
04
2024年8月13日 星期二

责编 陈龙 王雨诗
美编 黎刚强

XIN YU BAO

竹荪炒蛋，这道美食的魅力，源
自其灵魂食材——“三百傻蛋”。这
些鸡蛋来自重庆市大足区君辉生态
农业专业合作社，以其“百分百小

规模散养、百分百无饲料喂养、
百分百土鸡蛋”的独特品质，

奠定了这道菜的美味基
础。当优质土鸡蛋与

鲜美的竹荪相遇，
经过精心炒制，

呈现出的菜
肴色泽金

黄诱人，香气扑鼻，让人回味无穷。
竹荪，作为生长在竹林间的珍

贵食材，以其独特的口感和丰富的
营养价值而备受推崇。它富含蛋
白质、维生素和多种矿物质，为这
道菜增添了更多的营养价值和层
次感。在制作过程中，需要精心挑
选新鲜的竹荪和土鸡蛋。将竹荪
去蒂洗净，切段备用；鸡蛋打入碗
中，加入少许盐和料酒，搅拌均
匀。接着，在热锅中倒入适量的
油，待油热后，先倒入鸡蛋液，快速
翻炒至凝固后盛出。然后，锅中留
底油，放入葱、姜、蒜爆香，再加入
切好的竹荪段快速翻炒。最后，将

炒好的鸡蛋回锅，与竹荪一起翻炒
均匀，使两者充分融合。竹荪的嫩
滑与鸡蛋的蓬松完美结合，口感丰
富，让人一尝难忘。

更重要的是，竹荪炒蛋不仅仅是
一道美味佳肴，它还承载着对传统生
态农业价值与人文情怀的深刻体
验。高坪镇的“三百傻蛋”项目，通过
村委对接留守妇女、老人，以“农户+
带头人+村委”三合一的品控流程，整
合农村最原始的资源，推出正宗农村
散养土鸡项目。这不仅提升了当地
农产品的价值，也为农村留守人群提
供了可持续的生活来源。

竹荪炒蛋，无疑是对味蕾的极

致诱惑，它深刻展现了传统生态农
业的价值与浓郁的人文情怀。这不
仅仅是一道美味佳肴，更是对自然
的崇敬、对乡土文化的延续，以及对
社会可持续发展理念的生动实践。

提及高峰腊肉与竹荪炒蛋，这
两道标志性高坪美食不仅满足了
人们对美味的追求，更承载了对传
统生态农业的深刻体验与人文情
感的独特诠释。高坪镇的美食，是
一场味觉的盛宴，也是心灵的归
宿，它诚挚地邀请每位食客前来探
索，品味这份大自然的慷慨馈赠，
感受那份深深植根于乡土之中的
人文情愫。

品
味乡情

高坪镇位于大足
区西北部，因处于高坡
之上且坡上较为宽阔
而得名。这里东临潼
南区，北接四川安岳
县，被誉为“一足踏三
界”。此地四季分明，
气候宜人，山清水秀，
自然景观优美。

得益于这样的自
然环境，高坪镇的传统
美食独具特色，令人称
道。在选材和烹饪上，
高坪镇的美食追求精
益求精，力求保持食材
的本味和营养均衡。
高峰腊肉、以“三百傻
蛋”为原材料的竹荪炒
蛋等，都是当地著名的
美味佳肴。

高峰腊肉，作为大足区高坪镇
的特色美食，其独特之处不仅仅在
于它有着川渝腊肉的传统风味，更
在于其别具一格的选材与制作工
艺。高峰腊肉选用农家生态土猪腿
子肉作为食材，确保了肉质的鲜
美。而腌制、风干、熏制等多道工
序，则赋予了高峰腊肉香味持久的
特点。熏好的腊肉再经过洗、烧、煮
等多道工序，呈现出透明发亮、色泽
鲜艳、黄里透红的外观，令人一见便
食欲大增。

除了外观诱人，高峰腊肉的味

道更是令人难以忘怀。吃起来味
道醇香，肥而不腻，瘦不塞牙，风
味独特。这种独特的口感和风
味，使得高峰腊肉成为了当地的
代表性美食之一，深受当地人和
游客的喜爱。2020年 12月，在大
足区荷棠飘香美食文化节上，高
峰腊肉更是被评为二十四道大足
美味之特色菜，彰显了其在美食
界的独特地位。

腊肉虽为多地特产，但川渝地
区的腊肉尤为出名。据历史记载，
川渝腊肉的制作工艺早已成熟，且

节令多集中在冬至日和腊月祭灶
期间。腊肉味道极佳，评价甚至超
过金华火腿。每年从“小雪”开始
至“立春”之前，家家户户杀猪宰
羊，将肉用香料腌入缸中，再取出
串挂起来滴干水进行加工制作。
人们先用柏树枝、甘蔗皮、椿树皮
熏烤肉块，再挂起用烟火慢慢熏干
而成。

相较于其他地方，高峰腊肉在
熏制过程中更加注重细节，如使用
本地山林中青绿的柏树枝进行熏
烤，其不易燃烧的特性使得冒出的

白烟成为熏腊肉的灵魂，为腊肉增
添了一份独特的柏树清香，使得风
味层次更多。此外，高峰腊肉还因
其丰富的营养价值而受到人们的
喜爱。

高峰腊肉凭借其独特的选材、
精湛的制作工艺、诱人的外观、醇香
的味道以及丰富的营养价值，不仅
成为了高坪的美食名片，也深深植
根于人们的心中，成为了他们味蕾
记忆中不可或缺的一部分，展现了
中国传统美食文化的独特魅力和深
厚底蕴。
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