
春风十里
不如虾蛏肥

“在你身边，有没
有这样的老字号，它
陪伴你成长，承载了
不一样的回忆。数十
年来，还是熟悉的地
方，还是原来的味道。

永康一周美食版
寻找您身边或您所熟
知的 30 年前的老店

（限餐饮）。

周
菜
谱

【食材】荠菜、内酯豆腐150克,蟹味菇120克,鸡蛋1个,生姜、水淀粉适量。

【步骤】
1、荠菜择洗干净，放到加了少许盐的沸水中焯烫，水再次沸腾立

即捞出，浸入冷水中过凉。

2、荠菜切成碎丁,蟹味菇洗净剪去根蒂，豆腐洗净，切成小丁后放

入淡盐水中，浸泡15分钟沥干;生姜切片、水淀粉调匀、鸡蛋打散备用。

4、热锅入凉油，小火爆香姜片，至姜片边缘起焦，下入蟹味菇，转中

火，煸炒至蟹味菇稍稍变软。

5、下荠菜丁煸炒片刻，加入适量热水。水沸后，加豆腐丁，适量盐。

6、汤汁沸腾时，用水淀粉勾芡，再次沸腾时，打入蛋花。加香油出锅。

【小贴士】
荠菜含草酸，影响人体对钙质的吸收，焯水会去掉绝大部分草

酸；豆腐切丁后用淡盐水浸泡，可去除豆腥味，又不易碎。

春暖花开，“荠菜花繁蝴蝶乱”，当下正是荠菜青绿鲜嫩的时候。
在野菜中，荠菜的味道是最好的，一来无腥苦，二来无怪味，这种不偏
不怪的味道，与其他食材搁在一起，淡者出味，浓者提鲜。比如荠菜
的鲜香配上滑嫩豆腐，做成的荠菜豆腐羹，真的是春日才能享受到的
美味。

荠菜豆腐羹糁羹珍美胜羔豚
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正所谓：“春风十里，不如虾蛏肥”，一到这个季节，
感觉风中都飘满了鱼虾蟹的鲜味。可是吃货们都知
道，吃海鲜要土豪才能吃得过瘾。小编正琢磨着，这两
天和小伙伴搭伙去撮一顿海鲜呢，突然听说永城有家
海鲜城便宜又新鲜，保管不用大出血。还有这等好事，
不吃都对不起自己的胃，立马出发，一探究竟。

不到海边 也能吃遍海鲜
东福宁海鲜城位于下园朱老农贸市场，店面位置

虽不处于繁华地区，但是永城吃货们依旧门清，毕竟农
贸市场一带是“夜猫子”的觅食胜地。

走进店内，右手边透明水箱里各种海鲜活蹦乱跳，
食客可以像逛超市一样，轻松自如地自点自选。尤其
虾、蟹家族蔚为壮观：波士顿的深海大龙虾、琵琶虾、红
花蟹、梭子蟹、面包蟹、膏蟹应有尽有，硕大的帝皇蟹更
是具王者风范。另外一边碎冰上整齐地铺着鲳鱼、虾
潺、蚌仔、大闸蟹、扇贝，价格和克数也写得清清楚楚。
这家没有菜单的，需要自己上点菜区域现点。

“这个季节可以选择的海鲜很多，我家的虾姑只只
都带膏，虾肉质肥美新鲜，还可以来一个贝壳煲，螺肉、
花蛤，每一样都是新鲜的不得了。”东福宁老板成哥说
不用走出永康，东福宁就让你尝遍全球的美味海鲜，就
是这么任性。

吃海鲜 要的就是鲜
小编在现场看到很关键的一点，东福宁的海鲜都

是顾客下单后现捞现烧的，加工方式也是讲究保留海
鲜的原汁原味。

店里特色的铁盘上岩烤蛏子，在过程中只需加入
姜片去腥，撒入一些细盐调味，上桌前再撒入香葱提味
即可。吃起来肉质也是软嫩，不似在水中散去鲜味，捞
出又把汤水滴满桌。

任性海鲜炒粉干同样也是东福宁海鲜城的一大特
色，搭配的虾只只都是大块头，望潮也是现杀现做，再
加上正宗的土鸡蛋和和农家粉干翻炒。味道嘛，用永
康话来说就是：喷香！

他家的螃蟹、虾、贝壳都是水煮的，但令人惊讶的
是鲜味并未在加工过程中流失，无须蘸酱油，直接送入
口中，淡淡的咸味与肥美的肉便缠绕于舌尖。鲳鳊鱼
与少许咸菜一同下锅，烧出来乳白的汤汁也是酸鲜可
口，让人忍不住多喝两口。

夜宵巨惠 打五折
小编一群人吃饱喝足，打完折才人均一百不到，这

平民价格，着实让人心满意足。老板表示，它家不仅仅
白天经营，夜宵的打折力度更是达
到了五折。夜宵除了白天的海鲜菜
俱全外，还加上了特色的海鲜烧烤。
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说起这家阿郎猪脏粉店，吃货露露用“任性”两个字进行了概
括。任性的原因就是该店门面上写着的 8 个大字：下午 4 点以后开
门。

小店不大，约40平方米。店内装修简单，由几张木制桌椅和一个
透明厨房组成。虽然现在的餐饮店鳞次栉比，口味五花八门，但阿郎
猪脏粉店却始终坚持着最初的老味道，也始终保持着4点以后开门做
生意的老习惯，30年来从未改变。

习惯的源头，来自阿郎猪脏粉店的创立者，店主的小外公陈金
郎。“大概 30 多年前，小外公下岗了，为了再就业，特意学了猪脏粉的
制作方法，那时候还没有店面。4 点一到，小外公就推着三轮车在夜
市摆夜宵摊子。”

70 年代，永康的小吃品种不多，大多是传统美食馄饨、肉麦饼之
类。陈金郎的猪脏粉一推出，就受到了不少年轻人的喜欢。并且陈
金郎家的猪脏粉口味正宗，猪小肠以及猪血等配料没有异味，粉更是
嚼劲十足。

生意一好，陈金郎索性租起店面，正儿八经地开起店来。“后来，
小外公年纪大了，我父亲就将这家店接了过来。”舒鹏鸽说，和很多人
对阿郎猪脏粉店的情感一样，这家店也是自己童年里的记忆。

再后来，父亲又将这家店交给了舒鹏鸽打理，一晃，就过了 30
年。舒鹏鸽也想过对小店进行“改革”，比如多增加一些小吃、比如改
改味道，再比如，转移一下位置，可是最后都被父亲否决了。

“父亲告诉我，老店之所以叫做老店，就是因为它保持了长久不
变的老味道。阿郎猪脏粉尽管已经不是小外公在做，但它的名字却
从未改变。原因除了已深入人心以外，更重要的是，我们要怀有一颗
感恩之心。”如舒鹏鸽所言，现在，好好经营好小店成了全家人的唯
一目标：父亲是店里的采购员，母亲和妻子是店里的收银员（轮流），
店里还有三名店员负责烹煮，舒鹏鸽则见缝插针地帮忙。阿郎猪脏
粉也一如往常，像30多年前一样，从未改变。

想吃猪脏粉想吃猪脏粉
下午下午44点后点后
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