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引 以为戒

寻 访美食

生 活中来

节 日特写

■沈永良

每年立夏节这天，杭州半山
仍然保留着立夏吃乌米饭的古
老习俗。半山乌米饭，是用南烛
叶的汁水浸泡过的糯米蒸煮而
成的一种米饭，它香润可口，清
香扑鼻。据说，吃乌米饭能祛风
解毒，不会疰夏；而且人们相信
在立夏这天吃乌米饭，半山娘娘
就会护佑人们吉祥如意。

乌米饭是用糯米、南烛叶、
白砂糖为主料做成。先将南烛
叶子洗净，去老枝，加 10℃左右
的水揉捏，时间越久，汁水颜色
越深。叶子用纱布过滤，取汁
水；把淘好的糯米倒入黑色的汁
水浸泡 3小时左右，糯米变褐色
后，就可用来烧乌米饭了。因米

泡过水，所以烧饭时加的水可以
比平常少一些。

刚蒸出锅的乌米饭，颜色乌
黑，清香四溢，白糖蘸蘸吃，细细
咀嚼，感受乌饭树汁那种独有的
清甜。咽下后，齿留余香。若想
吃出点花样，可以做成乌米肉松
饭团、乌米八宝饭、春笋咸肉乌
米饭、乌米粽子等。

关于乌米饭的由来，相传始
于唐代的道家斋日的饵食。但在
杭州市拱墅区半山，这碗乌米饭，
相传与半山娘娘有关系。2016
年，半山立夏习俗，入选联合国教
科文卫组织人类非遗代表名录。
目前，“半山乌米饭”被拱墅区列
为运河“十大碗”美食。乌米饭对
半山一带的人来说，不仅是美食，
更是一种挥之不去的乡愁。

特 色美味

半山乌米饭

日前，开化县老干部局与县
文化馆联合组织百人合唱队，走
进池淮镇潭头村，圆满完成了大
合唱演出。

此次百人合唱队，代表开化
参加“迎建党百年享美好生活”
浙江省群众（乡村）合唱大赛。

开化县老干部局、县文化馆积极
筹备，组织 100 余名退休人员文
艺骨干和歌唱爱好者，精心排练
了半个多月。大型合唱按照省
文化馆要求，录制了3个视频，将
统一报送参赛。

齐振松、郑小红 摄影报道

■董剑明

我们小区有个“阳光”业主
群，大家在群里热热闹闹、插科
打诨、畅所欲言。业主们常常会
上传一些小区里和社会上发生
的琐事的文字及图片。

2019 年是中越自卫反击战
40周年，有一天，群里一业主发
上来一张 40年前的前线战地照
片。这黑白照片上有 5 位女军
人，全副武装英姿飒爽排着队行
进中。看着看着，我突然瞪起双
眼目不转睛，心跳开始加速，那
走在第一位的不是我认识的她
吗？我赶快翻箱倒柜，找出那张
保存了 40多年的老照片，湿润的
眼眶浮现出当年我们的芳华。

1973年，我们部队大院的孩
子们，就像一群放养的孩子成天
不着家，都玩疯了。那晚，我突
发阑尾炎，疼得死去活来，被父

母送到驻宁波部队的 12野战医
院，当晚就动了手术。手术后，
父母把我交给医院就匆匆离开
了。我住院 7天至出院，父母再
也没有现身。我住在外一科，她
是外一科的护士，扎着两根短短
的小辫子，66式军装外面套着白
色护士服，她没有帽沿的军帽
下，整齐的刘海特别好看！我被
她深深吸引，从此我们也就相识
了。

因为没有父母照顾，我就特
别依赖她，有事没事总呼唤她，
哪怕她远远望我一眼也好。阑
尾开刀只能吃流质，当时 16岁的
我，特别想吃杨梅罐头。趁她给
我换药的时候，我向她悄悄说出
了心中的愿望。她看着我笑了
笑，嘴角露出两个小酒窝。一种
莫名的热流，在身上涌动起来，
我脸颊立马绯红。那种感觉，我
无法用语言表达。不多久，杨梅

罐头出现在我的床头，让同病房
的病号们好生羡慕。一瓶杨梅
罐头，让我暗恋了她大半生，这
可谓一种单恋的情愫。出院后，
我们继续保持着联系，她来过我
家，我也去过她宿舍。她们女护
士宿舍是 4人一间，她也从不避
讳我，我也想着法子与她见面。

她那时是 22级干部，每月 10
元左右薪水。她愿意花钱买来
罐头送我，你说她是不是有点喜
欢我？我想她至少是不讨厌我
的，而且有发展下去的空间。这
让我在以后的岁月，时常回味其
中！

后来，她回家探亲后，给我家
带来一套景德镇的瓷器，我记得
那是一套非常精致的“万寿无疆”
餐具。她是景德镇人，还单独送
了我一只奇特的桃壶，水是从底
部灌入的。

1974 年我离开宁波去了合

肥，后来又入伍了，但我们一直保
持着联系。我们每通一封信就要
半个月时间，那个年代没有互联
网，相互联系就靠信件。她给我
寄来的半身戎装照，我一直带在
身边。在部队服役期间，我还时
常会拿出她的照片，来向战友们
炫耀，战友们都特别羡慕我。那
种满满的幸福感，于我真是溢于
言表。

随着时间的推移，信慢慢地
少了，最终还是断了。如今才知
道，1979 年她上了前线，后来她
嫁给了一个老红军的儿子，据说
她先生也是军人。后来，因为战
后部队裁军，她便转业了。就这
样，我们几十年之间是杳无音信
的。

我让群里发照片的邻居，找
来了她的联系方式，忐忑不安地
要给她打电话。她还记得我吗？
我心里直打鼓没底呀，毕竟那么

多年没见面了。
电话那头，当第六声铃声响

起后，传来了既熟悉又陌生的声
音，我激动得语无伦次自报家
门。那头的她倒比我冷静，在我
的引导下，勾起了她对往事的回
忆。她说那时我是“小鬼”，其实
我们一般大。说起杨梅罐头的
事，她几乎都忘了，问我现在还好
吗？她说前段时间来过杭州，还
与在这里的战友相聚过。她还
说，真不知道我也在杭州。我邀
请她再来杭州，她则邀请我去景
德镇玩。于是，我们便互加了微
信。

她在我心目中，就是美丽、善
良的代名词。我很想去见她，但
又很怕见她，怕见到的已不是从
前的她了。岁月是无情的，脑中
美好的少男、少女形象，怎么可能
没有改变呢？毕竟，我们都已步
入了“夕阳红”的年龄。

■孙建新、韦吉

“标价牌上明明写了鸭头每只
6元，结算时却按每只鸭头 7元收
费。”日前，湖州市长兴县泗安市场
监管所接到一起投诉，消费者称在
当地某小吃店就餐时，收费结算价
格与商家价格公示牌标价不一致，
认为该店存在价格欺诈。

接到投诉后，市场监管执法人
员赶到被举报的小吃店经营场所检
查，发现该店经营模式存在一定特
殊性——根据时间段不同，存在两
组人员轮流在该店提供小吃服务经
营活动的现象，为“一店双开”的经
营模式：其中一组人员提供早餐和

午餐，另一组人员提供晚餐和夜宵，
两者共用同一餐厅区域，但厨房操
作区域和食材仓储区域等被一分为
二，两组人员分开使用。

根据调查，两组人员的负责人
是亲兄弟关系，系该店营业执照上
注明的经营者的儿子。之所以采用
上述“一店双开”的经营模式，一方
面是方便“亲兄弟明算账”，另一方
面则为了保证该店能昼夜 24小时
运营，提高收益。

一直以来，两组人员都有自己
的价格公示牌，分别置于餐厅区域
的两侧，确实做到了明码标价；但同
一个菜品，由于制作方式、食材分量
等不同，两组人员有时会给出不同

的售价。例如，蛋炒饭在一组的价
格公示牌上标价是 8元/份，但在另
一组标价是 10元/份；鸭头在一组
的标价是 7元/只，但在另一组的标
价是 6元/只。这种价格“双标”，正
是形成该起投诉的根源。

在了解完实际情况后，市场监
管执法人员对两组负责人提出整改
意见，建议价格公示牌重新制作，将
两组的菜品标价情况做在同一张价
格公示牌上，对售价不同的菜品，注
明在不同时间的不同价格。两组负
责人对上述意见表示认同，并承诺
即刻整改。同时，执法人员联系举
报人，将上述情况告知后，举报人对
处理情况表示满意。

■余喜华

杭州有叫化鸡，台州有
仙人鸡。仙人鸡是台州的一
道著名菜肴，其得名源于它
的烹饪方法“仙人蒸”。

仙人蒸的方法比较复
杂，首先将所要烹饪的食材，
配好各种调料，放入砂锅。
然后将砂锅放在锅底垫有石
子或者瓦片的大铁锅，再倒
扣一口大铁锅当盖，用柴火
烧上四五个小时。这是一种

“隔火炖”的煨制食品法，热
量从铁锅传导给石子或瓦
片，再传导到砂锅蒸，铁锅内
是不加水的，干烧，所以温度
很高，这也是用铁锅当盖的
原因，因为其他木质、竹质的
锅盖都会被烧化。这样长时
间的隔火炖，任你多年的老
母鸡，还是骨头坚硬的猪蹄，
都会被炖得稀烂了。

仙人蒸这炖法，汤水缩
水很少，不怕烧干。炖出来
后，不仅肉质稀烂，而且汤汁
浓稠，主食材和配料的味道
完全融入到汤汁里，其鲜香
无比，让人禁不住口水直
流。食之，则令人倾倒，无不
拍案叫好，这种享受，比神仙
还快活。“仙人蒸”之法，便流
传开来。

用仙人蒸法烧鸡鸭猪
蹄，确实好吃，但此法费时费
柴。旧时，普通人家享用不
起，应该是富贵人家的福
利。记得小时候，为了给我
们补身子，激励我们好好读
书，母亲也就烧过一两回。
母亲用的是多年的老母鸡，
因为年头长的老母鸡不生蛋
了，才舍得杀掉。当然民间
传统的认知里，老母鸡、老鸭
滋补性好，越老越滋补。我
们家烧仙人鸡，配料十分简
单，无非生姜、黄酒、盐等几

种，烧成后，至多再加点用水
发好的黄花菜，那也是超级
的美味享受，至今萦绕在我
的记忆里。

二三十年前，我已参加
工作，黄岩北门头开了家专
门卖仙人鸡、仙人鸭的店，店
名就叫“仙人鸡”，可堂食，可
打包。我曾经去吃过几次，
味道确实很不错。他家店的
仙人鸡，主食材已不单单是
鸡，还有猪肚和猪蹄，其他配
料也很丰富，黄花菜、香菇、
板栗、茭白、鲜笋、青菜等，不
同季节添加不同蔬菜，而黄
花菜作为打底配菜，是必定
有的。吃了肉，吮了骨，最后
还没喝完的汤，必定要烫点
台州米线，拌入汤汁中再回
味一把，才算完美。

这家店渐渐地名气很
大，后来无论堂食，还是打
包，都要事先预订，否则就吃
不到。现已传到第二代，不
开分店，独此一家。

如今，农村城市化，除了
没有改造的村庄，还有烧柴
火的旧式镬灶，新农村和城
镇居民，没有了大锅灶，也就
烧不了“仙人鸡”这样的菜
肴。要吃，自然得上专门的
饭店。

不过，有心人还是可以
尝试在家里烧仙人鸡的，前
些天，高中同学群里，有人就
晒出了他自制的仙人鸡杰
作。其实，我们家也是经常
烧仙人鸡，用的是家养的小
雄鸡，一二斤重，配好料，一
只炭炉，几块竹炭，放在阳台
上，任其烧上几个小时，炭火
尽，即成。那酥软的鸡肉，浓
香的汤汁，金黄的汤色，近似
于儿时母亲做的味道。

舌尖上的非遗仙人鸡，
是贫穷时的梦想，富裕后的
家常。

■张进发

腌菜蔀头是各种蔬菜根梗
腌制后的统称，其中数芥菜蔀头
最佳。虽然腌菜蔀头也可与其
他食材“百搭”，但口味不爽，最
好还是烧汤。

芥菜蔀头烧汤，俗名：“漂洋
过海”，有人称之为“神仙汤”“开
胃汤”，是夏日消暑开胃的佳品。

如今，在杭州富阳的大源、
春江、灵桥、里山、渔山这些乡镇
街道的农家餐桌上，都能见到它
的身影。

夏日里太阳猛，户外劳作出
汗多，大热天中午和晚上若能喝
上一碗芥菜蔀头汤，那真叫爽！
它既能止渴消暑，开胃健脾，又
能补充人体盐分，是一道不错的
乡土美味。

芥菜蔀头的腌制

芥菜是一年生草本植物，全
国各地均有栽培。芥菜的植株
纤维较粗硬，有辣味，腌制后具
有特殊鲜味和香味。富阳灵桥
镇礼源片的农户，几乎家家户户
有种植芥菜的习惯。

每年的秋冬，乡亲们种下芥
菜秧，施肥、治虫，待来年清明时
节，芥菜长到抽蕊时，即可收
获。择个晴日，将一株株芥菜从
土中拔起。看似脆弱的芥菜其
实非常坚韧，不用力，几乎拔不
起。拔起后，摘去黄叶，用刀削
去根须，整担整担地挑回，扫一
块空地或平台，把它们摊晒。

当然，为了保证食品安全，
制作之前必须进行清洗。尤其
是在其根部可能有化肥农药的
残留，并且土壤中一些重金属元
素对人体也有毒害作用。舌尖
上的美食更要保证舌尖上的安
全。清洗芥菜的是一件花时间
的事情，尤其是在量多的情况
下。清洗芥菜根部，最好的方法
是找一个铁丝清洁球，将芥菜浸
入水中，用清洁球在根部上下摩
擦，这很容易洗去污物。

芥菜洗净晾干后，叶梗分
离，将叶切细，将菜梗斩断成5厘
米左右一节一节，粗的剖成拇指
般大小，取一口大缸放入一层芥
菜叶再放一层芥菜梗，撒上盐
（一般以 50公斤菜叶和梗加 1.5

公斤盐为宜），人工踏实。然后，
铺上稻草或编织袋，放上竹片，
用石块压住。25天左右，芥菜梗
和叶翻出缸，再将腌菜蔀头拿到
太阳下晒上 3~5天，芥菜梗表面
看上去白花花时，就可装入干净
的食品袋里，封住口储藏了。

芥菜蔀头的烧法

烧汤时，锅内放入菜蔀头六
七个，配以鞭笋或细竹笋若干，
加水，用大火烧沸后用小火慢慢
熬煮，汤汁呈橙黄色，便可起锅。

每年的七八月份，我所在的
公司礼源分厂的职工食堂，每天
中午为职工烧两大桶汤，轮番免
费提供冬瓜榨菜汤、番茄蛋花
汤、芥菜蔀头汤、紫菜汤等，而最
受欢迎的还是芥菜蔀头汤。职
工们说，此汤既止渴又下饭，喝
一碗，精神振奋，食欲大增，疲劳
渐消。

芥菜蔀头汤的功效

因芥菜性甘，微苦，按中医
理论，具有清热消火之功效。通
过用盐腌制，所含盐分，可补充
人体因流汗过多而失去的盐
分。加上食之奇鲜无比，开胃健
脾，实属止渴消暑之良汤。

有一年夏天，礼源一家中外
合资企业来了几位英国客商，中
午客人在工厂用餐时，席间主人
端出一大盆汤招待。老外看到
黄橙橙的汤汁上面漂浮着六七
个像“知了”一样的东西，惊呼：

“这是什么？”主人说：“这叫‘漂
洋过海。’是我们当地的一道特
色菜”，并介绍了它的来历。老
外喝后，口齿留香，念念不忘，连
声称赞：OK！OK!从此，主人知
道老外也喜欢这道汤菜，每次外
商来到礼源，餐桌上总能见到

“芥菜蔀头汤”。
如今，芥菜蔀头这一黑不溜

秋、其貌不扬的土货，因其原汁原
味，越来越受到人们的青睐。不
少办喜事的人家，筵席最后一道
汤菜，大都也选用芥菜蔀头汤。

现在，芥菜蔀头这种土货，
当地百姓除了自饱口福外，逐渐
走向市场，以每斤 15~20元的价
格，销售给富阳、杭州的一些饭
店、酒店，让更多的人品味到这
一乡土美味。

■王珍

“您好好享受生活。”和亲友
间的祝福、寒暄不同，这句话只有
她说出来是切实可信、可行的，因
为她是杭州市七医院老年一科的
护士长王海艳。最近有一次，我
向她询问正在住院的父亲的病
情，及请教如何才能让父亲更好
地得到医治、护理等，在谈话结束
时，她最后送给我的就是这一句
由衷的宽慰。

由我听来，意味深长。其一
是说，若是我真的对他们的工作
认可，真的认为父亲起死回生
后，在他们医院里又找到了生活
的质感的话，他们会一如既往尽
心尽力尽责，我可以尽管放心地
回归自己的正常生活。其二，有
她对享受生活的理解——并非
单纯的吃喝玩乐，有父母可以牵
挂、照护，何尝不是人生的一种
享受？

我喜欢她对生活的理解，更

崇敬她对自己工作的敬业。虽
然不敢打扰忙忙碌碌的她，但从
她的只言片语间也对护士的工
作性质和生活状态有了多一点
的认识。曾经和大多不太怎么
进医院的人一样，认为护士就是
给医生跑个腿，打个针、发个药
什么的。但父亲这次较长时间
的住院，尤其是认识了病房里的
护士长之后，彻底刷新了我对护
士的成见。

曾经有一次我给卧床的爸爸
换床垫、拉拉裤，擦洗身体时，一
位护士非常严厉地对我说：“你轻
点！老人的皮肤是很脆弱的，你
看都红成这样了！”感觉她更像是
我爸爸亲生的。明显觉得，护理
病人这事，医院里的护工比家里
请的保姆更专业，而像我这样的
女儿，排名更靠后一些。就是因
为护工是有护士在指导、提醒和
督促的。

原来以为，护士是管医疗的，
护工是管生活的。但在王海艳的

日常工作中不难看出，在护理患
者时，医疗和生活是无法绝对分
开的。比如，她所在的老年科，患
者时有走路踉跄易跌倒、吞咽功
能差易噎住、卧床久了易生褥疮
等风险。护士除了高密度地进病
房观察病情，时刻准备着应对各
种突发事件外，对日常生活的护
理也是一刻都不敢怠慢的。比
如，患者的不同情况，怎么喂饭，
快慢节奏，进食多少都有讲究；卧
床患者的翻身擦洗更是不能有丝
毫的马虎，同样的勤翻身、勤擦
洗，有没有专业的督导，结果会完
全不同。而有一些特殊患者的生
活护理，是非得护士亲力亲为去
完成的。

护士是治疗方案的具体实施
人，其实就是通向医生、患者、家
属和护工的桥梁。护士的工作会
直接影响到医疗质量。因为护士
不能只是机械地遵医嘱去执行，
而是要对每一针每一丸仔细核
对、严格把关，不能有半点差池。

护士也是护工的导师，从定
期的培训到现场指导，从护理技
巧到沟通方法，若是自己没有两
下子，怎么去做引领垂范，怎么去
考核、监督、管理日常的护理事
务？从他们医院那些训练有素的
护工身上，能够感受到护士长的
功力。王海艳说，在我们这里做
护工，并不是毫无门槛的，有耐心
爱心是必须的，对有些动作粗糙、
性子火爆的人，我会直接说，不适
合做这个行业。

其实，护士这个职业真的是
又苦又累又脏，而且还常常会吃
力不讨好。碰到像我父亲这样，
情绪不好时骂她几句太小意思
了。她刚当护士时，精神科曾有
患者上来就直接掐她的脖子，就
这样，她都没有起过换医院、换职
业的念头。她在“市七”一干就是
16年，不仅从来没有动摇退缩过，
反而在繁忙的日常工作之外，非
常勤勉地做课题、求创新、不断提
升自己，对自己的业务精益求精，

对自己的职业一往情深。
我曾肤浅地认为，做护士读

个技校中专就行了。是怀揣硕士
文凭的护士长王海艳让我对护士
这个行业刮目相看，肃然起敬。
真的，做一名称职的护士，除了具
备高度的责任感和人文精神，专
业素养太重要了。只是并非每一
种行业，都可以让一个人的才华、
能力展示于众，熠熠生辉。王海
艳和许多优秀称职的医务人员一
样，把自己的学识修养默默无闻
地奉献于病患。

王海艳觉得自己很值，因为
她做护士的初心是想帮助家中患
病的亲友，她做到了，而且受助的
名单在无限扩大，因为她把病人
当亲友。正是因为有王海艳这样
优秀的护士长，还有她那些敬业
爱岗无私奉献的同事们，我才可
能有时间、有心境坐下来阅读、写
作。所以，我充满感恩地写下一
点自己对护士的粗浅了解和认
识，以向他们表达节日的问候。

有位护士长叫王海艳

台州仙人鸡

“一店双开”菜品标价让人糊涂

我想见她可以吗

民 间美味

腌菜蔀头

唱响美好生活

童年的快乐 郭建生摄


