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品味厨艺

■董柏云

早上喝一碗粥，养人。我从记事
起，就天天早晨喝粥。在我童年的认
知里，早上喝粥天经地义，我甚至觉
得天下没有事情是比喝粥更重要的。

粥，据说是贫困的产物，吃不起
饭，才喝稀粥。这说法在我读小学时
得到印证。上世纪60年代初，物资
匮乏，食品短缺，饭都吃不饱，只好用
一点点米粒，煮上一大锅稀粥供一家
人吃，那是辛酸的记忆。

为了节省柴草，智慧的人们想
出既省事又省力的煮粥方法。那
时，城里人流行用热水瓶熬粥。每
当天黑的时候，母亲把热水瓶腾空，
用淘净的米倒入瓶内，再用刚烧开

的水注入瓶里，盖紧塞子。第二天
一早起来，母亲就用一根特制的细
长竹签，把瓶内的粥一一掏到碗
里。这米粥虽不像锅烧的稀稠，但
喝起来依然是热乎乎、甜糯糯的清
香。粥的清淡，与酱瓜或豆腐乳的
咸鲜，是一种相得益彰的对比，也像
是永远的绝配。这种缺米的日子喝
的粥，米粒在碗底历历可数，而清水
似的粥能照出人愁苦的面容，这情
景依旧如昨，难以忘怀。

现如今，喝粥成了一种文化，我
看到过一家粥店门前有这样一副对
联，印象特深：“艰苦岁月想吃肉；小
康生活要喝粥”，横批是“与食俱
进”。思忖，颇有道理。从营养保健
角度讲，粥胜过饭。主要是粥容易消

化，易被人体吸收，尤其对中老年、肠
胃不好的人来说，喝粥无疑是养生最
佳选择。中医有“年过半百而阴气自
半”的说法，意思是老年人不同程度
地存在着肾精不足的问题，如果常喝
粥汤，可以起到补益肾精、益寿延年
的效果。

我家一年四季自有喝粥的习惯，
到了盛夏时节，妻子又会从大暑养生
的食谱中选用绿豆、百合、莲子、枸
杞、红枣、胡桃仁、荞麦之类的食物，
熬制一道酥烂清香的粳米粥。

爱上喝粥，却一点不烦，只是因
为经常变换其中的配料。粥这东西
看似小眉小眼，其实泱泱大度，恢宏
包容，咸淡厚薄无所不能。即使是不
加味的白米粥，也有无穷变化。

■王珍

“买四个萝卜切吧切吧剁了，
加几块豆腐咕噜咕噜吧，没有花椒
大料就加几滴醋吧，酸不啦叽一起
喝了吧。”我是恨不能把这个相声
段子当作菜谱，就这样大刀阔斧、
简单粗暴地乱炖一锅，把一日三餐
给对付了。不过，又不是喂猪，哪
去找这么好对付的人呢？

所以，我不得不打开脑洞，尽
量想复杂点。不是有人曾经夸邻
居舞媚做的韭菜盒子好吃吗？那
就从这个做起，当然这个起步有点
高，我有自知之明。所以得投机取
巧，把复杂的事给弄简单了——在
门口菜店买来几张烙饼，做一碗韭
菜炒鸡蛋，然后拿一张烙饼，夹几
筷韭菜鸡蛋，一卷，成功！

我还来不及得意成功来得太
容易，已经赢来倒彩声一片：首先
你这个不是盒子，最多是卷饼。

那我换种叫法，叫台州食饼筒

行了吧？再不济，就叫杭州人喜欢
的葱包桧儿，可以吧？

但还是过不了关，继续被批：
食饼筒的面皮怎么可能这样？薄
度呢？韧劲呢？还有包裹的馅料
的精细、丰富、鲜香呢？总之，就算
是你和台州人有仇，也不带这样贬
低台州美食的！葱包桧儿？你骗
外国人吧！就算把韭菜当葱，鸡蛋
还能充当内核油炸桧？

唉！果然是懂得越多，烦恼越
多。

还是亚芳老师的话说得对，真
要做好一道菜或者一种点心，不能
有一点点偷懒，一个步骤都不能
少，也不能出一丝一毫的差错。虽
然我自说自话地认厨艺高手亚芳
做老师许多年，虽然她毫无保留地
免费教过我许多菜的做法，但我都
觉得太难太复杂记不住，唯有这句
话我记得。而这更让我倍觉厨事
高难。

只记得一句话，就到处吹捧自

己是亚芳老师的真传弟子，实在是有
点塌她的台。所以就从记得的那句
话做起。

前两天妈妈买了一条鲈鱼，我主
动请缨掌勺，剖鱼、刮鳞、花刀，拿盐
在鱼身捋一遍，晾干，热油锅下鱼，慢
慢煎至鱼能在锅里“游”动，翻面再
煎，两面煎焦黄，加酒、酱油和水少
许，盖锅盖焖5分钟，开锅加少许糖，
一把葱，起锅、装盘。

这样做成的鱼，不知道有没有将
亚芳老师的话断章取义，反正看上去
很美。经某人品尝后，鉴定：一个不
吃鱼的人能烧出这样的鱼，奇迹！

想起，妈妈不吃甲鱼、不吃牛蛙、
不吃鸡，但因为孙女喜欢吃、爸爸喜
欢吃，妈妈把这些菜烧出了专业水
准，吃过的人都说好，只有她自己不
知道那是什么味道。

还有我亲爱的亚芳老师，一手好
厨艺，从来没有参加过任何培训，也
没人教过她。从她记事起，记得的就
是父母忙于开山种茶，无暇照管她不

说，还要她照顾小她 4岁的妹妹。
在她自己还不大走得稳的时候，就
抱着妹妹，步履蹒跚地小跑着跟在
父母后面，绝对不可以摔跤，会摔着
妹妹的。

到了饭点，还够不到灶台的她
拿一张小板凳垫着脚，开始做饭、烧
菜给一家人吃。童年就出师了的
她，做年轻的资深大厨许多年了。
家里有人来走亲戚，有茶客来买茶，
一定是她主厨。客人们在酒足饭饱
后几句赞扬，就能让亚芳下定决心：
今后的厨艺要不断精进，再多独创
些私房菜。她从来不抱怨做烧火丫
头有多么烦多么累，只要看到家人、
亲朋好友把她做的菜吃成光盘，就
特别有成就感。

不管是妈妈把自己不吃的菜做
得那么好吃，还是亚芳把家务做成
了手艺，其中都有一个重要的原因
——那是她们都特别有爱！

所以，真的想做好菜点，一定
要心里想着将要吃这菜的人，以他

们的好恶为准绳。然后，满怀深情
地去做。从购买、择洗、案板、烹饪
到装盘，仔仔细细，不厌其烦。比
如父亲节那天，邻居红鸣特意花了
四五个小时做了一个巨无霸面包，
趁热送给我们，让我们当下午茶点
心。我知道，红鸣做这个面包，并
非临时起意，她在知道我们喜欢吃
面包后，就开始精心酝酿，用心筹
划着哪天有空、需要哪些配料等，
很是用心用情。新鲜烤好的面包
香喷喷的，咬上去又暄又软又筋
道，里面有花生碎、核桃肉、葡萄
干、椰丝、奶粉、鸡蛋、黄酒、白糖，
等等，口感丰富，惊喜连绵。妈妈
说，好吃得停不下来。

我是在不会烧饭许多年，又挑
挑剔剔了许多年之后，终于有一点
点明白了：只有把爱、把情感做进菜
点中，吃的人也要领情、珍惜、感
恩，方可称之为美食。所以，那些流
传下来的名菜名点大多有故事、有
传说，和厨师有关，也和食客有关。

日前，君澜·绍兴鉴湖
大酒店的厨师团队走进柯
桥区育才学校，为那里的
80 多名学生送去了品种
丰富的爱心营养餐。酒店
负责人表示，此次爱心活

动是该酒店 10 周年店庆
的一个公益活动，今后将
不定期地到学校开展这样
的爱心活动，给孩子们送
上各种美食

钟伟、赵炜 摄影报道

■路来森

蝉，是可以吃的；而且，在
中国，食蝉之风，源远流长。在
汉代以前，中国人就有了食蝉
的习尚了。蝉不仅可食，还能
登上帝王的宴席，成为一品佳
肴。

《齐民要术》一书，就记录
了蝉的种种烹饪方法。延至今
日，食蝉之风，似乎更盛；食蝉
之法，亦是纷呈百般。

许多人也许还不知道，蝉
之可食，是有三种状态的：一是
蝉之幼虫，即俗语所谓“知了
龟”，今人所谓“金蝉”；二是蝉
之幼虫刚刚孵化而为蝉的状
态，蝉体尚未变硬，蝉翼尚不能
飞翔；三是成蝉状态，即蝉伏于
枝干，哇哇鸣叫状态。

金蝉，似乎食用最为广泛，
也最为人所喜欢。如今，饭馆
中，几乎无处不在，而且还常常
与山蝎或者虫蛹搭配食之。

金蝉之食用，大多以油炸
为主。生蝉，放入油锅，高温之
下，迅速膨胀，炸熟之后，个大
体肥。但缺点是，油腻腻的，过
于蓬松，一口咬下，难免汁水流
溢。

我做金蝉，则通常是先将
金蝉油炸至八成熟，然后出锅，
倒油，锅底只留油少许；继之，
加入姜片、葱花、花椒，再对金
蝉进行油煎，且一边油煎，一边
还用锅铲对金蝉轻轻抚压，目
的是将过多的汁水挤出。几分
钟后，出锅，金蝉外脆里嫩，色
泽红黄，虽未金光闪烁，却也不
负“金蝉”之美誉。

金蝉的味道如何？只能说
“香”！怎么个“香”法？也只是
普通草虫的香味，浪漫一点说，
有一分草野清风的味道，有一
分泥土香。

金蝉的外壳，称之为“蝉
蜕”，食金蝉，是连同蝉蜕一块

吃下的。故尔，食金蝉不仅可
以饱口腹之欲，还可以起到一
定的食疗作用：蝉蜕能够“宣散
风热，透疹利咽，退翳明目，祛
风止痉”。

成蝉的吃法，亦是以油炸
为主，炸透，炸酥，咬一口咯吱
脆香，味道虽不及金蝉，却也别
具一番风味。冬日里，天寒地
冻，大雪封门，此时油炸一盘储
存的成蝉，以之佐酒，亦是快哉
人生。

然而，蝉，最好吃的一种，
还是“软蝉”——蝉，刚刚从幼
虫状态孵化而出，其身体尚未
变硬。此种状态下的蝉，不仅
软，而且还嫩。同样是加入葱
花、姜片、花椒，煎熟出锅后，再
撒入一些椒盐，一箸入口，真正
是鲜香四溢，齿颊留香。

据说，广东人喜欢吃“桂花
蝉”。可桂花蝉，其实并不是
蝉，它只是徒具蝉之形状而
已。桂花蝉，也叫大田鳖、爬鳖
等，实际上属于“蝽”，和蝉没有
任何关系。之所以叫桂花蝉，
是因为它身上有一种近乎桂花
的香味。

不过，我喜欢“桂花蝉”这
个名字，不仅散溢着一分桂花
的香味，还洋溢着一分诗意的
情怀。

其实，不仅中国人食蝉，连
外国人，亦有喜欢食蝉者。美食
家蔡澜，在一篇文章中，写到泰
国人以蝉入菜：“泰国菜中，也常
以蝉入菜。放进石臼中，加了朝
天椒、小茄子和鱼露，大捣特捣，
做出紫颜色的酱，拿来蘸生豆角
和柳叶吃，味道鲜美得不得了，
连最单调的生蔬菜都变成了上
等佳肴，吃个不停。”

如此看来，泰国人食蝉，竟
然是生食了。“味道鲜美得不得
了”，果真如此吗？也只能说是

“好那一口”吧。不过，食蝉的
确是别有一番滋味。

■陈静芝

几个朋友聚餐，点了一个菜肴
——清汤螺蛳。虽然放了葱蒜姜
等好多作料，但我不仅吃不到螺蛳
特有的鲜味，甚至感觉到隐隐的柴
油味。一位朋友由衷地感叹，我们
小时候，吃自己摸的螺蛳，那个鲜
啊……他咂咂嘴，一下勾起了我的
回忆。童年在小溪边摸螺蛳的情
景浮现在眼前。

记得第一次去摸螺蛳，才 10
岁。那是暑假的一天中午，火辣
辣的太阳当空照，光脚踩在泥地
上烫得马上缩回去，只能待在家
玩。

邻居姐姐兴冲冲地跑来问我：
“你想吃螺蛳吗？”“当然想！”我不
假思索地回答道。姐姐说：“昨天
下午我路过前面的小溪沟，发现有
螺蛳，要不要跟我一起去摸螺蛳？”

我一个劲地点头，立马拿了个脸
盆，跟着姐姐来到了她说的小溪
边。小溪水很浅，清澈见底，我穿

着凉鞋一个箭步冲了下去。溪水
大约有一尺深，好凉快。我把脸盆
飘在水面上，低着头弯着背，两只

眼睛一眨不眨地盯着水底下看，看
来看去没见到螺蛳，螺蛳在哪里
呢？

我扭头去看邻居姐姐，只见她
把双手伸向水底的石头缝里，摸摸
动动，不一会就抓出几颗螺蛳。原
来螺蛳是粘附在石头上的，要用手
去摸，然后把它们抠下来。我学着
姐姐的样子，弯腰低着头，一只手
扶住石头，另一只手伸到石头逢里
去摸。摸来摸去，终于摸到了小小
的、粘在石头上的螺蛳，用手指头
抠一下，螺蛳就落在手里。我心里
暗暗高兴，原来摸螺蛳这么简单。
摸着摸着，太阳偏西要落山了。我
和姐姐端着半脸盆螺蛳欢天喜地
奔回家。

回到家，我找了把剪刀，把螺
蛳尾端剪掉，来回冲洗几次，然后
放在大碗里再加点盐，置放在饭
锅里蒸。天黑了，爸爸妈妈收工

回家。我把蒸好的螺蛳端到桌子
上。爸爸眼睛瞪得老大，喜出望
外地问：“哇哈，哪来的螺蛳？”转
身就去拿酒瓶。“这是我和邻居姐
姐下午从溪沟里摸来的。”我兴高
采烈地回答。爸爸倒了一杯酒，
吃一颗螺蛳喝一口酒，开心地合
不拢嘴。妈妈、我和弟妹们都盛
了满满一碗饭，吃一颗螺蛳，吃一
大口饭。回想起来，那螺蛳的鲜
味好像穿透了五脏六腑，全身舒
畅。

一转眼 50 多年过去了，后来
我又去摸过好多次螺蛳，直到农药
影响环境，小溪里消失了螺蛳的踪
影，我也离开家乡到外地工作。最
近听说，通过环境整治，家乡回到
了山清水秀、鸟语花香的境地，我
计划双休日带上孙子孙女回老家，
还到小溪里去摸螺蛳，再尝尝清蒸
螺蛳的味道。

盛夏已至，小龙虾开始大规
模上市，为了保障广大消费者
的饮食安全，近期，湖州市吴兴
区市场监管局强化了销售环节

和餐饮环节的监督检查力度。
有关工作人员深入现场，检查
小龙虾经营户主体资格、进货
查验登记、加工制作、餐饮具洗

消保洁等环节，只为让消费者
吃得更放心。图为该局工作人
员抽检“小龙虾”现场。

孙建新、陈健民 摄影报道

爱是最好的调料

难忘记忆

清蒸螺蛳的味道

健康饮食

爱上喝粥

特色美味

别有一番蝉之味

爱心营养餐

“小龙虾”味美也要安全吃

■朱耀照

在记忆里，再没有比
苦麻更让我感到亲切了。

每年春天，妈妈总要
到集市去买几把苍白叶
子的菜苗回来，种到菜地
里。妈妈不止一次地告
诉我，苦麻是好菜，味苦
但清心。

见它们稀疏柔弱的
样子，我想拎小粪桶给它
们施人尿肥。这时，妈妈
说：“苦麻命贱，不能用太
浓的肥料。否则，只长
根，不长叶。”

妈妈从猪圈旁的沤
肥池里舀一些冲水肥出
来，在苦麻根部浇了一
下。过几天，苦麻就长高
了很多。好几片新叶子
从里面抽出，层层叠叠。
外面的叶子越长越大，在
风中飘扬，像蝴蝶翩翩，
又 像 顽 皮 的 小 孩 子 跳
跃。这时，妈妈就把外面
的长叶子剥下来，烧成菜
吃。

每次剥叶子时，茎秆
处就有像乳汁一样的汁
液渗出。起先，我以为它
是好东西，会用手去蘸一
点，放到嘴里品尝。结果
苦极了，我连忙吐了出
来。

苦麻味苦，就是害虫
也很少去吃，所以不用打
农药。偶尔外围的叶子
上会有一些黄斑，或焦
头。把它们剥下来，里面
留下的依然是淡绿的叶
子。

在农村，就是苦麻
的那些病次叶，也不会
浪费。扔到鸡群中间，
鸡们会你争我抢，拼命
地啄起来。往往一啄，
就能撕下叶子一大块。
没啄几下，剑状叶片只
剩下中间一条颀长的叶
脉。我们还用它来喂兔
喂羊。记得上小学三年
级时，教室后有两个兔
笼 ，里 面 养 四 五 只 兔
子。轮到饲养时，我会
带几片苦麻到学校。喂
时，我将苦麻一片一片
递给它们，饶有兴趣地
看着它们可爱的样子。

有些蔬菜，一年只能
收获一次，如青菜、包菜
等。而苦麻的收获季很
长。从春末开始，一直可
以延续到深秋。而且它
们三四天就可以收获一
次。每剥一次，茎秆就伸
长几厘米。长长的茎秆，
遍布叶子剥离留下的伤
口。它们呈钝角三角形，
死黑色，甚是难看，犹如
孩子离开母亲后留下的
死结。

晚秋，长到一米左右
的苦麻，顶端出现了团团
花蕾。它们不再抽出叶

子。这时，农人就把这些
瘦子一一拔掉，将它们的
地盘清理给了其他蔬菜。

苦麻的茎秆放在天
井上。茎秆虽长，根部粗
短。农人用柴刀将外皮
削下来，扔进猪圈给猪
吃。有的将它们切碎煮
熟，再给猪吃。为了调
味，还放一点盐。小孩子
们会将茎秆捆好，压在水
下。过一段时间，捞起除
去腐烂的里芯。剩下的
韧皮部晒干后，变得白白
的亮亮的。走夜路时，点
燃后就是最好的照明火
把。

讲完苦麻的一生，再
讲讲用苦麻做菜的事。

因有苦味，在苦麻做
菜之前，须除去苦味。在
山区，是把苦麻放在水里
煮一下，然后在清水里浸
泡几个小时。烧菜前拧
掉苦水，用水涤清。在外
乡，柴火金贵，就用手在
石板上搓几下，将绿色的
苦汁挤出来，用水冲洗干
净即可。

食用苦麻方法，山里
与外乡没有什么区别。

炒苦麻，非常容易。
切碎加一点猪油和盐，碎
几瓣大蒜。在热火锅里
用锅铲翻几下，就熟了。
喷香可口，增加食欲。

苦麻炒饭，将苦麻用
油盐烧熟，直接倒上熟
饭，拌匀就可以了。条件
好的人家外加一些炒熟
的鸡蛋。青白黄三色，让
人垂涎三尺。

苦麻切面，常见的晚
餐。将水烧开后，放入切
面。待切面煮熟，放进一
团去苦味的苦麻，加进一
些猪油和盐。一分钟后，
就可以捞起。切面很柔，
碎叶微苦，入口就一个
字：爽。

苦麻麦饼，也是美
食。苦麻馅儿，有的夹杂
一些碎豆腐。麦饼圆圆，
两面金黄，里面青白分
明，清香扑鼻。添一碗
粥。一口清淡的薄粥，一
口油腻的苦麻麦饼，相得
益彰。那味道，神仙吃了
一回，也会时时想念。

苦麻羹，农村里常见
的佳肴。用番薯淀粉将
苦麻熬成稀薄的羹，咸咸
的。用它们配点心，不要
说最美米粉粿和二美玉
米粿，就是最差的番薯
粿，都能让你吃出不一般
的感觉。

农业科技不断进步，
推动了各种蔬菜品种的
改良。但几十年来，苦麻
品种基本不变。它们叶
子尖头、瘦长。仅有少
数，圆头或裂叶。

唯有苦麻，人们痴心
不变，百吃不厌。

亲情美食

清心的苦麻


