
! ! ! !郊外踏青，同行者有资
深主妇、伪主妇，还有不沾
油烟的新媳妇，可热闹了。
伪主妇说早上买完菜才赶
来踏青的，早上买菜时见篮
子里的菜形状别致，颜色新
鲜，就问菜农这怎么卖，人
家答枸杞头啊，三块五毛一
斤。资深主妇惊叹：“枸杞头
还要买啊？今天踏青，漫山
遍野哪里都有，随便掐。”

山林野郊，岗塝坡地，
到处都是枸杞，青碧可人，
鲜叶如雀舌。掐的是嫩而又
嫩的新头，聚少成多，手掌
放不下，用丝巾包，那可是
纯真丝的啊，顾不得了。

中午到吃饭地，几个女
人钻进厨房，做凉拌枸杞头。清洗、焯水，
切细、佐料、搅拌、盛盘，麻油最后滴，几点
就够。资深主妇主打，伪主妇、新媳妇做下
手，递个油盐酱醋的，忙得不亦乐乎。菜端
上桌，伪主妇有些失望，青碧转酱色，美感
下降，懒洋洋伸出筷子，挑几根尝尝，好家
伙，进了嘴巴眼睛就发亮，菜盘风一般调
到自己面前。新媳妇赶趟，两双筷子你来
我往。资深主妇笑而不语，看她们的馋相。
美食冲锋队很快将凉拌枸杞一扫而光。明
前枸杞赛人参，女人们吃过又去忙采，到
大自然中找乐。
《食疗本草》中记载枸杞头有强筋耐

老、补益筋骨、除风和去虚劳等作用。因其
营养丰富，脆嫩爽口，曾被称为“天下第一
保健蔬菜”。《红楼梦》里的宝钗和探春两
位馋嘴大小姐，山珍海味吃腻了，非要弄
个油盐炒枸杞芽儿。汪曾祺先生在《故乡
的野菜》一文中写道：春天的早晨，尤其是
下了一场雨之后，就可听到叫卖枸杞头的
声音。卖枸杞头的多是附近郭村的女孩
子，声音很脆，极能传远：卖枸杞头来……
枸杞头不值什么钱，也从不用秤约，给几
个钱，他们就能把整篮子倒给你。这说的
是从前，现在的菜市，枸杞头很贵很抢手，
它的清芬与爽嫩令营养过剩的都市人迷
恋，也给坚持朴素餐饮的人们增添了清雅
之气。
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! ! ! !发图，问：大�？立马就有人回应：大！撕
下外壳，再发一张图：白不白？好几颗红心表
赞意。切开，堆得盆满钵满的，问：嫩不嫩？有
人反问：那玉兰指尖哪儿去了？解释道：是毛
笋而不是竹笋，纤纤玉指般的笋尖是别指望
了。但……“但是”后面的话尚未发送，便有
一声叹息回复：只是毛笋啊！几乎可以感受
到围观者作鸟兽散的动静。这一切印证了我
的感觉：上海人大都不喜欢吃毛笋。这一点
我从小就知道。

那时有两部风马牛不相及的纪录片
《毛笋》和《对虾》常常连在一起在大光明、
国泰等一线影院被反复播放，许多人还特
别喜欢《毛笋》里讲到毛笋雨后出土时轻快
活泼的背景音乐，但上海人不喜欢毛笋，对
毛笋不感兴趣也是不争的事实。比如，菜市
场毛笋的价格就比竹笋贱很多，大概只有
三十分之一。还有就是我家的餐桌上从来
就没有出现过毛笋。掌管一家吃喝的母亲
道出的理由很简单，毛笋为发物，会诱发过
敏。毛笋肉质纤维粗，伤脾胃，食之不化，易
诱发消化道疾病。毛笋吃口差，有一种特殊
的涩味会让人感觉到口舌痒兮兮，仿佛无
数的小毛钩在揦喉咙。唯一一次吃毛笋的
体验结果也很糟糕，大概上小学时，体育课
后正好特别饿，学校食堂供应毛笋烧肉，可
能毛笋太便宜了，那天食堂师傅给的笋特
别多，满满一大碗，除两三片肉，其余都是

毛笋块。由于笋比较鲜，再加上饿了，一口
气将碗里看上去笋节紧密的嫩头全吃了，
还没有饱感，又将其余有点老的笋块嚼嚼
也咽下去了。结果一小时内状况频出，先是
口舌痒，嘴唇四周出现红肿，过后胃里翻江
倒海，有一种要吐的感觉。这样的不适三四
天才过去。
食物习惯是经验决定一切。当朋友晓韵

姐推荐我尝尝她夫婿老家上虞东关的毛笋
时，童年的记忆让我的反应也与微信朋友圈
的一式一样：不过是毛笋，能有多好呢？晓韵
夫婿之热心圈内有名。她先遣人送来一支，
附言：“不管以前吃过的是什么样，先尝了再
说好不好。”
剥毛笋壳的环节是欢乐的。因为想起了

童年伙伴的小哥哥将一片大笋壳尖头朝上，
挖出眼睛鼻孔和嘴，套在脸上当面具，再手
举一柄描着红绿云纹的小木斧子，穿着他爸
爸的皮氅大吼着在弄堂里横冲直撞吓人的
情景。切笋的时候有点惊讶，笋是那样嫩，那
样脆，边切边有很多的汁水溅出，像切水果
一样。
按照规矩，做笋菜前应该先将笋在沸水

里焯一下去掉一些鞣酸，但由于这笋特别鲜
嫩多汁，怕焯水有损口感，便直接入油锅煸
炒，有香味后，再加入油煸过的最新霉干菜、
浸泡后的四五朵干松茸、一点点豉油、小半
勺可以去掉苦涩味的糖，煮十五分钟，起锅
前撒上一点点葱碎。
这应该算原汁原味的做法，因为没有加

太多的调料，更没有加荤腥助味。笋之鲜嫩
脆爽、本年新制霉干菜的清香、松茸的厚朴
陈香合在一起，做成一道世俗形态的素腌笃
鲜，不涩、不揦喉咙，至极美味，呈有出世的
高华气。
浮躁时代的好东西是很少的，天时地利

人和诸因素一样都少不了。这样的毛笋只上
虞东关有，且还必须是没有贪欲的人，才会
选择在早春时节笋未出土时挖出，挖出后即
刻上市。而不是等笋出土变更大个才挖，挖
出后浸在河水里增重，上市前再裹上泥浆充
新鲜。

! ! ! !关于酒，自打懂事起，无论
什么酒我都一概拒绝之。直至长
大成人，步入社会，先是“被”啤
酒，“被”白酒，“被”黄酒、米酒
等。因为酒量小，因为主观上的
抵触、拒绝，一直想着止酒。
既然身在“江湖”，又无法回

避，唯选择比较适合自己的，直
到有一天遇上了上品的葡萄酒，
又有品酒师现场指点，才改变自
己对酒的固有看法。
记得那晚，帅哥黄豪气地从

家中拿出珍藏多年的优质葡萄
酒，幸福地念叨着：“好酒就是给
好朋友喝的！”他虽这么说，谁都
不忍喝，直到葡萄酒瓶打开，倒
入杯中，蓦地，一泓醇厚的玫瑰红
在杯底腾地长起，摇曳生辉，灵动
生趣，淡淡的清香幽幽袭来。鼻子
稍近前，一股浓香跟着扑来，周身
的味觉都被调动起来。这份特别

的感受，让所有的朋友不再矜持，纷纷举杯，小口
浅酌，慢慢品咂，微酸中带着湿润的甘甜，淡雅的
香草味伴着罕有的兰香，透着大自然的清新，直
袭味蕾，每个人的脸上都写着欣喜和满足。
端地，唐朝诗人王翰的《凉州词》在脑海中蹦

了出来：“葡萄美酒夜光杯，欲饮琵琶马上催
……”裹挟着黄小琥《没那么简单》最经典的几
句歌词：“感觉快乐就忙东忙西，感觉累了就放
空自己。一杯红酒配电影，在周末晚上，关上了
手机，舒服窝在沙发里。幸福没有那么容易，才
会特别让人着迷……”在这些诗意诗性和渺茫的
歌曲中，葡萄酒的味道变得特别、难忘、意味、悠
远，挥之不去。于是，真的喜欢上了这“通情物”。
随着时间的推移，对葡萄酒有了更多的了

解，愈发觉得她是酒中精灵。从葡萄采摘到酿造，
再成为杯中“尤物”，每个环节都深蕴于生命之
中。从葡萄果实变成琼浆玉液，实现华丽蜕变，这
是集日月光华于一身的上苍的恩赐！因为她的风
情万种，因为她独特的色、香、味，让无数葡萄酒
爱好者心动着迷，无怪乎有那么多人钟情之。
医学研究证明，葡萄酒只要不过量，因之具

有维生素、蛋白质、葡萄糖等营养素，对身心健
康大有裨益，能防止偏头疼，降血脂、胆固醇，预
防心血管疾病，生津健脾，促进肠胃消化，美容
养心，怡情保健，还能提神助兴解小愁。
葡萄酒绝不在贵，在品质，在适合你。不在

乎喝多少，而在用心品。上好的葡萄酒口感纯
正，甜度与酸度平衡，带着些许果香、香草等香
味，在你的周遭弥漫着大自然的味道。
简单的喝法，是将葡萄酒缓缓倒入晶莹剔

透的高脚杯（三分之一杯），先对着亮光观赏她
的颜色和清丽灵动。再轻摇酒杯，将杯中的酒摇
醒，让香气缓缓释放出来，个性得到张扬，闻其
散发的芳香。再抿一小口，含在嘴里，在最敏感
的舌尖上打个滚，用舌尖来感觉其香、纯和酸甜
度，葡萄酒的质感、味道和层次便会流淌出来。
好的葡萄酒，舒服宜人，逗留在口中，有柔滑如
丝感，在反复品悟中丰富、盎然起来。我才知晓，
梁实秋把有余香在舌根上恋恋不舍的葡萄酒称
作上品好酒的缘由。
葡萄酒绝非富人的专利，寻常百姓照样可

以受用她，花不多的钱买到品质好的。闲暇，约
三五好友到家中，浅斟小酌，享受那份独有的随
意和畅然。吸烟族可以把抽烟的钱省下一点，培
养品味葡萄酒的兴致。

只要你用心、用情去品，生活万象，小溪山
川，尽在其中。她能唤醒你沉睡的心灵，让你的
心在阳光下绽放。
我着实喜欢葡萄酒。喜欢她浓重的玫瑰红，

喜欢她给你淡淡的眩晕和浪漫感，喜欢她的温
润婉约，喜欢她的柔媚恬淡，喜欢她的闲适娇
美，喜欢她的贵气雅致，喜欢她的灵动生趣，喜
欢她的特立独行，喜欢她其他酒无法给予的一
切，喜欢她富有生机、厚重壮美的超凡脱俗。
歌德说得好，“酒使人心愉悦，而欢愉正是

所有美德之母……我继续与葡萄酒作精神上的
对话，她们使我产生伟大的思想，使我创造出美
妙的事物。”这就是富有生命张力的葡萄酒的魅
力，兼众酒之长，少去了白酒的刚烈，弥补了啤
酒的清淡，汲取了黄酒柔和的优长。对尿酸高、
嘌呤高的男士，葡萄酒成了最佳选择。周末休
闲，女士们若能稍稍饮点葡萄酒，美容养颜，优
雅气质，装点生活，丰富人生。

正所谓“美酒饮教微醉后，好花看到半时
开。”葡萄酒的曼妙、金贵、意境和神秘，着实妙
不可言。

! ! 最近热播的电视剧!娘要嫁人"中#李处

长与齐之芳爱恋多年#虽一波三折#痴情不

改#当他中风病倒之后#仍处处为齐之芳着

想#千方百计将其赶走#然后独自与保姆度

日$ 孤独的他食不知味#时时借着挑剔保姆

的饭菜来发泄#直到一日保姆为他做了一道

美味的红烧带鱼#让他胃口顿开#保姆还依

照他的口味多加了点香菜#才让他没来由再

抱怨了$

红烧带鱼是道家常小菜#但烧法却五花

八门$比如春季#用竹笋配烧的红烧带鱼#可

让人尝到带鱼与竹笋的鲜美$首先将葱%姜%

蒜%竹笋洗净切片#将带鱼处理干净#切段#

然后将油烧热#把鱼段炸至两面呈浅黄色时

捞出#再在锅内留少许油#放入葱%姜%蒜#倒

入切细的竹笋片稍炒#再辅以作料#鱼再入

锅#烧沸后转小火慢烧#待鱼烧透后捞出放

入盘内#大火收汁#把稠汁浇在鱼上即可$

家常菜肴# 可根据个人爱好自由发挥#

进行改良#喜欢吃辣的可多放些辣椒#喜欢

干烧的可放郫县豆瓣$ 即使再挑剔的李处

长#也会被精心而打动$ 如今会烧菜的年轻

人越来越少# 但也有不少人将 !"#作为一

种娱乐#只要用心对待#在菜肴里加入爱心

及细心#即使再简单的菜肴也会光彩夺目$

! ! ! !那年我站在街角，看一个拉板车的
人，坐在车把子上，托着一张油皮纸，在吃
猪头肉。肉块上的油，把油皮纸都渍亮了。
我至今记得他的姿态：跷个二郎腿，用食指
和拇指在撮猪头肉，腿肚子上有蚯蚓一样的
青筋。我想，那是个卖苦力的人劳作之后的
享受。

我想长大后，挣到第一笔钱，就去街角
卤菜店买一包猪头肉。卖卤菜的师傅在一块
厚白果树砧板上切肉，我接过一包猪头肉飞
快地跑回家。我们这地方，猪头肉又称“烧腊
肉”，大致是汪曾祺《异秉》中王二熏烧摊子，
“猪头肉则分门别类地卖，拱嘴、耳朵、脸子，
脸子有个专门名词，叫‘大肥’。要什么，切什
么”。江南一带的熟食肉铺，“陆稿荐”的店招
起得有书生气。

猪头肉最好的部位，是在猪嘴，尖嘴下
巴部分，肥而不腻，温热爽口。清代文人袁枚

说他的家厨王小余身怀绝技，客人吃到满意
的菜，开心得手舞足蹈，恨不得把盘子都吃
下去。

在我看来，吃猪头肉差不多有那种感
觉。《随园食单》中提到猪头肉的做法：“洗净
五斤重者，用甜酒三斤；七八斤者，用甜酒五
斤。先将猪头下锅同酒煮，下葱三十根、八角
三钱，煮二百余滚；放入秋油一大杯、糖一
两，候热后尝咸淡，再将秋油加减；添开水要
漫过猪头一寸，上压重物，大小烧一炷香；退
出大火，用文火细煨，收干以腻为度；烂后即
开锅盖，迟则走油。”

"#年前，小城有姚大、姚二两兄弟摆摊
卖猪头肉。二姚都留着八字胡须，不同的

是，姚二的长头发乌黑油亮，我甚至怀疑他
在切猪头肉后，将猪头肉的油顺带捎抹到
头发上。姚大和姚二，现在都成了大老板，
还注册了自己的商标。在月升中天的夜晚，
他们想起从前，还会燃一炷香，对着一尊猪
头磕头？
感谢有猪头肉相陪的岁月，它至少让我

找到一个为吃而去追求的目标。如果哪一天
我对猪头肉也味同嚼蜡，那味蕾是出问题
了。对色香味，酸甜辣的麻木，真的很可怕。
很多时候，人的愿望是从胃开始的，摆在眼
前的东西往往能带给我们庸俗的力量。一个
人的理想，具体到一包猪头肉，那是没有什
么不可实现的了。


