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! ! ! !愚公不作博文，久矣。愚公何
为？躬稼也。南宫适曰，禹稷躬稼
而有天下，为政者不必忧。愚公固
非圣人，何以有天下哉？躬稼者，
耕种于海门好年生态农庄也。

为己，为家人，为朋友，为求
“食之安全，食之可口，食之丰
盛”，愚公当仁不让，避地海门，隐
身于豚屎鸡粪之侧，与鸟兽同群，
和昆虫为伍，泥土满身，躬稼数
月，终获丰收于今夏。家人朋友皆
称其之有机菜美味可口，重得儿
时之觉。

王兄告，其父得番茄，叹曰：
“未尝其味数十载。”

陈君短信：“收到配送的有机
菜，当晚便烧了一碗鸡毛菜汤。
此乃吾儿时钟爱之食。今鸡毛菜
污染如此，我不复喝此汤久矣。”
赵兄言：“谢谢愚公的鸡。两岁的老母鸡，无

激素，无抗生素，不转基因。”
张大哥说：“食之安心！踏实！”
金头曰：“愚公，汝之辣椒卷心菜善。”
戴老师称道奶油生菜海门茄子，并曰：“奶

油生菜蘸酱生吃，更美。”
老杨告诸众人：“香菜肉馄饨，妙不可言。”
陈君告：“吾母见好年米苋其貌不美，曰，老

哉此菜，如何食之？炒后尝之，呼，鲜嫩而糯！”
或曰：草鸡蛋，橙黄可爱；老豆腐、豆干，香

气扑鼻；野生鱼，鲜嫩而无腥，其唯好年乎？
愚公发短信告曰：“食有机是生活之态度，

于艰辛中坚持有机则是做人之道。前者送给朋
友们，后者愚公自勉。”曹兄回信：“菜与人同，原
汁原味最好。难亦哉！”愚公答：“有机不易。虫在
七八月爆发，难于对付。故，能为有机者，鲜矣。”
今夕，愚公再发短信告曰：“云南有家有机

农场已经提升到精神层面。他们追求天地人的
和谐，善待生命，如虫虫者。现已能引导虫虫到
固定的菜地吃菜，虫虫则把其他菜地礼让给人。
有机就是善待土地，善待河流，善待植物，善待
昆虫，更是善待人类自己！我们也应树立这种理
念，把我们的农庄建设成为真正的生态农庄。”

! ! ! !今年的黄梅天时
间不算长，也不算太
闷热，下几天雨间或
太阳也露一下脸，故
朋友们戏称其为“非
典”。即便这样，额角
头一直汗津津，粘嗒
嗒，洗好的衣服不管
晾干还是晾不干，总
归臭哄哄的。最要命
的是胃纳不佳，吃啥
都没味。吃不好就没
力气，摊开稿纸，半天
写不出一个字。

百无聊赖之际，
手机响了起来。来电
显示是“顾海良”，那
可是“欣昌土特产”的
老法师，最擅长的是
火腿、南风肉的鉴定。
顾师傅在那头大声
说：“今年的南风肉到
货了！”啊呀，这可是
“桑拿天”的尤物呀！

南风肉和火腿
同源，都是猪腿腌的。不过，南风肉
是前腿腌的，火腿是后腿腌的。火
腿制作的时间长些，故偏咸些，香
些。南风肉也不错，它不太咸，而且
又鲜又嫩。南风肉其实是桑拿天一
个好食材，也是一个“百搭”。它可
用来烧冬瓜汤、蒸扁尖、蒸六月黄，
当然也可蒸鱼。兴冲冲赶到欣昌土
特产店，顾师傅帮我剔骨、塑封，拿
回家马上打开一包最小的，切一小
块蒸一会，取出用筷子蘸一点汁尝
一尝，真鲜！将南风肉切成片，再用
以煮冬瓜，并加上那虽咸却弥足珍
贵的汁水。煮完尝尝，一股淡淡的
鲜，而浓浓的香让嘴巴和鼻头特别
惬意。
正和放暑假在家的儿子、孙女

鲜鲜地吃中饭时，门铃响了，快递送
来一包邮件，打开一看，是一把鲜
笋。这时哪来的笋？赶紧打电话问寄
件人———新昌茶商潘佳忠（自号
“茶痴”）。茶痴兄在那头大声说：
“这是只有夏天才有的鞭笋呀，就
是笋的地下根。天太热，赶紧摊开，
晾一会放进冰箱保鲜。”挂上电话，
赶紧剥几个大的，炒一个油焖笋，
很嫩，很脆，同春笋、冬笋相比，鲜
味略逊一筹。准备将剩下的一堆放
进冰箱时，心想这么多壳一起入冰
箱太可惜。于是，花一点时间将壳剥
去，进冰箱保鲜。
老妻下班回家，看到南风肉和

鞭笋，也非常开心。我请她明天买菜
时买一块五花肉，和少许切好的肉
丝。
次日，她买来五花肉和肉丝，并

将笋“肢解”，笋丝和笋块切好备用。
另将南风肉也切好，加入笋块和鲜
肉，加好水，大火烧开，小火慢笃。到
吃中饭时，我炒好肉丝笋丝，回头
尝一尝腌笃鲜，啊呀，那可是连盐
也不用加的“无心炙”呀！在“桑拿
天”吃到如此美味的腌笃鲜，真可
谓至尊享受，真有打通“任督二脉”
的快感。听说今年的黄梅天不但来
得迟，而且去得早。如真是那样，虽
热但爽的三伏天就要来了。黄鳝又
肥又壮，可以做个“鳝筒炖肉”，再
加两片南风肉，那可是又有营养又
好吃的佳肴。另外，南风肉（要有略
多一些的肥肉）蒸六月黄，下面垫
着百页，鲜鲜结合，且“有味者使之
出，无味者使之入”，不鲜才怪。想
到这里，津液布满口腔，赶紧咽下
去，省得孩子们看见……
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吃出一朵昙花

吃一条华丽丽的红鱼
文 ! 公输于兰

图 ! 王震坤

! ! ! !不在旅游旺季，黄昏的婺源有点清冷，唯有
鳞次栉比灯火明灭的酒店招贴“中华合卺红鲤
鱼”分外醒目。鲤鱼，还是红色的，该不是锦鲤吧，
再冠以合卺二字，想起传说中从前人家新婚喜幔
上绣的良缘吉祥物，吃它，岂不是焚琴煮鹤、暴殄
天物！可当地的朋友说这不是观赏鱼，是供食用
的婺源特有鱼种。到了婺源，若不吃一条红鱼，就
像到喀什不吃羊肉串、到兰州不吃牛肉拉面、到
重庆不吃麻辣烫一样无聊。

朋友在一家据说能够吃到正宗合卺红鱼的
酒家订了座位。服务生上来请我们去水族箱里挑
“荷包鱼”。什么荷包鱼？我感到很纳闷，不是合卺
红鱼吗？就是红鲤鱼啊！朋友和服务生异口同声
回答。原来当地人在店招和菜单上写的合卺红鲤
鱼，念出来都成了荷包鱼。难道是念错字了？但看
到这种红鱼真身的时候，觉得叫它荷包鱼也没有
错。此鱼两斤左右，通体鲜红色，貌似鲤鱼，然比
一般的鲤鱼头小尾短，背高体宽，形似中间大两
头尖的荷包，有一种发财红火的意象。可又为何
写成合卺呢？朋友说，这是因为传说这鱼有安孕
之功效，自然暗合了结婚和早生贵子之意。

在等待厨师做鱼的时候，朋友便聊起了他的
红鱼情结。这是他小时候喜欢吃的鱼，倒并不是
这鱼味道有多么出色，而是因为稀有，因为热闹。
整个上饶地区只有婺源有这种鱼。因为它体形笨
拙游速慢，保护色差，在大水域里不易逃避敌害，
也不易觅到食物，所以只有在近山的极小的湖溪
或者有活水的人为的小池塘里，它才能够比较如
意地繁衍生息。而中国人又是喜欢讨口彩的，这
鲤鱼的颜色、形体以及药用都透着喜庆，过年的
时候家家都希望在年夜饭的桌上摆上一条这样
的鱼，结婚的喜宴上也希望有这么一条鱼，图的
是年年有余、红红火火、荷包拿来、子孙满堂。只
不过物以稀为贵，一般家庭舍不得去买比普通鱼
贵好几倍的荷包红鱼，而朋友的父亲因为人缘
好，在过年的时候有婺源的老朋友送上那么一
条。即使这么一条，也足已让邻居旁人羡煞。

我们点的荷包红鲤鱼用葱姜清蒸的做法，为
的是能够尝出它的本味。论色，确实漂亮，但也没有
越过可以想象的样子：跟所有红色外表的鱼一样，

经过加热烹饪，鲜艳的红色褪成了怀旧记忆模
式，感觉生命越鲜艳，凋零越颓败，反倒不如那
些寻常草鱼，原本灰不溜秋，待做出来，批成了
花，点上了椒红葱绿的，倒有了别一种生命似
的。口感呢，肉质也算细嫩，但不一定比得上清
江鳜鱼，味道也算鲜美，却远在太湖白水鱼之
下。于是我明白了这红鱼真正的价值，它的精神
寓意高于它的食用价值，但也因为它的精神价
值，所以它就要牺牲就要被吃掉。

我所知道的红鱼还有一些，比如学名为
红鳍笛鲷，又名红鱼、红槽鱼、红鸡的，是暖水
性中下层鱼类，个体大，刺小，含肉率高，鱼体
呈椭圆形，稍侧扁，红鱼头比较大，体披着大
栉鳞，侧线完全与背缘平行，眼间隔宽而突
起，全身鲜红色，被列为优质海产鱼类，但吃
口一样不如真正的海鲷。另外，那年去新疆喀
纳斯旅行，附近的布尔津城以吃冷水鱼著名。
看到那些鱼的牌价，一种叫做大红鱼的最贵，
标价五千甚至上万。但事实上根本不可能在
市场上见到。因为这种学名叫哲罗鲑的冷水
鱼若是野生的即为新疆的保护动物，不可随
便食用。即使已经有了人工培育的，因为驯化
养殖繁育过程复杂，也不能轻易得到。前几年
见到一条新闻，在阿勒泰地区举办的首届农
牧产品展销会上，一条驯化养殖了 "年的大
红鱼拍卖出了 #$%$万元的高价。我一直在想，
这条大鱼是继续被养起来呢，还是要上餐桌？
都说喀纳斯湖怪是巨型哲罗鲑，至少我的朋
友圈里那么多去过喀纳斯的没一个人见到
过。只有大红鱼的美名遍及喀纳斯，就因为它
鲜艳的颜色吗？

! ! ! !三年前我一直钟情于一种水果!皮薄"脆甜"

还便宜# 专业的说法它叫嘎啦果! 其实就是小苹

果$也是三年前人们开始热衷于用苹果牌手机!智

能%时尚又土豪&有部分说话萌萌哒的妹纸们管它

叫小苹果&

三十天前朋友疯笑着让我听了筷子兄弟的新

歌!名字也叫'小苹果(!三天前让我听歌的朋友请

我看了票房爆满的电影'分手大师(!杨幂扮演的

奇葩女主角和男朋友的昵称又叫小苹果! 而小苹

果的大师男朋友叫老菠萝#

似乎现在只要和小苹果有点联系都会红!应

了歌词里唱的那样)你是我的小呀小苹果儿!怎么

爱你都不嫌多!红红的小脸儿温暖我的心窝!点亮

我生命的火!火火火火火# 可是奇了怪!怎么只有

真正的小苹果似乎最不红火呢*

美味大看台 文 ! 周嘉琪

!人见人爱!小苹果"
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