多年前，他
和妻子蒋忠艳在和睦村的国道旁盖起了新房子，
开起了餐馆。田螺酿成了他们店里的招牌菜。这
道佳肴，也由此以更平常却更厚重的姿态，刻入
他的生活，乃至生命。

看似简单实则讲究技巧的烹饪工序

　　新鲜田螺捡回家，不可直接食用，需要放入
水中吐沙三天，且得天天换水。蒋忠艳告诉记
者，如果想要田螺吐泥更干净，最好用淘米水
泡，这样田螺泥吐得快，也吐得干净。
　　吐泥完毕后，就到了刷螺身、剪螺尾的环
节。只见蒋忠艳左手捏一颗田螺，右手拿一把刷
子，刷子刷过之处，田螺壳上的泥巴、苔藓等一
刷而光。接着，她把刷子换成小钳子，就着田螺
尾部的倒数第二根纹路，咔嚓一剪，螺屁股
掉落。
　　既然是田螺酿，那么必须得有一个空的螺
身。就在蒋忠艳剪螺尾后，蒋身建则在一旁接着
取螺肉。一根尖头的小铁棍，正是取螺肉的绝佳
工具，不过，取螺肉亦并非易事。记者尝试从螺
尾取螺肉，取不出；从螺盖处取，小铁棍只是把
螺肉戳烂了，却无法取出螺身。蒋身建一边操
作，一边向记者传授诀窍：用右手大拇指把田螺
盖使劲一压，田螺盖与壳之间会出现一条缝隙，
把小铁棍从缝隙插入，接着沿着螺壳旋转一周，
再挑起肉一扯，田螺壳与田螺肉顺利分离。看着
蒋身建麻利的身手，记者佩服不已。
　　螺壳和螺肉分离后，各自有了“新的使
命”。
　　螺壳被倒入热油中翻炒，去腥，待用。蒋忠
艳说，当地村民喜欢用茶油翻炒空螺壳，这样的

操作能保证田螺酿煮熟后不易粘壳。
　　螺肉在经过清水的数次清洗后，与猪前腿肉
一起，剁成肉沫，再与鲜嫩的韭菜末、姜丝、胡
椒粉等一起搅拌均匀，制成肉馅。蒋忠艳说，为
了尽可能保留韭菜的鲜嫩和清香，最好是先把韭
菜末在热锅中单独翻炒一下，只需二三分钟，炒
干水分即可。
　　螺壳、肉馅，一一摆上桌台。蒋身建夫妇各
自戴上手套，开始忙碌。右手捏起一团肉馅入手
心，接着，手握拳状，将虎口处对准左手拿着的
螺壳口；右手用力的时候，肉馅受冲击从虎口处
往外挤，靠着力度，肉馅冲入空螺壳。接着，操
作人麻利地把螺壳处的肉馅继续压紧实，空空的
螺壳，顿时充满了紧实的肉馅。
　　蒋身建说，田螺酿看起来只是把馅料填入
田螺，实则工序繁杂，且颇讲究技巧。若是某
个环节不到位，出现螺肉松散、螺壳边缘锋利
“咬人”等情况，将会给食客带来很多不愉快
的体验。

抚慰乡愁的家乡至味

　　田螺酿可以汤煮、炒、蒸、焖等，随个人喜
好。蒋身建则向记者展示其最拿手的爆炒田

螺酿。
　　热锅热油，先爆炒事先准备好的姜丝和酸辣
椒，接着倒入田螺酿，放适量高度酒、食盐。几
番翻炒入味后，加水没过螺壳，继续焖煮。煮干
水分后，生抽、蚝油、辣椒等配料一一加入，再
持续翻炒数分钟，香喷喷的田螺酿就可装盘上
桌了。
　　据蒋身建介绍，田螺酿有多种配方，调味碟
有辣、醋、酸等多种烹食方法，无论蒸煮、爆炒
等，均味道鲜美、营养丰富，且富含维生素、微
量元素和优质蛋白质等。不过，让他颇为骄傲的
是，灌阳田螺酿尤以新圩镇的最为有名，是因该
镇得天独厚的优质生态环境。他说，新圩田螺酿
用灌阳千家洞本地深山水域无污染的天然野生田
螺作为主原料，配以本地土猪肉、天然中草药、
蔬菜及香料，经十几道特有工艺加工而成，既是
特色乡土佳肴，还兼具清热利水消痈、解酒热毒
等功效。

　　刚出锅的田螺酿，散发着浓郁的香味，
既有田螺的鲜、韭菜的香，更有酸辣椒的酸
爽。记者用筷子夹起一颗放入口中，轻轻一
吸，里面的肉馅和汤汁就被吸了出来。细品
螺壳中的肉馅，味道醇厚，令人回味无穷。
　　听着食客们的称赞声，蒋身建笑容灿烂。
他说，过去十多年来，他经营的餐馆人来人
往。但是，众多食客对他烹饪的田螺酿情有独
钟，很多人不惜远道而来，只为享受嘬田螺酿
的乐趣。更多的乡亲远赴他乡打拼，归乡之
时，总是迫不及待地前来品尝一碗田螺酿，似
乎只有把家乡美食放入口中，浓郁的乡愁才有
了最好的归处。
　　采访过后，记者还有幸品尝到了土鸡炖
田螺酿，鸡肉的鲜香与田螺酿的鲜香尽情交
融，碰撞出另一种让人难以忘怀的汤鲜肉嫩
之味。
　　据了解， 2022 年，灌阳田螺酿制作技艺
被列入桂林市第七批市级非物质文化遗产代表
性项目名录。目前，当地政府相关部门正在为
灌阳田螺酿申报自治区级非物质文化遗产代表
性项目。一螺抚乡愁。届时，灌阳田螺酿，将
更加名扬四方，并抚慰更多游子、归乡人的浓
郁乡愁。
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□本报记者刘健 通讯员林德凯

　　近日，记者来到兴安县溶江镇莲塘村。刚刚
进入村庄，就被村口的文化广场吸引了。广场
内，一块大型木质书卷上，刻写着“莲塘村
训”，独特的乡风文明气息扑面而来。
　　走在莲塘村，可以看到每家每户的门边都挂
有自家家训和星级文明户铭牌，每家的菜地都立
有留着主人名字和电话的标识牌。在村道边的宣
传栏上、村民院落的围墙上等，都可以看到村
规、村训、中华民族传统美德、社会主义核心价
值观等相关内容。
　　家训：“廉洁奉公、勤政为民、两袖清风、
浩气长存。”十星级文明户：“勤劳致富星、社
会公益星、文化传播星……”这是兴安县溶江镇
莲塘自然村村民庄代鸽家门边铭牌上的内容，也
是他们一家如今的真实写照。
　　刚过完年，村子里热闹的气氛还未散去。在
庄代鸽家中，阵阵谈笑声传出。记者敲门而入，
才发现一些村民和村委干部正在庄代鸽家聊天。
一杯清茶，几瓣柚子，在他们的热情邀请下，记
者也参与到了这次别样的“茶话会”中。
　　庄代鸽担任过两届村委干部，村子里“村
训”整理，“好媳妇”“好婆婆”评选，都是庄
代鸽担任村委委员以及村委副主任期间，和其他
村委干部一道带领大家做出来的成绩。“我们村
的历史文化比较深厚，但是缺乏一个直观的展
现。所以我就考虑，把村子的文化和族规、风俗
等结合起来，凝练成大家耳熟能详的‘村
训’。”庄代鸽告诉记者，之前各家各户关起门
来都会有点小矛盾，所以他们通过评选“好媳
妇”“好婆婆”，对村里表现好的家庭加以表
彰。“这样的活动打造了榜样的力量。后面这些
年，可以感觉到家庭闹矛盾的明显少了。”庄代
鸽说。
　　“村里第一次评‘好媳妇’我就被评上了，

后面连续好几年也都评选上了。我记得很清楚，
当时就是老主任鼓励我们，要起到带头作用。这
不仅是一份荣誉，也应该是要传下去让我们的后
辈学习的传统。”莲塘村村民文小凤说，“当时
为了推进这个事情，老主任还给我们编排了文艺
作品，广泛宣传。”
　　谈话间，记者了解到，莲塘村建于明朝宣德
年间，距今 500 余年。全村以庄姓为主，有着
严格的家风、淳朴的民风，尤其以《庄氏族戒》
闻名。记者注意到，莲塘村不少村民将自家提炼
的家训挂在家门口。例如，村民庄永忠家以“立

志、守信、尽孝、忠义”为家训；张高华家以
“勤勤恳恳做事，清清白白做人”为家训……据
庄代鸽介绍，多年来，该村通过收集整理庄氏历
代、近现代先贤事迹，积极开展“传家训、亮家
风”等活动，村民主动挖掘、提炼和订立自家家
训、家规，以此涵养乡风民风。近年来，莲塘村
相继获得全国乡村治理示范村、自治区文明村
镇、自治区乡风文明示范村等荣誉称号。
　　据了解，莲塘村目前共提炼出 70 多条家
训。同时，该村还通过宣传栏、墙体画、倡议书
等宣传媒介，大力宣传《庄氏族戒》中“谨丧

葬、禁赌博、远邪术”等思想，倡导婚事新
办、丧事简办、移风易俗的积极意义，抵制婚
丧嫁娶比阔气、讲排场、搞封建迷信等陈规
陋习。
　　“我们都是在这文明乡风中成长起来的，
所以非常愿意将老主任的风格和思路延续下
去，尤其是要学他自身的品德和信念。”莲塘
村村委委员庄连江说。
　　村民对庄代鸽品格的认可和对传承良好家
风、促进和谐乡风做法的全力支持，还源自庄
代鸽早年的一段经历。

　　过去，农村医疗环境相对简陋，经常缺医少
药。作为村医，庄代鸽为了解决这一问题，经常
去深山采药给村民看病。“当时大队有 1000 多
人，常见的病是流感和流脑，村民得不到有效诊
治往往会有后遗症，对生产生活有很大影响。我
记得，当时去得最多的地方就是到猫儿山脚下采
药，没有交通工具，一般我和一两个村民带上点
吃的，早上 7 点出发，下午四五点才能走
到。”庄代鸽告诉记者，一般他们先在猫儿山脚
下的华江瑶族乡住下，采集鱼腥草、九节风等中
药材，然后就地进行熬制，制作好以后再带回
来。庄代鸽不辞辛苦、跋山涉水地为村民找药
材，得到了村民们的认可。还有一次下大雨，队
里的农家肥污染了村里的水井，大家吃了水拉肚
子，病倒了很多人。庄代鸽在紧急对污染水源进
行处理后，迅速给村民配置了药物，才缓解了当
时的情况。
　　“和村民们一起共同面对困难、共同进退的
这些经历，让村民很认可我。后来我当上了村委
干部，大家无条件支持我们做乡风文明的工作，
也做出了一点成绩。”今年 73 岁的庄代鸽在村
里行医已经 50 余年，“现在条件好了，我年纪
也大了，村里也有了年轻的乡村医生，我就想利
用平常的时间，协助整理一些村子的历史文化和
与家风文明相关的东西。希望能帮助年轻人把村
子的文化氛围搞得更好一点。”
　　如今，已经古稀之年的庄代鸽对村子里家
风、乡风和文化传承的关注不减。
　　“我们家是一个大家庭，有 30 多口人。每
当除夕夜，我们家里人都会自编、自排、自演一
台晚会，已经坚持了 6 年。今年过节也很热
闹，三句半、相声、歌舞，足足持续了 4 个小
时。”庄代鸽告诉记者，他觉得通过这种形式让
家风家训传承下去，会更加深入人心。“很多人
一提到家风家训，脑海里就会有一种‘古板’的
印象，但其实家风家训并不是‘规矩’，而是一
种习以为常的品德。”庄代鸽说。

身边好 庄代鸽：传承良好家风 促进和谐乡风

　　酿菜，是在一种原料中夹进、

塞进、涂上、包进另一种或几种其

他原料，然后加热成菜的烹饪方

法。在灌阳县新圩镇，田螺酿就是

一种颇受老百姓喜爱的酿菜。

　　近日，记者前往灌阳县新圩镇

和睦村，跟着灌阳田螺酿的市级非

物质文化遗产代表性传承人蒋身建

及其妻子蒋忠艳，体验这项传统技

艺的魅力，探寻这道乡土特色佳肴

的“美味秘诀”。

刚出锅的爆炒田螺酿。

▲炒田螺酿。

蒋身建展示刚出锅的爆炒田螺酿。

把螺肉和猪肉混在一起剁肉馅。

  ▲庄代鸽和前来串门的村民分享自家“春晚”视频。
刘健 摄  

  年逾古稀的庄代鸽仍然坚持工作。   刘健 摄


