Về Thanh Chương thưởng thức các món ăn dân dã

Hoàng Anh - Hồ Thủy

Người dân Thanh Chương từ lâu đã nổi tiếng bởi sự hồn hậu, dân dã và lối sống giản dị, có lẽ vì thế mà ẩm thực nơi đây cũng mang một nét đơn giản như chính con người của vùng đất này và đều toát lên hương vị của vùng miền quê xứ Nghệ. Các món ăn mang đậm nét hương đồng gió nội được chế biến từ nguồn nguyên liệu có sẵn với cách chế biến đơn giản mà lại đậm đà bản sắc. Và nếu có dịp về Thanh Chương, bạn nhất định phải dành thời gian thưởng thức những món đặc sản nơi đây, chắc chắn bạn sẽ luôn nhớ mãi hương vị tuyệt vời cũng như nhớ sự chân chất, giản dị, mộc mạc trong từng món ăn đúng như tính cách của người dân Thanh Chương.

Một trong những món ăn được xem là đặc sản “số một” trên quê hương Thanh Chương, trở thành “thương hiệu” mà không chỉ người dân Nghệ An mà bất kỳ du khách nào khi đến nơi đây cũng muốn một lần được thưởng thức, đó chính là món nhút được làm từ xơ mít. 

“Ngái ngôi chi mà anh nỏ về/ Hay là vì anh chê quê em nghèo đói/ Hay anh chê em vụng về câu nói/ Đất Thanh Chương nhút mặn chua cà/ Chắc có lẽ rứa mà anh chê/ Chắc có lẽ rứa mà anh nỏ về….”.

Bài thơ là lời trách của cô gái nghèo sống ven bờ sông Lam đối với chàng trai đi biệt xứ quên đi các món ăn dân dã thuở lúc hai người còn cơ cực. Lời bài thơ cũng để hiểu được nguồn gốc của món ăn miền quê Thanh Chương. Trước đây, Thanh Chương là vùng quê nghèo, đất  cằn sỏi đá nên việc làm nông nghiệp không đủ nuôi sống các gia đình. Nhà nào cũng phải ăn cơm độn ngô, độn sắn mà vẫn đói, thiếu ăn. Để khắc phục khó khăn, người dân luộc mít để chấm với chẻo (một loại nước chấm độc đáo của người dân xứ Nghệ được làm từ tương và lạc) ăn thay cơm. Do mít chỉ có vào mùa hè nên người dân đã nghĩ cách muối mặn mít để ăn dần quanh năm gọi là nhút. Từ đó cho đến nay, nhút Thanh Chương đã trở thành món ăn quen thuộc, gắn bó với người dân nơi đây.

Ngày nay, cuộc sống nghèo khổ không còn nhưng nhút vẫn là món ăn quen thuộc và trở thành “đặc sản” không của riêng người dân Thanh Chương. Là vùng đất ven sông Lam với đôi bờ phù sa, Thanh Chương phì nhiêu với nhiều loại cây trái sum suê, xanh mướt, trong đó có mít. Hầu hết vườn nhà ai cũng trồng mít, nhà ít 4-5 gốc, nhà nhiều thì lên tới 40-50 gốc. Trồng mít vừa cho quả, gỗ làm nhà, làm đồ gia dụng; quả mít chín ăn múi, hạt còn xơ mít xanh thì xào, luộc, đặc biệt làm nhút v.v.

Mít được chọn để làm nhút thường là mít bở, quả hơi dài và phẳng, mít không được chín mà phải hơi non hoặc còn ương xanh. Khi đó, hạt mít chưa hình thành vỏ lụa bên ngoài làm nhút sẽ ngon hơn. Mít sau khi được hái về, gọt sạch vỏ gai bên ngoài dưới vòi nước chảy để nhựa mít đỡ dính vào tay. Cho mít vào một chiếc nong lớn, dùng dao băm đều tay rồi thái sợi từ ngoài vào trong quả mít và đảm bảo rằng cả xơ mít, múi mít và hạt mít đều được cắt nhỏ thành sợi dài. Tiếp theo, cho mít đã thái sợi vào ngâm với nước gạo cho sạch nhựa mít đến khi sợi mít trắng tinh. Vớt mít ra phơi ngoài nắng nhẹ cho se lại, rồi đem trộn với muối để sợi mít mềm ra, muối ngấm đều các sợi mít.

Bước cuối cùng, cho mít vào vại rồi cho ớt, gừng, riềng và 2-3 khúc mía nhỏ, đổ nước xâm xấp bề mặt, dùng phên tre nén chặt để mít không bị nổi lên trên mặt nước, dễ bị thâm đen. Thông thường, nhút chỉ cần ngâm khoảng 5-6 ngày là có thể thưởng thức được.

Ngoài ra, nhút còn được làm từ xơ mít chín sau khi ăn hết phần múi. Xơ nhặt rửa sạch đem muối tương tự như mít xanh, xơ mít cũng được trộn muối và vò cho ngấm đều vào mít. Làm nhút từ xơ mít thì khoảng 2-3 ngày là có thể ăn được.

Nhút có thể chế biến thành nhiều món khác nhau, làm nộm bằng cách trộn lạc, vừng rang giã nhỏ, lá chanh thái chỉ cùng rau thơm các loại; ăn chấm nước mắm ớt tỏi hoặc xào, nấu canh chua.v.v. Dù với cách thưởng thức nào thì nhút cũng là món ăn đặc trưng của người dân Thanh Chương mà không ai nỡ lòng từ chối; nhút còn trở thành “món quà quê” để tặng bạn bè, người thân, họ hàng ở xa. Nhút Thanh Chương trở thành một loại đặc sản đặc trưng để bán cho khách du lịch đến đây khi đã lỡ “có tình ý” món ăn bình dị, dân dã này. 

Khi thưởng thức món ăn từ nhút, mọi người sẽ cảm nhận được vị cay cay của ớt, vị ngọt bùi của mít, vị mằn mặn của muối và hơn tất thảy là sự thấm đậm tình người được kết đọng từ bao đời.

Cùng với đặc sản nhút, một món ăn nữa làm nên “thương hiệu” ẩm thực Thanh Chương đó chính là trám đen. Trước đây, cây trám mọc dại trong rừng, quả rụng đầy gốc, người dân nhặt về ăn như một loại quả để chống đói những ngày tháng thiếu lương thực. Ngày nay, không còn là món ăn cứu đói mà trám trở thành đặc sản đắt đỏ đến mùa nhiều người săn lùng mua hoặc dự trữ để ăn dần.

Ở Nghệ An, có rất nhiều huyện trồng trám, nhưng trám ngon nổi tiếng nhất vẫn là ở Thanh Chương. Toàn huyện Thanh Chương hiện có 20 ha trám đen, cho năng suất khá và là một trong những cây đặc sản có đầu ra tốt. Cây trám tiếng địa phương còn gọi là cây mui. Cây thuộc loại cây thân gỗ, thường cao tới 30 - 40 m, có những cây lớn đường kính 2-3 người ôm không xuể, vỏ dày, chóng lớn. Những cây trám già cưa ra đem ngâm nước một thời gian để làm ván, gỗ khá tốt. 

Thông thường, để chế biến trám có rất nhiều cách: om tươi, phơi khô, muối mặn. Đối với món trám om thì sau khi trám được hái xuống, rửa sạch bụi bẩn, cho vào nước ấm tầm 700 om trong vòng 30 - 45 phút, khi thử trám thì người om thường dùng tay kiểm tra, quả nào mềm tức là đã chín. Nếu chín là chọn và bốc ra, không để trám ngâm lâu, dễ nát. Để ăn với trám om, thông thường sẽ trộn gia vị hay chấm nước mắm gừng, tỏi, ớt.v.v. hoặc ăn kèm với một số rau quả như măng, quao (núc nác), khế. Quả quao được nướng chín, cắt thành miếng nhỏ; măng chọn loại măng tre, cắt mỏng, luộc kỹ. Ngoài ra còn giá sống, rau thơm. Trám om chín mềm có thể chế biến thành các món khác như trám om cá; trám om mỡ, hành tăm phi vàng hoặc bỏ vào ít muối cho ngấm đủ độ mặn sau đó cho cả trám, cả nước ấy vào lọ, vại sành dùng dần. 

Bên cạnh đó trám om xong cũng có thể bóc ra, phơi khô, bảo quản, dùng dần. Trước khi nấu, người ta ngâm trám vào nước ấm trong vài chục phút. Sau đó chế biến xào cùng các loại thịt, gia vị.v.v. Hoặc muối trám bằng cách, trám hái xong, rửa sạch, ráo nước thì cho vào vò tương, quả trám sẽ chín dần, vừa bùi, vừa mặn, để dùng quanh năm.

Không chỉ được biết đến như một loại đặc sản nức tiếng, ăn một lần là nhớ mãi, trám còn được biết đến là một vị thuốc tốt cho sức khỏe. Theo Đông y, quả trám có vị chua, ngọt, chát, tính ấm… và là vị thuốc chữa được nhiều bệnh vô cùng hiệu quả.

Chưa thấy tài liệu nào nói cây trám có mặt trên đất Thanh Chương từ bao giờ. Chỉ biết trám mọc tự nhiên, có năng suất trên 100 kg/cây, tập trung ở nhiều xã như Cát Văn, Phong Thịnh, Thanh Đức, Hạnh Lâm, Thanh Hương và rải rác ở một số xã khác, ước tính toàn huyện có khoảng 2.000 cây với sản lượng khoảng 200 tấn/năm. Trám đen Thanh Chương được tiêu thụ tươi là chủ yếu. Một thực tế là, khoảng chục năm trở lại đây, số lượng cây trám đen trên địa bàn huyện Thanh Chương ngày một giảm. Theo thống kê của UBND xã Cát Văn, trên địa bàn toàn xã hiện chỉ còn khoảng 800 - 1.000 cây trám đen địa phương. Những vườn trám trước đây được thay bằng những đồi keo ngút ngàn. Số cây trám còn sót lại, nay thành quý hiếm dường như không thể thay thế được.

Năm 2010 UBND huyện Thanh Chương phối hợp với Trung tâm Nghiên cứu thực nghiệm rau quả Gia Lâm thuộc Viện Nghiên cứu rau quả Trung ương triển khai dự án “Ứng dụng tiến bộ KH-CN tạo giống và phát triển cây trám đen ở huyện Thanh Chương”. Dự án đã tuyển chọn những cây trám ngon của địa phương về nhân giống được 2.000 cây cung cấp cho nhân dân trong vùng. Năm 2011, được sự hỗ trợ của Sở Khoa học và Công nghệ Nghệ An, huyện Thanh Chương đã xây dựng vườn ươm nhân giống tại chỗ tại xã Thanh Liên. Phương pháp ươm, nhân giống bằng phương pháp ghép cây có ưu điểm thừa hưởng được các đặc tính tốt từ cây mẹ, hệ số nhân giống cao, cây có bộ khung tán thấp nên thuận lợi cho việc chăm sóc, thu hoạch và phòng trừ sâu bệnh và nhanh cho thu hoạch quả. 

Để xây dựng, phát triển các sản phẩm đặc sản, Sở KH&CN Nghệ An đã hỗ trợ xây dựng nhãn hiệu cho 2 sản phẩm: trám muối đóng lọ và trám sấy đóng gói để thương mại hóa sản phẩm ra thị trường.

Và một món ăn nữa “nâng tầm” đặc sản Thanh Chương đó chính là “Gà đồi Thanh Chương”. Từ ngàn xưa, bắt đầu từ những con gà rừng hoang dại, cha ông đã đưa về, thuần hóa, trải qua từ đời này sang đời khác để có được giống gà kiến thịt ngon, săn chắc, rất khó lẫn vào bất kỳ giống gà nào, được nuôi ở bất kỳ vùng nào khác. 

Gà đồi Thanh Chương ngon là nhờ nhiều yếu tố: Giống gà kiến nhỏ chỉ được 1,5kg trở lại, thịt chắc, ngon và đậm vị; Gà được thả trên đồi, bãi cỏ, ăn ngô, lúa, con sâu con kiến,... chứ hiếm hộ dân nào dùng thức ăn công nghiệp. Cũng bởi thế, đến các vùng đồi của Thanh Chương bây giờ, muốn mua một con gà đồi “xịn’’ không phải dễ. 

Gà có thể được chế biến thành nhiều món như: Gà rang muối, gà rang sả, gà nấu xáo, gà luộc, gà xé phay, gà quay, gà bọc lá sen nướng, gà om sả, gà om gừng, gà tần thuốc bắc, gà xào sả ớt… Tuy nhiên Thanh Chương vẫn nổi tiếng bởi món xáo gà truyền thống. Gà làm sạch, chặt miếng, ướp cùng gia vị muối tinh, nghệ, hành tăm. Riêng phần xương người ta băm nhỏ ướp cùng các loại gia vị, sau đó viên thành những viên tròn nhỏ vừa ăn. Xáo gà Thanh Chương thường nấu cho thêm bạc hà (mùng thơm), mùi vị đặc trưng ăn kèm với bún, cơm làm nên bữa ăn ngon trong gia đình Nghệ.

Gà Thanh Chương là sản phẩm sạch, có chất lượng thịt thơm ngon, được người dân trong và ngoài tỉnh biết đến và ưa thích. Để sản phẩm đến với người tiêu dùng an toàn, đảm bảo chất lượng, Sở Khoa học và Công nghệ Nghệ An đã đầu tư xây dựng Dự án Nhãn hiệu tập thể Gà Thanh Chương và ngày 13/1/2016, Cục Sở hữu trí tuệ đã có Quyết định số 1429/QĐ-SHTT về việc cấp Giấy chứng nhận đăng ký nhãn hiệu số 256659 cho Nhãn hiệu Gà Thanh Chương. Theo đó, các loại sản phẩm dịch vụ mang nhãn hiệu gồm: thịt gà đã chế biến, thực phẩm từ thịt gà; gà giống, gà còn sống; mua bán gà giống, gà sống, gà chế biến và thực phẩm là từ thịt gà. Đây là cơ hội để địa phương nâng cao danh tiếng và khả năng cạnh tranh của sản phẩm Gà Thanh Chương trên thị trường.

Cùng với sự mộc mạc, cởi mở và dung dị của con người Thanh Chương, các món ăn dân dã, đậm chất quê ở Thanh Chương được đẩy lên tầm “đặc sản” và trở thành “món ngon nhớ mãi” đối với những ai đã từng thưởng thức. Ý nghĩa ấy rõ lên khi bạn có dịp về Thanh Chương, dù bằng bất cứ một duyên cớ nào, được sà vào bữa cơm dân dã với món ăn được các mẹ, các chị nấu thì hẳn bạn sẽ mãi chẳng thể quên.
