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纽约时装周

男装改走英式摇滚
从萨维尔大街再到常春藤盟校，2013年

的 TommyHilfiger秋季男装宛若传统缝

纫理念与纯美式学院做派邂逅的产物。传统

剪裁被 TommyNutter极致赋予了摇滚乐

的不羁与不敬。这位上世纪 60年代首屈一

指的伦敦裁缝，他的客户名单中就有 The

Beatles和MickJagger（滚石乐团主唱）这

类摇滚界大腕。结果不言而喻，本季的特点

就是时尚经典传统与现代化的交融混搭。
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雪梨

今天是三八节，女人当然要开心。冲破沉闷
的大地色，穿上漂亮霓裳上街 Happy，因为春天
来了。艳丽的大色块抢鲜登场，吹来一股满园
“春”色关不住的清新之风。

3·8满园“春”色关不住
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优雅宽檐帽

奥黛丽·赫本、凯特·温丝

莱特，想想这些好莱坞的大牌

女星，其经典角色中无不有着

头戴宽檐帽的优雅形象，不仅

挡风遮阳，还相当有范儿。这个

春夏给自己也备上一顶宽檐帽

如何？
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珠带项链

捆绑式的珠带项链乍看

上去没什么规律可言，然而，

金属锁链与珠花，丝绸带子的

组合却深深打动了你的心。与

其说是项链，不如说是一种领

口的装饰，搭配圆领裙装或衬

衫类衣着效果都会相当不错。
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领衫

想要保暖又轻盈地呈现美态，打底衫

自然不能少。绿色的V领打底衫看着比较

厚实，保暖效果自然也是加倍。搭配吊带

衫或直接穿着效果不同，就看你是哪种类

型的妹子了。
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鳄鱼皮拎包

灰粉色的鳄鱼皮大号拎包简洁大方，

造型有点像英式旅行袋，没任何花头，可

凭借不多见的颜色以及鳄鱼皮材质，就足

以证明其低调奢华的身价了。
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童真腕表

还记得童年时代你拥有的第一块手表

是什么样子吗？漂亮的糖果色？圆形的表

盘？2013的夏季新品大有让许多成年人追

忆妙趣童年的意味。改良的设计在于加长

的表带，让手表又多了一个手链的配饰功

能。
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麂皮腰带

既然到了秀色彩的季节，就不要再执

着于沉闷的黑白灰了，一点点颜色的变换

都可能为你赢来另一种好心情。窄带设计

是这几年持续的流行款，同材质的扣带设

计则透着那么点复古style。
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流行预报

这阵子，时尚界最“闹猛”的事要数纽约、

伦敦、米兰、巴黎四大时装周的轮轴转。

巴黎时装周

张雨绮清新变身
日前，张雨绮现身巴黎时装周 Chloe

2013秋冬秀场。此次观秀她身着裸色短款

外套，搭配白色碎花短裙精致随意。轻纱上

的花卉图案、轻柔飘逸的衣衫线条，仿佛置

身花园休憩的公主沐浴在巴黎浪漫氛围中。

这次张雨绮清新、淡雅的风格颇有韩式气

息，跟去年时装周上乱穿衣的她判若两人。

故园乡味分外鲜爽

美食
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夺造化之功的猪头肉
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辣得痛快

越来越多的人喜欢吃辣，有的人甚至到

了无辣不欢的地步。为什么会这样？其实很好

理解，当吃饭不再是为了填饱肚子，当人们对

食物的兴趣已经到了追求味觉极限的时候，

那么不管酸、甜、苦、咸、麻，还有什么比辣来

得更刺激更鲜香更痛快？

有着辣味的食材不少，辣椒、大蒜、萝卜、

姜、葱等。我们家乡有个顺口溜，“椒辣嘴、蒜

辣心，萝卜辣断筋”，非常形象说明了辣味的

区别。

辣椒总辣的是嘴，即使上下嘴皮辣得麻

木，也不会让身体内部感到不适。而白胖的大

蒜头，生吃的话，一不小心就会让你觉得心里

火辣辣的，嘴皮反而没事。倒是看着温顺的萝

卜，要是辣起来，会让你火烧火燎，坐卧不安，

也就是所谓的辣断筋了。好在，大蒜和萝卜煮

熟以后，便不再有辣味，变成了普通食物，只

有辣椒，不管烧炒煎炸，怎么也改不了它辣辣

的脾性，也因此在辣味食材中独树一帜。

中国古代人应该不怎么吃辣的，那时还

没有辣椒。辣椒原产墨西哥，明朝末年才传入

中国。因此中国的厨房五味，酸甜苦辣咸，其

中的辣估计也就是葱蒜姜之类，仅仅起调味

的作用而已。

明末以后，人们有了口福，辣椒得到快速

传播，全国各地都有种植，但是吃辣仍然按地

区分布，慢慢成为一个地区的饮食习惯。四

川、湖南、山东等地的人们普遍嗜辣，也因为

辣而衍生出多种口味独特的美食，让川菜、湘

菜、鲁菜的名头大响，成为全国著名的菜系。

辣椒有圆形有尖形，圆形如盾，自然少

辣味，而尖长的辣椒如刀似剑，辣味十足，锋

芒毕露。那种小小的朝天椒，五颜六色，煞是

美丽，看上去像是手枪子弹，自然火力十足，

辣味四溢。

人们应该感谢辣椒，能够生出不同口味

以适应不同的人群，让嗜辣和不能吃辣的人

都能以辣椒为美食。我有一表弟，鲁西南人，

记得儿时，每年暑假来我家，总嫌我家菜园里

的菜椒没有辣味，因而闷闷不乐。可我们找寻

良久，周边人家也没有更辣的辣椒，不得已，

去商店买回一袋辣椒面，拌在菜椒里一起炒，

才让小表弟脸上有了欢颜。不过，随着吃辣程

度的提高，现在即使我们这里，菜椒也很少

见，都变成尖尖的羊角椒，辣了许多，如果表

弟再来，即使不会让他过瘾，也绝对不会让他

完全失望。

随着川菜湘菜流行全国，现在走到哪都

是麻辣鲜香的味道。一盆水煮鱼端上桌，光是

那油汪汪的颜色，那飘浮在表层的红红辣椒，

就能勾起人们的食欲。咱们水乡的鱼，以前都

是清蒸、红烧，口味清淡鲜美，怎么也想不到

现在会和那么多辣椒一起成为餐桌上亮丽的

风景。但川菜偏麻湘菜偏辣，都是麻辣结合，

口味繁杂。相比起来，倒不如咱们农村自家栽

种的小辣椒，红了以后，用石磨磨成酱，不添

加任何其它东西，那才吃得出辣椒本来的味

道，纯纯的、香香的，让人四体通泰，辣得痛

快！
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猪头作为骂人的话，实在很

不公平，尤其是在今天大家都越

吃越胖又都越来越爱照镜子的大

环境下。为什么呢因为读者诸君，

抛开咱们每一个人对相貌的奇特

自信和自尊不说，单讲吃，猪头，

那也确是一款了不起的美食，要

不，咱们中国人，也不会把猪头三

牲一起供奉给祖先是不是？

笔者自己的家，有几个医生

长辈，所以猪头肉这样的佳肴，是

不准进门乃至上桌的，不晓得为

什么，中医西医，理论各异，门派

不同，但总是对某些美食，有着一

致的仇恨。大抵2007年，笔者去

南京流浪，蒙画家朱新建收留下

来，结结实实借住了一年多，除了

画画的眼界和功夫有所进益以

外，另有一项功劳，那就是对于猪

头肉的品味，上了一个崭新的台

阶，才成了此道中的好手。

南京这个城市，实在王气厚

重，文脉非凡，人都是懒洋洋的，

他们管赚钱叫苦钱，苦是形容词

当动词用，意思很辛苦的赚钱，接

近日本话猫头鹰“不苦劳”的苦

劳，那金陵人怎么肯苦劳，每天看

看山川秀色，啃啃鸭臊猪头，日子

好过的很。所以他们做起猪头肉

来，夺造化之功的良苦用心，诸般

争奇斗妍，就不是一般厨子的境

界了，要上升到文化层面去考量。

南京附近的猪，身体不论，头大概

都要送到一个郊区叫六合的地

方，本地话叫洛霍，想想看，这么

多猪头雄纠纠气昂昂，浩浩荡荡

奔赴六合去也。

细心考究，历史上两类东西，

不仅仅是生命之必须，也是美食

的必然，而且二者在口感上有相

似之处。一个叫胶原蛋白，一个是

脂肪。这两类东西完美结合，人的

口腔会产生千变万化的快乐感

受，笔者个人体会，除了金枪鱼大

腹以外，比较极端的体验，也就是

猪头肉。猪头肉的形状比较特异，

所以要薄切成片，椒盐佐之，不仅

仅是丰腴，还有弹性和勾连，这样

精彩的东西，上天受供养的老祖

宗们闻闻味道就已经心满意足，

降下连年好事，我们有幸运能搁

在嘴巴里大嚼的，那还了得。

笔者一直觉得，所谓美食，一

定要乡里鼓儿乡里打，当方土地

当方灵。日本人穷了三千年，所以

才弄出来寿司啊鱼生啊，东西都

是白煮搁点酱油，搞个油炸的要

开心的飞到天上去，那就是因为

买不起柴禾。吃猪头啊皮肚啊鸭

肠子啊，就得在南京才是正地方。

跟着朱爷那会儿，要是外面吃，就

找南京城市中心某家最正宗的馆

子，要两大碗皮肚面，切上一堆猪

头肉，再来半只鸭子，两瓶啤酒，

坐在沿街的木桌子边，吃到涨得

不想动为止。朱爷新建，这位往少

了说，百年来最有才气的水墨画

家，吃之前，先摇摇摆摆去和老板

攀谈，说你家的面条真好吃，可惜

我下岗了，不能常常光顾，老板恻

隐之心大动，吩咐伙计，给这位老

工人的面条多添一小碗，我看他

那碗面，码得跟金字塔相仿佛，塔

尖上横陈的必然是猪头肉。

如果是家里自吃呢，我们两

个就在傍晚的时候，吩咐厨子少

做一个荤菜，出门遛狗，看江宁的

那一段秦淮河，远远的渔船上亮

起灯来，四面深暗，农人放下锄

头，野地里蹲着出了恭，就近在水

边折根竹竿，手里有的是线和钩，

顺进水里，指望钓一两条鱼，嘴上

的香烟一明一灭。渔火，船上一

枚，水里一枚，渐渐地近了，到桥

底下，走到身后去，我左手拿着一

塑料袋的猪头肉，右手是油炸的

花生米，因为还是烫的，不敢拿袋

口扎严实，朱爷手里牵着狗，三个

一动不动，在小山坡上，能站很长

的时间。

枕边有本钟叔河先生选编

的《知堂谈吃》，睡前翻几页。周作

人下半辈子在京华度过，也许是

水土难服的缘故，对故乡风味恒

念在心。步入晚景后，每遇凄风苦

雨，就会通过回忆儿时美食来排

遣纷乱心绪。但苦茶老人的高明

之处在于，每每忆及一种风味，比

如腊鱼腊肉，比如烧鹅、酱鸭，常

从眼前境遇切入，摹写人事多用

白描手法，又与彼时的情景相关

或暗合，自然而然地带出一段往

事人情来。

小时候家中偶尔改善伙食，

所谓的重点戏也自然是绍兴风

味。逢年过节准备必定要吃的霉

干菜烧肉、黄鱼鲞烧肉、白斩鸡或

醉鸡———最好是用越地的阉鸡烹

制，都是一辈子也忘不了的美味。

平日里，寒素的生活中也要靠故

乡的食物来刺激一下麻木的味

蕾，比如臭豆腐、糟腐乳、黄泥螺、

臭苋菜杆、霉千张、霉毛豆等等，

我们一家大快朵颐之日，却是左

邻右舍掩鼻而走的尴尬时刻。久

而久之，故乡的风味养成了我的

“绍兴胃”。若是三五天不食醉糟

腌臭之类，浑身提不起精神。

今天，上海的饮食市场日益

繁荣，但环视灯红酒绿处，尽是

粤、潮、川、湘、苏以及新派上海菜

的天下，以绍兴风味招徕顾客的

仅有几家，比如咸亨酒家、绍兴饭

店等。前不久朋友邀我去新乐路

首席公馆尝鲜，一听是绍兴风味，

便欣然而往。

掌勺大师傅姓林，来自绍兴

柯桥———这就是我的故乡啊！这

天我品尝到的乡味不少，比如鲞

冻肉，周作人是喜欢的，更早，则

被随园老人记录在《随园食单》

内。如今大黄鱼来之不易，商家一

律号称野生，其实人工养殖居多，

真正野生的，每条索价千元之昂。

故而大黄鱼做成硬梆梆的黄鱼

鲞，也难能可贵了。二十年之后再

次唤起儿时记忆，几乎让我落泪。

还有梅菜扣肉。此菜也是百年经

典，一般要煮一大锅，起锅后盛在

一只大钵头里。每天烧饭至收水

时，盛一碗压在饭上，饭焖透，菜

也热了。此时，透明的猪油汪出碗

沿，大块的五花肉经过千锤百炼

的加温，早与霉干菜融为一体，你

中有我，我中有你。会吃的人，就

独吃霉干菜，比光吃肉更有滋味。

最让我喜出望外的是上来一

道霉千张。同桌的几位美眉一闻

此味，花容失色，避之不及。唯我，

像邂逅旧日情人，恨不得一个熊

抱。舌吻之后，欣喜青春风韵不减

分毫。霉千张，妈妈过去经常做，

很方便，从菜场买来百叶，不要

洗，卷成春卷样，整齐码在盆里，

上覆一只大碗，移至避光的柜角，

几天后掀开大碗，一股霉味直冲

鼻腔，怪舒服的。洒几颗盐蒸，临

上桌淋几滴麻油，就是一道美味。

须记得，吃时关紧房门，芳邻受不

了。芳邻受不了的还有我家的霉

苋菜杆，俗称“海菜股”。现在饭店

里偶尔有售，但因速成，风味大

逊，不堪啜食，售价倒老贵的。
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沈嘉禄


