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鸡稀饭，顾名思义，是用鸡和白米煮
成的粥。鸡稀饭营养丰富，是男女老少皆
宜的特色的美食。通常在苗族过年过节，
妇女生孩子坐月子，或有贵客来临等喜庆
的日子，都以此为佳肴待客。

鸡稀饭的做法既讲究又简单。讲究
的是，必须保证食品的天然纯洁环保，必
须是自家庭院敞养，没有喂食任何添加剂
的天然食品和自然生长的土母鸡。简单
是指成分简单，主料鸡加上黏米、糯米及
少许生姜即可。具体做法是：将鸡杀好去
毛，烧稻草火烤一下，抠出内脏洗净，将
整只鸡和洗净的鸡内脏，一起放入锅或鼎
罐里，拍少许生姜放入，加甘甜纯正的井
水或山泉水，然后烧旺柴火煮，待水沸
后，再加淘好的米，黏米最好是用红黏
米。黏米和糯米的比例是 5：1，即黏米
500 克，糯米 100 克。开火后，大火烧开，
小火慢煨，在大火和小火的作用下，土鸡

的鲜香与米粒的天然纯香完美融合，金黄
色的鸡汤，映衬着白色的米粒，待鸡熟
软，米粒膨胀，汤汁黏稠，放盐，将鸡捞
出。捞上来的鸡，皮黄肉白，鲜嫩软糯，
砍成小坨，可直接食用，也可手撕，原汁
原味原生态，口舌生香，回味无穷。也可
以蘸上放有大蒜、花椒、盐、酱油和鸡稀
饭汤的柴火灰烧的辣椒水食用，味道鲜
美，让人食欲大增。稀饭则清香四溢，汁
稠色亮，入口即化，看着就令人垂涎欲
滴。这样的鸡稀饭，不仅助消化、还有营
养，具有健脾开胃滋阴补肾之功，是苗族
人世代传承的特色养生美食。

关于苗族鸡稀饭的来历，有一个传
说：在苗族大迁徙过程中，苗族人民跋山
涉水，劈山开路，前有大虫猛兽，后有追
兵穷寇，苗族先民扶老携幼，一路觅食，
艰难前行。那时，有一妇女生了一个娃，
全家人却高兴不起来，因该妇女身体虚

弱，没有奶水给孩子吃，这可愁坏了全
家，急坏了孩子的父亲。没有办法，孩子
的父亲只好一个人到深山去寻觅，看看有
什么可以给产妇充饥滋补身体的。天无
绝人之路，好歹逮了两只野鸡拿回家，拿
火给野鸡去毛，抠出内脏洗净。婆婆刚将
野鸡炖在锅里，这时传来消息说，追兵快
要到了，饭又还没煮，怎么办？聪明的婆
婆立刻把米放到炖野鸡的锅里一起煮，由
于时间紧，等米一烂，全家就锅里鸡肉饭
粒稀稀汤汤舀起就吃。哎呀，全家都吃得
有滋有味，特别是这个产妇，平日里口味
总不太好，这天这顿竟狼吞虎咽吃了几大
碗，还对婆婆说，婆婆，您今天怎么煮的
呀？这么好吃。由于吃了鸡稀饭，大家都
有了力气，特别是产妇，吃鸡稀饭后有劲
儿了，也不拖大家后腿，全村男女老少，
把追兵甩得远远的。话说这产妇吃了鸡
稀饭后，不仅体力得以恢复，竟还有了充

足的奶水奶娃了。
自那以后，孩子的父亲就天天想办法

捉野鸡煮鸡稀饭给老婆吃，产妇康复得很
快，孩子也长得白白胖胖，全家人健健康
康，平平安安的。老婆婆认为，这些都是
吃野鸡稀饭的结果，是吃野鸡稀饭给全家
人带来了福气。自此，全村乃至苗家人都
认为，吃野鸡稀饭，不仅对身体好，还可
以添财添福添寿。由于大家都爱上吃野
鸡稀饭，后来野鸡就不够抓了，于是就用
家里养的土鸡替代。这样，用土鸡炖稀
饭，苗族人一直传袭至今。

千百年来，苗族美食鸡稀饭，得到了
社会的认可，受到了苗族之外更多人的喜
爱。很多国内外游客，都争相来到黔东
南，到苗族村寨来，亲口品尝美味可口的
苗族鸡稀饭，亲临体验苗族独特风俗人
情。尤其是改革开放后，苗族人的日子越
来越好，杀一只鸡，煮鸡稀饭，已经不是
什么奢侈难办的事儿了。

而今，苗族鸡稀饭已是苗族待客席间
不可或缺的一道美食，不必等到苗年节、
吃新节，择日不如撞日，只要你想吃，只
要你想来，好客的苗族会持一牛角香醇米
酒把你迎进门，一阵忙活后，一锅香糯可
口的鸡稀饭就会端到你面前……让人垂
涎三尺。

鸡稀饭 ：苗族独具特色的美食
○熊绍彪

杜教授那年六十五岁，原来是我们学校副院
长，因学识渊博，又热爱三尺讲台，退休后被学校
返聘回来继续从事教学工作。杜教授教我们模拟
电路，他有自己的实验室，平时他没课时都待在实
验室里，告诉我们随时可以去他的实验室做实验，
有问题也可以去那里找他。

有一次我吃过午饭，和同学结伴去杜教授的
实验室里组装录音机，碰巧他刚吃完饭，正在实验
室外的走廊上做木工活儿，锯、刨、锉刀、凿等工具
摆了一地，杜教授说办公室的沙发坏了，他想利用
午休时间自己做几把。

看不出杜教授干起木工活来有模有样，杜教
授说，他曾被下放到工厂的木工房“锻炼”，在那里一干就是五
年。刚去那会儿，大家对他这位教书的书生一点也不看好，但他
心里憋着一股劲儿，一定要学会木工，还要赶超老师傅的技术。
杜教授认定，一个人只要手脚勤快，脑子肯钻研，就没有干不好
的事情。

后来，杜教授一手好木工活儿赢得了工友的尊重，大家都亲
切地喊他“木工教授”。

经历都是财富，杜教授一直念念不忘那段当木工的经历，让
他又多了一门生存的技术。他得意地说，家里的家具都是自己
打的，隔几年，就把家里重新装修一遍。

我们毕业时，杜教授语重心长地告诉我们：“毕业踏入社会
后，找工作可能不那么顺利，从事的工作也未必是所学专业，我希
望无论你们日后从事什么样的工作，都不要觉得工作配不上你，
不要觉着屈才，即便在车间干零工也要干出大学生的水平。比如
我，虽然在大学校园里是教授，但我在木匠行里也是从小学生做
起的，既然是小学生，就得恭恭敬敬地向老师傅学习，如果还端着
教授的架子，谁还肯教我木工活呀。同学们，我希望毕业后你们
不要在家等工作，要主动走出去找，工作没有高低贵贱，越是底层
的工作越会凸显学历的优势。我希望你们干哪一行都被人竖大
拇指称赞：不愧是大学生。处处受欢迎了，运气自然就来了。”

如今，我也人到中年，经历了单位破产，再就业的心路历程，
期间撒过小广告，下车间干过组装，进技校学过手艺。年龄越大
就业越难。“难”这是不争的事实，每次找工作时我都在想，什么
样的工作是和我同等学历的人不愿意去干的，我就奔着这个方
向去努力，因为只有这样才能弥补年龄的弱势，让工作相中我。
几十年过去了，每当我遭遇人生低谷，我便想起用心干木工活的
杜教授，不抱怨，坦然接受当下，努力做到最好，这就是他教育我
们的人生信条。

教授曾经是木工
○马海霞

我曾自诩是文学爱好者。从学生时代到工作后，我一直坚
持利用业余时间写作，但文章发表得并不多。有段时间我很痛
苦——坚持了那么多年为何写作水平仍然一般？

带着这个问题我拜访了当地一位知名作家，他热情地接待了
我，并带我参观了他的书房。我立刻被作家老师出版的十几本书
所吸引，一边翻阅一边惊叹作家老师的高产。“我可能真是没什么
天赋，看着您的这些作品我自惭形秽。我发表一篇都难，您都出
了十几本书了。”我跟作家老师交流着。“哪有什么天赋啊，我带你
看样东西。”作家老师指着墙角的一摞废纸，“看见了吗？那都是
我最近打的草稿。”我走近一瞧，厚厚的一大摞被捆得整整齐齐
的，足足有一米多高。我看着那密密麻麻的修改字迹，当时就震
惊了。“光草稿就有一米多高，您该付出了多少辛劳啊。”我连连感
叹着。“我付出的不仅是辛劳，更是热爱。如果一定要说有什么写
作天赋的话，那就是热爱。”作家老师的话，对我触动很大，也明白
自己写作水平不高，原来是因为热爱得还不够。

我想起了从书上读过的一则故事。
有个年轻人，拜访著名服装设计师查理·沃斯。谈话结束

后，年轻人禁不住问查理·沃斯：“您这么成功，有什么秘诀吗？”
查理·沃斯笑着说：“我的秘诀就是对服装设计的热爱！”

“我也很热爱服装设计啊，怎么达不到您这样的成绩呢？”年
轻人问。“那是你热爱得还不够。”查理·沃斯接着反问年轻人，

“你量过你的热爱吗？”“热爱还可以量吗？”年轻人疑惑地问。这
时，查理·沃斯拿起尺子对他说：“走，咱们去量一量我的热爱！”
查理·沃斯领着年轻人进了储藏室，里面有一摞摞他的画稿，查
理·沃斯拿出尺量了一下，大约 5 米高。他对年轻人说：“5 米多，
这就是我对服装设计热爱的厚度，你的呢？”年轻人被问得哑口
无言，随即满面通红，他对服装设计的热爱，与查理·沃斯相比根
本不值一提。

我们喜欢一件事并坚持去做，这是对的。但如果感觉成绩
平平没有建树，不妨静下心来量量你的热爱，很有可能是热爱得
还不够。

量一量热爱
○ 王丽

凯里，享有“酸汤美食之都”的美誉。
在这里，家家常备酸汤类菜肴，而凯里酸
汤鱼就是其中翘楚。凯里酸汤鱼虽源自
大山，却因清江甜水的滫濯，苗岭山麓的
滋润，成为苗族盛宴必备菜，走出贵州，
享誉全国。

苗乡侗寨，青山绿水间，多溪涧河流，
产野生鱼。野生鱼细长，偏瘦，肉质紧，
有嚼头，味道鲜美。鲶鱼，性味甘、温，有
补虚催乳、利尿止痢的功效；鲇鱼含有丰
富营养，而且肉质细嫩，蛋白质和脂肪较
多，对体弱虚损、营养不良之人有较好食
疗作用；鲇鱼是催乳佳品，并有滋阴养
血、补中气、开胃、利尿作用，是妇女产后
食疗滋补的必选食物。

苗岭多梯田，盛产稻花鲤，别名稻香
鱼。“稻花落尽，鱼儿肥”，顾名思义，梯
田鱼多在秋时抢食谷穗，肉质肥美，通体
散发着一股淡淡的稻香。入口则细嫩鲜
香，回味无穷。

凯里酸汤鱼，以当地苗家人传统的鱼
酸汤、毛辣角酸汤、菜酸汤、辣酸汤为锅
底，取材于野生鱼或稻香鱼。既得酸汤之
香醇，又取鱼之鲜美，实为优质原生态食
材佐以调动味蕾的锅底，完美组合而成。

酸汤鱼的锅底非常讲究。凯里有句
名言叫“三天不吃酸，走路打捞蹿。”意为
走路不稳，因而在缺盐少油的古代，久居
深山的凯里苗族同胞发现，嗜好食用酸汤
会令人脚下生力，最初苗族祖先用酿酒后

的尾酒调制而成，现因酸汤鱼产业化均改
用热米汤经自然发酵，或用糟辣椒结合番
茄、白醋、柠檬酸等做成酸汤。

凯里酸汤鱼由酸汤、鱼、生姜、辣椒、
花椒，番茄、野生木姜子、姜片，豆腐片，
豆芽，葱等混煮而成，具有浓浓的酸辣特
点，观之汁浓食之味鲜，肉质细嫩，人人
喜爱。烹煮凯里酸汤鱼分为三种：红酸汤
鱼、白酸汤鱼和油酸汤鱼。一般做法是，
先用清水淘洗大米，淘到第四道之时，米
和水入锅煮三四分钟，再把淘米水放进坛
子，最后用砂锅或陶缸装淘米水放在火炉
边，酿就酸味。等到客人到齐，主家便用
油将糟辣椒炸开，放入鱼，炸到鳞片泡
开，将酸水倒入铁锅，放适量姜丝、大蒜、

食盐、木姜子，并伴有酸西红柿、酸笋子、
酸菜、广菜、鱼香菜等煮至沸腾。同时，
加入新鲜的西红柿一起熬煮。待到西红
柿丰富的茄红素熬煮出来，一锅鲜香四溢
的酸汤鱼基本可以出锅了：粉红色的酸汤
映衬着鲜嫩的鱼儿，鱼儿“皮开肉绽”，汤
浓汁稠味美，令人馋涎欲滴。

食用时，每人配一碟辣椒粉，内有腐
乳、葱花、折耳根、大蒜、花椒、胡椒、木姜
子及十多种佐料，用锅里汤拌匀，即可蘸
之食用。

就着热气腾腾的酸汤鱼火锅，关乎亲
情、友情、爱情的许多情愫也就逐渐在味
蕾的调动下蔓延开来……

凯里酸汤鱼历史悠久。
相传，古时苗岭上住着一位貌美姑

娘，名叫阿娜，巧手酿的山泉酒名闻四
乡。山下河边有一个汉子叫阿瓦，以打鱼
为生。两人唱了七七四十九天山歌，逐渐
心生爱意。由于地主老财的横刀夺爱，一
对有情人难成眷属。

九九八十一天后的七夕，阿娜这朵山
花郁郁而枯萎。悲愤至极的阿瓦取自阿
娜酿的山泉酒，煮河里捞出来的鱼，岂
料，鱼亦变酸了……悲痛万分的阿瓦身捆
巨石投河自尽。

后来，人们为了纪念这对有情人，就
在七夕这天用酸汤煮鱼而祭。岂料，自此
酸汤煮鱼竟然味美而鲜，渐成当地一道不
可或缺的美食。

久而久之，山清水秀的苗乡，适合美食
诞生环境的凯里，衍生出了一道道质地新
鲜、风味独特、营养丰富的传统美食酸汤鱼。

传说归传说。凯里酸汤鱼是长期传
统农耕文明的结晶。经过内涵的积淀，制
作技艺的不断改善，如今已由当初“小家
碧玉”跃升为“大家闺秀”。其知名度和
美誉度已是今非昔比，不仅为央视《舌尖
上的中国》提及，其鲜嫩酸美更是誉满神
州，俘获了国内外众多食客的味蕾。

而今，在美不胜收的苗乡侗寨，闻名
遐迩的酸汤鱼成了凯里地区日常款待国
内外贵宾的美味佳肴、一张凯里美食的经
典名片。慕名而来的游客和食客最大的
乐趣就是坐于香味扑鼻的餐桌前，伸箸夹
一块酸汤鱼片，闻一闻，香气扑鼻，尝一
尝，啧啧称赞，慢嚼细品，赞不绝口。

凯里酸汤鱼：誉满神州的舌尖美味
○ 杨胜章

凯里酸汤鱼


