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我曾在市公安局政治部宣传处影视中心工作六年。当时
我们在重庆电视台有《警方热线》《巴渝警视》两档热播栏目。
以棒球帽、夹克、休闲裤为标配服装的我们人称“操机族”。“操
机族”记忆太多，囧事也特别多。比如，一次去远郊派出所工
作，听我们自我介绍是影视中心的，对方两眼放光：“你们，一
般做些什么菜？”他居然听成了“饮食中心”……

“嫌疑人”入戏太深
摔个嘴啃泥还不停手刨脚蹬

有一年，影视中心组织通讯员培训，六七十名来自市局直
属单位和各区县局的通讯员济济一堂。我负责一堂实作课，
任务是组织培训抓拍现场抓捕镜头。其时市局两档栏目同时
在重庆电视台播出，对第一手影视素材需求量大，须将全市通
讯员操练成能随警作战的行家里手。

讲解拍摄要点并分组后，我带领一个组七八个人直奔驻地宾
馆大门外。此处空坝宽敞便于蹬打。我指定一名便装民警充当

“嫌疑人”，三四个手持摄像机的各自选好机位，其余着装的充当抓
捕手。“我们准备好了！”“教官，准备好了！”我遂大喊：“开始！”

“站住！”“警察！”几名来自刑警队或派出所的通讯员动起
手来那叫一个干净利落，三招两式便将“嫌疑人”掀翻摁趴，不
甘就范的“嫌疑人”入戏太深，被摔个嘴啃泥还不停手刨脚
蹬。几台摄像机忙坏了，有的蹿上蹿下试图抢占最佳机位，有
一个抢滩失败心急如焚，机器都忘了开，便直接拿手去拨拉挡
在前面的人，现场呐喊震天闹闹哄哄。

“啥事！发生啥事了？！”宾馆保安手提橡胶警棍如离弦之
箭冲将过来，五米开外围了一圈看客，有的热血沸腾打算上来
见义勇为，有的大惊失色拉开架势随时准备开逃,听我们讲明
原委方才松了一口气。

而“教官”我与学员们笑成一团，“师道尊严”荡然无存。

食客嫌抓捕太快
问“能不能再演一遍”

去区里拍摄一个纪实节目。这案子抓捕时未及留下影
像，为节目呈现需模拟一段现场。

按照真实情况，抓捕行动在一个小饭馆里展开。我们与
分局刑警们商量好，趁着吃中饭前的时间拍摄这组镜头。这
次我吸取宾馆授课时的教训，为避免吓到馆子里的几桌食客，
事先向对方说了实情。

“拍电视呀？要得要得，我们晓得了！”“你们拍嘛，我们保
证不会吓跑！”食客们一边喝啤酒剥水煮花生挑辣子田螺，一
边兴冲冲地答应。

按照刑警们复述的当时场景，我们做好准备：两个“嫌疑
人”坐到桌前吃饭，桌上一钵河水豆花、一钵酸菜鱼、一盘炝炒
小菜。两名摄像民警各自占好机位。一会儿，四个便装刑警
谈笑风生地进来了：“老板，来一份红烧肥肠一份粉蒸排骨四
碗河水豆花只打三个油碟！”“二娃，这边有空桌子，这边来！”
吆喝间渐渐走近“嫌疑人”，刑警如猛虎下山几下将两个“嫌疑
人”扣在桌上。

“OK，一遍过！”我对摄像民警比了个手势。拍了一上午，
早已饥肠辘辘的几人坐下来开始狼吞虎咽消灭“道具”，一回
头见邻座两个食客站在背后，搓着手一副欲言又止的样子。

“怎么了？”我们有些诧异。
“你们，就拍完了？”他俩搔搔后脑勺。
“啊，拍完了。”
“呃，你们真是在拍电视吗？”
“是啊！没吓着你们吧？”
“哎呀太像真的了！你们动作太快我们都没看过瘾，能不

能再演一遍？”
（作者单位：重庆市公安局）

模拟现场演得太逼真

保安提着警棍来帮忙
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饮食，其实也有潮流。哪里有新、奇、怪
的饮食，哪里的餐馆新开张，哪里就可能成为

热点，热潮一过大家就转向别处。因此，在美食的
江湖里，能使食客热情不减的菜点实在不多，而蹄花汤
可能是其中之一。重庆蹄花汤有多种做法，汤鲜肉美

香气扑鼻。美容嫩肤滋补元气。吃的人不仅可吃出蹄花的
万种风情，更能吃出些许的感慨：原来生活可以如此美味。

蹄花汤这种大俗大雅的食物，在重庆上至酒楼厅堂下
至路边排档可谓到处都有得卖，其实很多酒店宾馆往往因
追求上规模、上档次，搞得味道并不怎么样，反倒是僻街陋
巷偶遇的一家“路边店”说不定却令你终生难忘。路边小店
蹄花汤受食客追捧。味道独特是其一，坐在路边上吃蹄花，
那也是一种难得的享受。

朋友老王，是一好吃狗，也是我们这个圈子里的“导
吃”，只要发现新、奇、特的饮食，就会有电话打过来告诉你，
哪里哪里又有什么好吃的。如果你想吃什么，只要打电话
给他，再按他的指点按图索骥一定能如愿以偿。

他请我去吃白豆炖蹄花汤，七弯八拐钻进了渝北金岛
花园旁的一家“路边店”。进得店来，老板娘与老王已经很
熟了，开口就说，“大哥，来一只蹄花”？“不，两只！”老王伸出
两个指头，老板娘笑着调侃说：“几天不见，大哥功力见长！”
一句话，引得善意的笑声四起。老王忙说：“我们来的是两
人。”老板娘招呼我们坐下，给我们安排了两份蹄花汤、一些
凉拌菜和半斤老酒。

老王告诉我，到这个店子来的，多是回头客，或者是熟
客介绍而来。举目一望，满座的店堂，无论是男还是女，无
论衣冠楚楚还是蓬头垢面，大家都津津有味地啃着猪蹄，喝
着浓汤。

蹄花上桌，汤汁浓稠酽白，蹄花晶莹如玉。再配上白
豆的黄白色、葱花的微黄翠绿，一汤在手，入眼生喜，扑
鼻生香，令人绝倒。其他地方的蹄花汤，蹄花都是斩成
一块一块的，这里的蹄花却是一整只猪蹄，显得很“莽”
（粗犷）。当我望着蹄花正发呆的时候，老王用筷子撕下
一块皮肉，在油酥豆瓣酱味碟中一滚，然后送到口中大

嚼起来。有这块皮肉开路，老王酒兴大发，连说：喝酒喝
酒，蹄花下酒，酒再多也不会伤胃。我也学着老王用筷
子夹起蹄花，这蹄花已炖得出神入化，轻轻一抖，带皮的
肉和骨头便分了家，肥而滋糯，入口即化。蹄花中的蹄
筋微微有些绵软，有点筋道。吃罢蹄花开始喝汤，端起
盛汤的海碗轻吹一番，汤波荡漾，细碎的葱花绿萍般往
四周飘散。汤入口，一口热烈的醇鲜，过唇之后有黏
性。我想，看来这汤炖制的功夫非同一般。三口汤入
肚，我已经有些飘飘然了。

蹄花，是四川、重庆对猪蹄、猪脚的俗称，粤港地区却把
猪蹄叫作“猪手”，坊间有这样的戏言：猪蹄原名不叫“猪
手”，俗名就是猪脚。要说善煲汤，非老广莫属，在广东有一
饕餮特喜欢“猪脚汤”，每次煲汤之前，因喜猪蹄洁白，要把
其把玩一阵，再入水中，煲汤之中又百厌不烦地慢煨翻弄。
后一朋友开玩笑说：你真是“执子之手，与子偕老”啊！饕餮
灵机一动，说对啊，就将猪脚汤叫作“猪手汤”！从此“猪手”
之谓在粤港流传开来。现在北方有些地区受了岭南的影
响，已习惯称猪前蹄为“猪手”，猪后蹄为“猪脚”了。

蹄花是重庆人的最爱，据说常吃蹄花还能美容嫩肤，这
或许是重庆妹儿皮肤白皙细嫩、模样如花似玉的秘密？蹄花
在重庆，人们创造多种吃法，就拿炖汤来说，有白豆炖蹄花、
干豇豆炖蹄花、莲藕炖蹄花、泡萝卜炖蹄花、白豌豆炖蹄花、
海带炖蹄花、山药炖蹄花，更有甚者，用蹄花与老母鸡同炖，

蹄花和豆花共煮。总之，无论怎么炖，炖什么，一吻凝脂，一
锅鲜汤，一碟蘸水，令人回味无穷。

这家“路边店”的蹄花汤配料是白豆，白豆炖蹄花汤是
很讲功夫。首先是选料，选猪蹄是有学问的，要选用猪前
蹄，前蹄肉多骨少，呈弯形，后蹄肉少骨稍多，呈直形，善炖
汤者一般不用后蹄。猪蹄拈去余毛，刮洗干净，直到看起来
白白净净。第二步刀工处理，整只蹄横竖各划上一刀，划时
不能伤到筋。第三步入水汆泹。这工序很讲究，要放花椒
八角等几味香料，加盐适量，烧开后才能放入猪蹄，当锅里
的水再次烧涨以后，加点料酒煮上几分钟，目的是去其腥
味，煮后捞起来，用热水再洗一次，这时的猪蹄肤如凝脂，再
放进炖锅里，用大火烧开后，改用小火，由于在刀工处理时
没有伤到筋，炖制中，筋连皮绽，蹄上的肉膨胀起来，皮又开
始收缩，猪蹄在汤锅中如同花朵开放。当汤色浓厚如同奶
白时，用大碗盛起，原汤以葱花点缀起味，配上油酥豆瓣酱
味碟，红白相间，香气萦绕。

白豆炖蹄花用料看似简单，外行人怎么也想不到，凭这
简单的用料，竟然炖制出如此鲜美的汤来。世上的事就是
这么怪，有时候越是简单的，却是最鲜美的，不然，古人何以
发出“删繁就简三秋树，标新立异二月花”之感叹。但是，越
是简单的，蕴藏在里面的奥秘就越多，制作人精湛的技艺发
挥得也最为淋漓尽致。

（作者退休前系重庆市渝中区商业发展公司调研员）


