
! ! ! !四川人喜欢喝茶，尤其是茉莉花茶。
茉莉花茶，又叫茉莉香片，属于花茶，已有

!"""多年历史。世界茉莉花茶发源地为福建福
州，其茶香与茉莉花香交互融合，有“窨得茉莉无
上味，列作人间第一香”的美誉。慈禧太后对茉莉
花有特殊的偏爱，慈禧认为自己肤如凝脂、肌如皓
雪，于是规定旁人均不可簪茉莉花，外国使节和其
夫人到中国时，慈禧就经常将茉莉花茶作为礼品
送给这些人，所以在慈禧掌权的几十年间，茉莉花
一度被认为是“国花”。

姨妈钟情花草，茉莉也是她的最爱。初夏时
节，天气一天比一天燥热。清晨，姨妈泡一大壶茉
莉花茶，中午时分，姨妈将茶水倒在剩饭碗里，就
着白菜豆腐乳，美美地吃起来。姨妈常说，茶泡饭
下豆腐乳，就是天下最美。

四川花茶以四川峨眉山、蒙山等所产川青为
茶坯，加入四川乐山犍为县茉莉花，具有独特的窨
制工艺。

以前成都茶铺内盛行喝“三花”，即三级茉莉
花茶，由成都茶厂制作生产，茉莉香味十分浓郁，
茶汤味浓，经久耐喝，物美价廉，是老成都人的家
常 必 备 。 记得成
都花鸟市 场新开
街整修以 前 ，有
一 家 鸟 铺 ，树
上挂满鸟 笼 ，鸟
声 啁 啾 。 鸟铺隔
壁开了家 茶 馆 ，
大清早从 那 经
过，已有不少老茶客在那里喝茶了，空气中漂浮着
浓浓的茉莉花香。

现今茉莉花茶有诸多品牌，市面上常见的有
花毛峰、蟹目香珠、碧潭飘雪等。虽然名字好听不
俗，但茉莉花的香味却淡了许多，常常一泡就散
了。也有便宜花香浓郁的，但那多半是加了香精，
于人体不宜。

也不尽然。他日，单位领导有事，把我叫到她
办公室。走进她的办公桌，只觉一股奇香袭来，好
香！定眼一看，一个青花大瓷杯盛满浅黄色茶水，
几朵饱满的茉莉花在茶中飘浮。原来是茉莉花茶。
好久没闻到这么香的茶了。现今要喝到这么香的
茉莉花茶，恐怕价格也不菲吧。

我怀念以前的“三花”。

老饕论道

! ! ! !民谣歌手赵雷一首《成都》唱火了成
都这个城市，让不少年轻人心生向往。恰
逢 #"!$春季糖酒会的到来，深受年轻人
喜爱的“葡萄酒界小鲜肉”———张裕醉诗
仙也来到了成都。前不久，张裕携醉诗仙
#"!%年份新酒在成都富力丽思卡尔顿酒
店“盛装”亮相。

伴着活力四射的音乐，张裕第一

代醉诗仙先生、法国艺术品鉴赏师郭
飞龙与青春靓丽的醉诗仙女孩们一
起，携全新形象的 #"!% 年份醉诗仙新
酒登台。张裕醉诗仙 #"!% 年份五款新
酒都以全新的形象出现。每一款酒都
被赋予了不同的色彩主题，跳跃的色
系、醒目的色块，让全新的醉诗仙变得
个性十足。

! ! ! !“一只鸡蛋壮大一个民族”，对于汉族
以及我国大部分少数民族来讲，丝毫不过
分。漫漫过去，小老百姓能填饱肚子已经算
不错了，就别提肉类奢侈食品。鸡蛋和鱼则
是农民基本不用花钱的荤菜，蛋白质摄取
多数仰仗这哥俩。鱼得费点功夫下河捕捞；
鸡蛋唾手天天可得，家里随便放养几只母
鸡便行。因此在农村，一只生蛋母鸡号称
“小银行（鸡蛋能换取油盐酱醋、针头线脑
甚至零用钱）”，颇有庄子“见卵求富”的影
子。不过鸡蛋在大户人家心目中微不足道。
我瞄过“天下第一家”的山东曲阜孔府的菜
谱，鸡蛋光在“下饭菜”里以“烹蛋角（大概
就是蛋饺吧）”形式出现。却在一桌筵席最
重要的“头菜”以及次要的“大菜”和“行菜”
里，尽是山珍海味、牛羊鸡鸭，根本闻不见
鸡蛋丁点香气。

也不知从什么时候开始，鸡蛋在国内
（外国不分的）被分成两大类：土鸡蛋和洋
鸡蛋。土鸡蛋指农家散养母鸡下的蛋；洋鸡
蛋则是养鸡场用合成饲料笼养母鸡下的
蛋。实际上还有一种鸡蛋介于土、洋之间，
即半散养的吃合成饲料长大的母鸡下的蛋
（商家把它归入土鸡蛋一类）。对于土、洋鸡
蛋哪种营养价值较高一直存在争议。我家
采购鸡蛋，老婆再三关照一定选土的，理由
是洋鸡蛋便宜，便宜肯定没好货，况且土鸡
蛋炒出来颜色金黄。但从科学角度测定分
析两种鸡蛋的十几种氨基酸含量，没有明
显差异。所以我彻底不苟同老婆观点，经常
“阳奉阴违”买洋鸡蛋回家。因为我留意观

察洋鸡蛋周转快、新鲜。而土鸡蛋由于价格
较贵销的慢，一积压就容易“坏蛋”。至于如
何区别两种鸡蛋，我的实战经验是主要验
看蛋黄：土鸡蛋的显金黄色，洋鸡蛋的呈淡
黄色；土鸡蛋的较小而丰凸，洋鸡蛋的略大
而平坦。同时我根据母鸡第一回产下的蛋
个头都不大经验（本人读小学时饲养过母
鸡），有必要提醒吃货们：头胎洋鸡蛋是可
以拿来冒充土鸡蛋的。

鸡蛋中的胆固醇是人们有所顾忌的东
西。以前医药常识称高血压患者禁食蛋黄。
记得父亲四十几岁血压便升高，故绝对不
碰蛋黄，被我趁机解馋。现在科学经过发
展，否定了先前说法，得出 !个鸡蛋里仅含
&""毫克胆固醇，刚巧达到成年人每天的摄
入量。高血压患者再不必忌口，但是专家建
议每周最多食 '个鸡蛋。正常成年人每天 !

个鸡蛋无妨。

作为食物能果腹，鸡蛋并可当成信物
达意。在法国的某些乡村，姑娘出嫁前，总
喜欢把鸡蛋悄悄塞进衣裤里。当两人携手
步入洞房时，新娘故意跌倒，顺势让鸡蛋掉
出来，以暗示自己会“生蛋”。原来洋人也有
“无后为大”的传统观念。

鸡蛋外形一头尖一头圆，要将鸡蛋竖
起来非常人所为，即便春分那天也不容易。
不料哥伦布却使了脑筋急转弯一招，只见
他轻轻敲碎蛋尖，让鸡蛋底座平稳，轻而易
举完成了别人瞧起来似乎不可能完成的事
情。哥伦布通过竖蛋游戏，巧妙地回击了外
界对他发现美洲大陆的质疑和嫉妒。

路人皆知鸡蛋易碎，所以不能放在一
个篮子里。股市中常借用这句名言来表明
分散投资降低风险道理。当然鸡蛋更不能
与石头相碰，不自量力免不了自作自受。哈
哈，小小鸡蛋里居然“藏”着大大哲学奥秘。

! ! ! !常去一家饮食店吃早点，一碗白米粥附带一小
碟咸菜炒肉丝才二元钱。不仅粥熬得好，咸菜炒肉
丝的味道也相当不错。原因是选用了嫩咸菜和用手
工切成的肉丝来加以搭配，肉丝因咸菜味道的浸渍
更加可口，咸菜则因沾染了肉丝的油水而越发滋
润，两者真是天作之合。若用绞肉机绞成的肉糜，因
肉质的纹路、肌理遭到破坏，吃起来未免味道寡淡。
一天，我对老婆说我想吃咸菜炒肉丝。老婆唠叨

起来，说我大概又想起小时候的情景，我浅浅一笑。
晚饭时，我吃着咸菜炒肉丝，感到这东西挺下饭的。
在我们小时候，绞肉机还没发明，需要用肉丝

来烹调菜肴时都是用手工切成的；也有剁成肉糜
的，那是在切成肉丝的基础上，再细细地加工成糊
状样的东西。有人为了节省时间，拿着两把菜刀在
砧板上拼命地剁，发出“嘭、嘭”的声响，但这样的
肉糜跟现代用绞肉机绞出来的肉糜不是一回事。
刀工历来是中式厨师的一项基本功，根据菜

肴制作的不同要求，运用各种刀法，将原料加工成
一定的规格，主要作用是使食材便于烹调，使菜肴
更加入味，方便食用和造型的美观。
我国先民很早便懂得对肉类进行加工，食用肉

糜的传统由来已久。在《周礼》和《礼记》中就记载着
用鱼或肉制成的肉酱，称之为“醢”。《水浒传》第三
回“鲁提辖拳打镇关西”一段文字，描写了爱打抱不
平的鲁智深去给郑屠户找茬时，让他亲自操刀先后
选十斤精肉、十斤肥肉和十斤寸金软骨细细地剁做
臊子，所谓“臊子”，也就是将肉切成肉末或肉丁。
现今的人们因生活节奏加快，工作压力增大，

想要用肉丝和肉糜时已没有了过去的那种闲情逸
致，自己花时间和精力来进行加工，大多是靠绞肉
机帮忙，这也是无奈的事。不过，世界是多样物质
的统一，生活情趣也需要调节。偶尔买些肉来切成
肉丝或剁成肉糜，搞个咸菜炒肉丝或肉饼子炖蛋
吃一下还是很不错的。

! ! ! !眼下，上馆子吃饭已是司空见惯，无
论是升学、就业、乔迁、生日，还是朋友聚
会、子女嫁娶、出国归来等等都成为凑成
饭局的理由。但是，许多人不会点菜，每
每手捧菜单，面对林林总总菜名不知所
措，无从下手，要么胡乱点一通，要么将
点菜权拱手相让，让服务员代劳。岂不
知，此举正中店家下怀，一些店家趁机将
“坑子”(店内剩余的积压物品）推销出去，
要么就是花言巧语向顾客推荐价格昂贵
的菜肴，以博取更多的商业利润。
其实，点菜说难也不难。无非就是质

与量的关系。质，即点什么菜。量，即点多少
菜。点什么菜，取决于饭局性质和设局者的
经济实力。如果是中餐宴请，一般来说总是
由冷盆、热菜、汤、点心等环节组成。

冷盆既要荤素搭配，还要色彩相宜。
荤素搭配很好理解，色彩相宜就是要考
虑菜肴的颜色搭配。冷菜中酱鸭、熏鱼、
糖醋小排等为深色，白斩鸡、海蜇、素鲍
等是浅色，目鱼大烤是红色，毛豆、万年
青则是绿色。深浅互补，红绿相间，赏心
悦目，增添食欲也！

如果说冷盆是饭局中的前菜，汤与
点心是饭局的后缀，热菜则是饭局中的
重头戏，关系到此饭局的成败，可以说是
“毕其功于一役”。热菜可分为几大板块)

海鲜、家禽、肉类、小炒、蔬菜等。在其中
海鲜又是重中之重，不仅是最能体现饭
局档次的标志，也占据饭局价格的半壁
江山。坊间有种说法，一场饭局有了鱼、
虾、蟹就不掉身家了。这里说的鱼是指整
条鱼，而非糟溜鱼片、青豆鱼片之类的碎
片鱼。至于具体到点怎样的鱼、虾、蟹，这
就要看设局者或 **制中赴局者的经济

实力了。同样一条鱼，东星斑与鲈鱼价格
天壤之别，同样是虾，龙虾与饭局中常见
的基围虾，价格亦是一个在天上，一个在
地板。至于蟹，青蟹、膏蟹价格不菲，而毛
蟹年糕里的蟹则便宜不少。点海鲜除了
价格，还要考虑口味。鱼、虾、蟹有的出自
海洋，有的生长在江河，因为生长环境不
同，口味、营养也不同。有人忌河鲜“腥”，
有人怕海鲜“过敏”，所以，这些都要在点
菜时予以考虑。

点了鱼、虾、蟹，接下来就是点肉类
了。“无肉不成席”，鸡、鸭、鹅等家禽和猪、
牛、羊都可以归入肉类。点家禽要注意不
要与冷盆重叠，如果冷盆点了白斩鸡，热
菜就不要点鸡了，可以点鸭或鹅；点了红
烧肉，就不要再点牛排、羊排了。每块红烧
肉都有一寸见方，一块下肚，再吃体量不
小的牛排、羊排，不免有点撑了，无法再尝
其他佳肴，可以点较小块状的牛肉粒、羊
肉煲，既满足味蕾需求，又不会感觉太撑。
热菜点了海鲜、肉类之后，接下来点小炒，
煲仔也可归于小炒。小炒如京酱肉丝、香
肠四季豆等，煲仔有粉丝褒、茄子煲等。小
炒大都荤素搭配，煲仔则色重味浓。犹如
一场大戏，有主角，亦有龙套。主角固然重
要，龙套不可缺少。小炒就是扮演着龙套
角色。

下面环节便是点蔬菜
了。许多饭店菜单写着“时令
蔬菜”，时令即当季。蔬
菜是季节性很强的，什
么季节吃什么
菜，讲究着呢！
春天吃菠菜，冬
天吃冬瓜，那便

是反季了。不过现在许多蔬菜大棚种植，技
术且能过关，蔬菜的季节性淡漠了许多。但
是，真要吃“时令蔬菜”，还要了解季节与蔬
菜生长方面的知识，或者做好功课。
最后，压轴点的是汤。广东人吃饭先

喝汤，上海人饭局汤则位列最后，这样安
排其实有其合理性。“酒饱饭足”，就是先
喝酒再吃饭。待前面酒喝够了，如要吃
饭，捧着汤，很快就“下饭”了。饭店供应
的汤一般两种：大碗汤和每人一盅汤。大
碗汤相对便宜，每人一盅“卖相好看”，价
格要贵些，要是每人一盅滋补或海鲜汤，
价格可能会离谱。

如今，饭局吃米饭的人不多，点心代
替了主食。如果 !"人一桌的饭局，两道
点心是标配，理想的是一干一湿，一甜一
咸。如酒酿圆子配葱油饼，或咸菜肉丝面
配桂花拉糕。这样搭配既增加花色品种，
又兼顾众人口味，一举两得。

至于点菜中“量”，视饭局人数而
定。冷盆一般是成双数，讨个吉利；热菜
根据人数，公式 +,!。+，为出席者人数，
!，汤也。一个 !"人饭局，-个冷盆，!"
个热菜，!个汤，基本能满足需求。
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点菜的艺术
文 ! 戴存亮

茉莉花茶
文 ! 苑丛梅味书屋七

吃货手记

咸菜炒肉丝

文 ! 邵祖新随缘食单

又扯“蛋”

葡萄酒界“小鲜肉”大变身！
张裕醉诗仙全新形象亮相

文 ! 徐 鸣


