
! ! ! !金庸先生在《笑傲江湖》中借
祖千秋之口道出了各种酒具之
妙：汾酒当用玉杯，能增酒色；关
外白酒，须用犀角杯，增酒之香；
高粱酒用青铜酒爵，始有古意；葡
萄酒只有用夜光杯，方显“壮志饥
餐胡虏肉，笑谈渴饮匈奴血”之豪
气……八种酒具，各有其妙，但是
有一种酒具是书中未曾提到的，
此酒具非金非银，非玉非瓷，却又
无限风雅，这酒具便是荷叶杯，又
名碧筒饮。

采摘卷拢如盏、青翠如盖的
新鲜荷叶盛满美酒，将叶心捅破
使之与叶茎相通，然后从茎管中
吸酒，人饮莲茎，酒流入口，苏轼
诗云：“碧筒时作象鼻弯，白酒微
带荷心苦。”这用来盛酒的荷叶，
称为“荷杯”、“荷盏”、“碧筒杯”，
因为茎管弯曲状若象鼻，亦有
“象鼻杯”之称。唐代赵璘所著的
《因话录》曾提到宰相李宗闵设
宴，临水为席，荷叶为杯，那种雅
致风流比起“曲水流觞”亦不遑多
让。
据记载，碧筒饮最早出现于曹魏时代，唐宋

时为盛。宋代词人欧阳修有生动记述：“酒盏旋
将荷叶当。莲舟荡，时时盏里生红浪。花气酒香
清厮酿，花腮酒面红相向。”接天荷叶下，碧水微
波里，几个天真烂漫的渔家少女，用荷叶作杯嬉
笑饮酒。小舟轻摇，杯中涟漪荡，芙蓉红萼与玉
人粉面，交相辉映。此情此景，怎不让人神魂迷
醉！到了后世，能工巧匠以金银玉瓷等原料制作
出了形如荷叶的荷叶杯。苏东坡谪居海南时候，
因酒致病尽卖酒器，唯独留下了一枚荷叶杯，想
来戒酒的东坡先生也止不住怀念当年“乘兴挈
一壶，折荷以为盏”的随意与闲适吧。
时至今日，各种精美的酒具层出不穷，觥筹

交错间却早已不见荷叶杯的影子。我们只能凭
着线装书里的只言片语，依稀怀想“碧筒行酒从
容醉，红锦游帷次第张”的风情了。
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吃出一朵昙花

一座咖啡的城市———清冷连锁

文 ! 公输于兰

图 ! 王震坤

云南路美食街
卤味大展示

! ! ! !这里不出产咖啡，却是世界上咖啡馆
最多的城市之一，没有什么特别的咖啡制
作品种、烹煮技艺或者特别的调配形式属
于这座城市，但是，毋庸置疑，在这个城
市，能够喝到世界上最好喝的咖啡。

在墨尔本的半个多月，最让我感到惬
意的，就是每天出门，一家换着一家地去
咖啡馆喝咖啡。墨尔本的咖啡就像墨尔本
冬日的天气，倏忽间晴雨凉暖的，可终究
是天蓝云白树绿草碧杂花摇曳鸥鸟闲飞。

初来乍到墨尔本，第一杯咖啡自然找
自己最最熟悉的连锁咖啡店星巴克。想上
个网，查一查地图，调整一下心情，好准备
接下来的游历。但在墨尔本市中心，星巴
克实在少，最后只在最热闹的 "#$%&'(%

"')**'找到一家。

如果是在上海，午后时间，南京路恒
隆、中信泰富附近的星巴克该是连一张座
位都找不到了。可这里一层半三四十个座
位的店堂，上座率三成不到，有麻雀在店内
灯架上鸣啾，在椅背上伫足，在桌底下徘
徊，尽管后来知道，鸥鸟在所有店堂无忧无
虑地穿梭是墨尔本的一大特色，但那时那
刻，却不得不想起门可罗雀这个中文词。

店员很热情，标准的大纸杯拿铁也很
香，尤其值得夸一夸的是薄饼汉堡，饼皮
温热香脆，里边的火腿片肉味十足，没有
大多数快餐汉堡冰凉的隔宿味儿。但是，
底楼除了三个撒克逊后裔在热络地交谈，
两个学生模样的在上网，便只有一个流浪
汉模样的占据最舒适的一张长沙发的一
角在打盹儿了。

二楼是半楼，在底楼可以把整个半楼
打探一清。五六个学生模样的将两张长桌
合拼了围着一个笔记本电脑在讨论什么，
两个角落的圈椅里，各蜷着两位老犀利
哥，发呆着，或眯糊着。有一只小黄嘴鸟一
直在窗户上扑棱，不知是想飞出去被玻璃
挡了还是学飞扑棱着玩，闹出较大动静。

独自坐在这样的店堂里，如果是为了
上网，犹可淡定，若只是为了喝杯咖啡，那
就太压抑了。更别说像国内的文艺青年带
一本什么书去咖啡馆装范儿了，因为流浪
汉和鸟雀是不会在乎你的。

半个时辰一到，一杯咖啡的网络时段
立刻就断了。在店员热情的 +,*声中赶紧
走出星巴克，找去圣基尔达 "' -./0$海滩
的电车，那里有网上点赞很多的咖啡店。

! ! ! !一位集诗人、美食家、
美食创意师为一身的大家专
门撰写民国时期的美食家，
阅读之下，受益匪浅，令我十
分佩服。文中有一段写及
1232年鲁迅由上海回北京
探亲。4月 33日他给许广平
的信中提到：“云南腿已经将
近吃完，是很好的，肉多油也
足，可惜这里的吃法千篇一
律，总是蒸。听说明天要吃蒋
腿了，但大约也还是蒸。”然
后，这位大家写道：

火腿称火肉，也叫兰熏
或熏蹄。原产自浙江金华一
带，后传往各地。一般选用皮
薄骨细，筋多肥少，肉质细嫩
的猪腿作原料。经修坯、腌
制、洗晒、整形、发酵、堆叠、
分级等十余道工序，经冬过
伏，历时十月制成。很多人都
知道浙江金华有金华火腿，
又称金腿，也知道云南宣威
火腿，又称云腿，却很少知道

鲁迅提到的蒋腿。蒋腿又叫雪舫蒋腿，又称
贡腿，产于浙江东阳县上蒋村，雪舫是作坊
主的名字。这种火腿大小适中，修长秀美，皮
薄肉厚，瘦肉嫣红，肥肉透亮，不咸不淡，为火
腿中的主品，是清代的贡品。
这段话值得推敲的地方很多，最主要

的是作者把金腿和蒋腿当作两种火腿，是
大错特错了。我想，大概由于他不知道浙江
的地理知识。金华和东阳并非平列的县市，
而是东阳属于金华，蒋腿是金腿的一种，也
是最佳的金腿，故而当地有“金华火腿甲天
下，东阳火腿甲金华”之说。

金华，原为府名。5647年朱元璋改婺
州路为宁越府，5689年改名金华，辖境相
当于今之金华、兰溪、东阳、义乌、永康、武
义等市县地。三国吴置东阳郡，南朝陈改为
金华郡。明清为金华府治。52:2年析金华
县城区设市，5283年撤销，52;2年复设。今
辖婺城区及兰溪、义乌、东阳、永康四市及
金华、武义、磐安、浦江四县。

金华火腿相传是南宋名将宗泽犒赏抗
金将士的家乡特产。宗泽系义乌人，义乌在
金华之东，故名金华火腿。金华火腿最佳者
在东阳。东阳上蒋村蒋氏一族大部分以制火
腿为业，故“蒋腿”最为著名。东阳火腿系用
义乌“两头乌”猪腿腌渍，盐用台盐（台州临
海产）。东阳等地，甚至有以火腿为主料制成
地方特色风味菜肴的。如“蜜汁火方”是以东
阳带皮雄爿（上方）熟火腿一块，加上冰糖、
糖桂花、莲子、蜜饯樱桃、糖青梅等烹制而
成，味极鲜美，故曰“东阳火腿甲金华”。

和云腿、金腿（又名南腿）同为中国三
大名腿的是如皋火腿（又名北腿），为江苏
南通如皋所产，据文汇出版社 527;年版
《江苏各县》（发行 4万册，每册仅 6元）载，
亦有 6<<多年的历史了。故若要教诲读者，
尽可说：众人皆知金华火腿、云南宣威火
腿，大约很少有人知道还有一种“北腿”，产
自江苏如皋。

! ! ! !《红楼梦》三十七回中说，贾宝玉的丫鬟
袭人叫宋妈妈给史湘云送东西去，袭人端过
两个小掐丝盒子，装有红菱和鸡头两样鲜
果。这里说的“鸡头”是芡菜结出的新鲜的果
实，名叫芡实。芡菜的叶子、叶梗、花苞上面
长满了尖尖的小突起，芡菜的果实是球形
的，顶部像极了鸡的脑袋，所以，人们就称之
为“鸡头菜”，芡实又名鸡头实、鸡头米。

芡菜外形如睡莲，叶子圆形，长在湖泊
池沼的浅水中，如同漂浮的小荷叶，开出紫
色的花朵，煞是可爱。老家的水塘里有很多

芡实，叶子上面绿色，背面却是紫红色的。叶
上有曲折纹络，边缘上折，弥漫着婉约的气
息，看上去非常美，尚未做成美味的菜肴，就
已经让人心情悠然了。

夏末秋初，到水塘里，用镰刀割掉浮在
水面上的芡菜叶，再把叶柄连根割断，芡菜
就会立刻漂浮在水面上。捡起带回家，就可
以做菜了。先把芡菜折成一截截的，用清水
清洗净，用刀把它拍扁，像拍黄瓜那样，把芡
菜拍得碎裂开来。加点盐，稍微拌一下。接
着，往锅里放油，再和辣椒丝蒜片一起爆炒，

这样炒出来的芡菜味道极美，咀嚼起来，唇
齿间还会溢出一丝丝的清甜。把切碎的芡菜
和豆腐放一起炖，也是很不错的美味。

芡菜的果实就是芡实，芡实具有美容
和健脾的功效。苏州的朋友说，芡实是苏
州南塘的特产，每年秋天采摘上市，清朝
的一位文人这样写道：“苏州好，葑水种鸡
头（芡实），莹润每疑珠十斛，柔香偏爱乳
盈瓯，细剥小庭幽。”真是写出了芡菜的果
实之美。
《红楼梦》没有直接写芡菜，却写到了芡

实，拿来熬粥，味道极美，营养极佳。怪不得
大观园里的女孩个个水灵、美丽，想必与吃
芡菜的果实有着直接的关系。

! ! ! ! 2月 56月，在上诲旅游节和购物节开
幕之际，上海云南路美食街卤味及特色食
品联合销售正式启动。届时走进云南路美
食街，你将会看到，昔曰顾客盈门的众多
老字号一楼餐厅，新增了明亮的卤味外卖
窗口，小绍兴、洪长兴、五芳斋等十余户老
字号企业的厨师们，运用他们的烹饪技艺
和品牌效应，在严格执行食品安全的前提
下，一展上海老字号传统特色卤味食品的
风彩。
这次参加联合销售活动的十一户老字

号品牌，以各自的传统特色产品为主打，所
售产品全部自行生产，保证新鲜。其中有小
绍兴美味醉鸡、葱烤河鲫魚；五芳斋的苏式
酱鸭、四季糕团=燕云楼的北京烤鸭、特色
烤鸡；洪长兴的盐水牛肉、清真糕点；小金
陵的盐水鸭类系列、金陵狮子头；鲜得来的
排骨年糕组合套餐；功德林的经典素卤味、
净素糕点；德大西莱社的蛋糕西点；成昌圆
子店的沈大成花色糕团。与云南路一路之
隔的新雅宁海路专卖店和德兴面馆金陵店
也加入了联合销售行列，供应新雅大厨品
牌的半成品方便菜肴和德兴馆久负盛名的
焖蹄爆鱼等卤味产品。
为适应不同类型的消费方式，云南路

美食街专门推出了联合销售通用的 >卤味
食品券?和>卤味美食卡@，通过大众点评网
和杏花楼集团 45;;美食网向社会发售，并
在美食街中段的五芳斋点心店设券卡服务
点。顾客持卤味券、卡可在上述十一户老字
号的外卖专柜随意选购自己喜欢的产品。
为了确保食品安全达标，参加联合销

售的老字号都建立了卤味食品外卖专项管
理制度，从原材料进货，加工制作到销售等
环节都作了明确规定，以诚信经营的承诺
让广大消费者购买到来自老字号品牌的放
心卤味和特色食品。

! ! ! !从前家里用柴火做饭，老式灶台，做
锅巴粥非常方便。母亲煮饭，洗菜，我添
火。我们有一搭没一搭地聊天，我偶尔站
起来，看看米煮“开花”了没有。若米“开
花”了，就要提醒母亲赶快舀起来，放进专
门盛饭的烧箕里，烧箕下面是一个大大的
陶瓷盆，浓浓的米汤就顺势流进里面。这米
汤就是做锅巴粥最好的材料。
焖饭是个技术活，母亲将煮熟的米饭放

进锅里，用筷子划拉成一座小山，拿筷子在
上面戳许多洞，顺势舀半碗水，往饭里均匀
地淋一次，盖上锅盖，就可以烧火焖饭。火要
不大不小，太大了，容易使饭烧焦，锅巴黑糊
糊的，不好吃；火太小了，烧不起锅巴，锅巴
饭也做不成。每到焖饭这环节，母亲总是拿
过我手里的火叉，找一个软软的草把，塞进
灶膛里，趁着余热，使劲地往里吹了吹，草把

便熊熊燃烧起来了，母亲又用火叉在灶膛里
翻些灰盖在草把上，又将火叉压在草把身
上，这大火，便压下阵去了。
待闻见一阵阵饭香扑鼻而来，母亲就将

米饭铲进烧箕里，留下接触锅面的很大一个
漏斗形的大锅巴，将锅巴轻轻铲起来，用锅
铲捣碎，倒进温热的米汤，开始用大火煮，烧
开后用文火慢慢熬煮，半个多小时工夫，一
锅香浓爽滑的锅巴粥就好了。还未揭开锅
盖，一股浓香便萦绕在整个厨房，让人不禁
口舌生津，赶紧拿了碗朝灶台奔去。
吃一碗锅巴粥用不了两分钟，吃了一碗

还想吃。不用配菜，也不用加糖，光是那一阵
香浓的味道，就足以满足味蕾。如今夏天回
老家，母亲还会煮一锅香喷喷的锅巴粥，饭
桌上童年的味道，那些贫穷时光里的快乐与
满足，总是让我倍感温馨。

儿时滋味

香香浓浓锅巴粥
文 ! 刘亚华


