
! ! ! ! 多年前的某一
天，接到电话通知，要
我到离寒舍不远的一
家包装公司去取书。
走到那边，办公室主
任（一位中年女士）告
诉我，公司董事长江
先生送我一套美食
书，而江董已回台北
去了。书很重，而情意
更是沉甸甸的。心头
热乎乎地回到家，打
开仔细一看，原来是
《唐鲁孙先生作品
集》，数一数共 !! 本，
而书上的序号应有 !"

本，其中缺了第 # 册。
江董还留了一张纸条
给我，上称我为“宗
兄”，还说此举是“宝
剑赠英雄也”。几天后
我又去了一趟那家包
装公司，江董还没回
来，遂请办公室主任
为我接通长途电话，
谢谢本家老哥，请他
回沪后约见我，再当
面感谢。江董大笑，直
说不必。

这套书计有“老古董、酸甜苦辣
咸、大杂烩、南北看、中国吃、说东道
西、天下味、老乡亲、故国情（上）、故
国情（下）、唐鲁孙谈吃”，缺的是第 #

册《什锦拼盘》。这套美食书对我帮
助很大。想那唐老前辈系前清镶红
旗八旗子弟，本姓他他那氏，因乃祖
志钧，字仲鲁，故名鲁孙。光绪帝的
珍妃、瑾妃系其族姑奶奶，故其自幼
锦衣玉食，故书中内容包罗万象，除
谈吃以外，从尚方宝剑谈到王命旗
牌，谈名片，谈风筝，谈黄历，谈人参，
谈满汉全席；另外，他游泰京曼谷的
衣、食、住、行各方面均有详细描述。
食界朋友得知我如此“艳遇”（类似
抱得美人归），均羡慕不已，禁不住
软泡硬磨，央人将书一册册拆开，复
印两份，再分别装订好，赠予两位餐
厅老总。但终归缺一本，心犹不甘。
不想时至今日，机会来了。在众

多饕友中有一位台湾美眉潘幸儿
（$%&'）来上海筹办“诚品”。诚品本是
书肆翘楚，无意中谈及此事，$%&'春
节回台，节后返沪，已将此书带回，再
三不肯收钱，一定要赠我，外加一本
逯耀东的《肚大能容》，真叫我感谢不
已，又惭愧万分。$%&'的爸爸是贵州
人，!()(年正在念书呢，给抽丁带走
了，爷爷追到厦门，兵已渡海而去。后
来娶了台湾姑娘，生下 $%&'，她爷爷
至死也没见到她爸爸。爸爸的 *+,

在 $%&'身上体现俱足，她身材纤细，
性格却颇刚强，在上海打拼多年，颇
有佳绩。然她犹忘不了贵州香辣这一
口，在“黔香阁”尝到蒜辣、酸辣、麻
辣、干辣、青辣、煳辣、油辣、糟辣这有
层次的“八辣”，皆津津有味。
在纸质书销售不畅，实体书店日

渐式微的今日，还有如此的爱书人，
还有“诚品”这样坚守阵脚的书店，说
明传统文化及其样式，终究是灭不了
的。逯耀东多年前在《中国烹饪》上连
载的《从城隍庙吃到夫子庙》，我读后
颇觉不爽。作为一名大陆出生的中国
人，用中文撰写“逢陆必挑刺”的文
章，真令人困惑。这次读了《大肚能
容》，得知他生于 !(--年，卒于 "..#

年，江苏丰县人，台大历史研究所博
士班毕业，毕业后从事历史教学与研
究工作，尤专注于魏晋南北朝史、中
国传统与现代史学、中国饮食文化。
时过境迁，他往返大陆次数多了，火
气少了，评论则更客观、公正了。再想
想，此公与唐公，其牢骚实在是乡愁
的曲折反映，充其量也是“恨铁不成
钢”的焦虑。后来，肚大能容了，也便
成了我们敬仰的前辈了。

! ! ! !小时候，每年春天，大人们在园里种菜，总要
种上几棵苦瓜。在记忆中，我好像天生就喜欢吃苦
瓜，喜欢苦瓜那带着清香的苦味，如同儿时那清苦
的生活。
苦瓜不但是菜，更是一剂良药。苦瓜以根、茎、

叶、花、果实和种子供药用，性寒，味苦，入心、脾、
胃经，清暑涤热，明目解毒。据《随息居饮食谱》记
载，苦瓜“青则苦寒涤热，明目清心，熟则养血滋
肝，润脾补肾”。《本草纲目》记载，苦瓜“清心明目，
益气解热”。

今年春天，我将去年留下的几粒苦瓜的种子随
意撒在墙角布满瓦砾和石块的空地上。不久，看着
纤细的小苗顽强地从石块里钻出来，顺着草绳爬上
墙头，细细的藤蔓点缀着碧绿的枫叶般的绿叶，以
及星星般闪烁的娇小的黄花，静静立在那里，静静
地生长。
天天上班、下班，过着平淡无奇的日子，渐渐的，

似乎眼中有苦瓜而心中没苦瓜了，只等着在一个夏
日的早晨，会在不经意间惊喜地发现，茂密的枝叶间
有许多翠绿的苦瓜在微风中轻轻摆动。心中默默带
着欣喜去想：这是什么时间结的果，它该是怎样慢慢
长大的呢？在墙头，在贫瘠的角落，没有肥料，缺少浇
灌，默默生长，默默孕育果实，这样的果实才配得上
称作绿色食品了啊。
古语说：苦瓜有君子之德，有君子之功。但是我

总结不出苦瓜对我的生活有了什么启迪，也无法挖
掘出苦瓜那些深厚的内涵，无法将生命的意义与苦
瓜结合起来，那似乎是作家和诗人们的事儿。
饮食男女，人之大欲存焉。就是说，人的所有的

欲望必须建立在饮食的基础上，以我的感觉，这个吃
苦瓜就是单纯的一种爱好，上升不到理论的角度。所
以说，你没有必要为了赶时髦，违背自己的意愿吃喝
那些自己从心底里都非常排斥的东西。
天生爱吃苦瓜。在某些个雷同的黄昏，一个人静

静地坐在院里的小桌边，神游物外，醉眼看着墙角依
然茂盛的绿色，喝着原汁原味的玉米面糊，品味着眼
前的清炒苦瓜，还有缓缓下沉的夕阳……我知道，这
就是生活。
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美食物语 /

! ! ! !“清词不逊江东名，怆楚归隐言难明。思乡
忽从秋风起，白蚬莼菜脍鲈羹。”这是宋代欧阳
修慨叹西晋张翰遵从内心辞官归隐的诗句，短
短四行，道尽“莼鲈之思”这则典故的叙事内涵，
也留给后人无尽的遐想。张翰之乡为吴江，所思
风物为吴地特有的莼菜脍鲈鱼羹，起意在为官
的北地萧瑟的秋季，思念却是江南繁花开尽的
春末———白蚬、莼菜还有吴地特有的松江四鳃
鲈是这个季节最鲜美的俏物。这几样风物因张
翰的归隐而成为古代知识分子的心灵故乡，被
历代诗人，无论是否生在江南，抑或是否真的品
尝过莼菜脍鲈羹，若崔颢、李白、白居易、苏轼等
诗人，反复吟诵，最后凝固成一道道意境深远的

吴江名菜。最近踏青吴江时，在吴江宾馆和东太
湖大酒店，算体验了一下江南的“莼鲈之思”。

遗憾的是，风物流转上千年，莼菜依然是当
年莼菜的流滑，鲈脍却不是当年的鲈脍，而是用
形貌和科目相近的沙塘鳢代替了。因为野生的
松江四鳃鲈已经绝迹，市场所见都是苏北、山东
甚至河南等地人工培育出来的。这些四鳃鲈养
在箱体里，游动空间小，生长时间短，人工饲料
充足，肉质的细腻、味道的鲜美程度与野生四鳃
鲈不能比，连体量都比野生的要大一指节。唯有
生在江南的小溪、河、湖近岸的石头、泥沙、水草
的缝隙里的野生沙塘鳢鱼，可堪比松江四鳃鲈。

沙塘鳢鱼也叫塘鳢鱼，江苏、上海一带，也
有人把它叫作土步鱼和土狗的。被叫得这样拙，
是因为这种鱼长相猥琐，才五厘米左右的身量，
却拥有占身量近五分十二的扁阔脑袋以及滚圆
的肚子，眼睛小而突出，背鳍有两个像蒲扇一样
张开，浑身披着泥土的褐色，长得这样难看，又
不具备一条真正的鱼的本领，游泳都游不好，成
天在极浅的水底沙泥上扭来扭去，性子还相当
凶猛具有攻击性，感觉就像鱼中的小混混，自然
得不到高大上的待遇。记得小时候，家里在买不
到好鱼（诸如花鲢、河鲫、白水鱼）的时候，常常
会去买昂刺鱼做咸菜汤，这也算是一种变相的
腌笃鲜吧，用腌咸菜来吊新鲜昂刺鱼的鲜味，也
去掉昂刺鱼的土腥味，获得鲜而爽的口感。也只
有在连昂刺鱼也买不到的时候，才会想到买塘
鳢鱼，做法自然也是咸菜塘鳢鱼。这两样总是跟

代表贫贱的咸菜搭在一起做成的鱼菜，由于鱼
和腌菜的色相都不好看，土不拉叽、灰不溜秋，
味道再好，待客也是上不了台面的。
现如今，沙塘鳢鱼由于大都是野生的，数量

相对稀少，时常会被当作春末夏初的时令绿色
生态食物搬上宴饮饭桌，身价也陡然上去了。在
四月初沙塘鳢鱼刚上市的时候，一斤塘鳢可卖
到几百元的价格。自被当作松江四鳃鲈的替身
后，塘鳢鱼的待遇就更不一样了，它们被技艺高
强的厨师精细加工调制，一步登天，完成蜕变，
成为江南，特别是吴地春末，承接早春刀鱼之后
空位的又一道名菜。
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吃货手记

天生爱吃苦瓜
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醉蟹陈皮冰霜
! ! ! !最近关注了一个微信公众号! 介绍各种美

食! 对于吃货的我来说! 其中一道醉蟹陈皮冰

霜!让我有点好奇"

所用的原材料有陈皮#老香橼#蟹壳和醉

蟹"用陈皮#少许老香橼和砂糖一起煮水!用浸

泡过醉蟹的酒汤!倒一点来调味!需注意的是

只需一点蟹味就可以了!否则太腥" 将调好的

汤汁倒入塑料盒!放进冰箱里冻成冰块" 吃的

时候用粉碎机将冰块打成冰霜!盛进小杯子里

即可"

本人酷爱醉蟹!鲜美无比又带一点酒味!回

味无穷" 这道醉蟹陈皮冰霜的新菜式!即有醉蟹

的鲜味!又有陈皮的清新!更有冰霜的爽口" 可

谓是初夏时的饮食佳品! 感叹创作者的大胆尝

试" 在周末可以在家动手尝鲜啦$

! ! ! !春季肝气随万物生发而偏于亢盛，应多
吃时令果蔬，饮食宜清淡。通过进食时令果
蔬来养生，是健康饮食一个重要的组成部
分。除了原料的新鲜营养，烹制食品时的调
鲜，也要讲究健康自然。鲜的味觉广泛存在
于植物之中，譬如新鲜蔬菜。在我们的记忆
中，就有从新鲜的蔬果中品尝出清新、鲜爽
味道的感受。
《礼记》把“适口之食”称之为“和味”，

“和味”还可以理解为“调和五味”。每一种食
物都有独特的口味，俗话说“食有五味”。五
味者，甜、酸、苦、辛、咸，五味使中国菜
的味道千变万化，五味的最佳存在形
式，并不是让其中的某一味显得格外
突出，而是五味的调和及平衡。在烹饪
中保持食材的原味，是一种朴素的鲜
美。五味中没有鲜。那我们为什么能
感觉到鲜味呢？“鲜”是一种特殊的味
觉体验。在调鲜的时候保持、强化和
融合食材原有的风味特征，而不是
掩盖了原有的风味。“鲜”既在“五
味”之内，又超越了“五味”，使得饮
食平常却又玄妙，这就是“和味”
的真谛。如果巧用调鲜品来“增
味”，既增强食品的口感，又感觉
不到过分的“鲜味”，这是最理想
的调鲜境界。

有着九十多年历史的上海
冠生园天厨调味品有限公司秉
承“和味善品”的产品开发宗
旨，汲取传统调鲜技术养分，
沿袭产品净素理念，开发了
新一代天然调鲜品佛手牌
“素易鲜”。佛手“素易鲜”撷
取甜椒、黄瓜、胡萝卜、西红
柿、菌菇、芹菜、南瓜、螺旋
藻等八种新鲜田园时蔬的

鲜味精华，富含氨基酸、呈味核苷酸，发挥调
鲜的协同效应，在增鲜的同时，还能够丰富
菜肴的风味特征，并在烹调中与食物充分融
合，使各种风味和谐地融于一体，让菜肴的
口感更加丰满。多吃新鲜的时令果蔬，烹调
时用天然的“素易鲜”，好的原料和好的调鲜
品，相互交融，相得益彰。
用佛手“素易鲜”烹调菜肴，美味和调鲜

融为一体，因而特别给人以清爽持续的鲜味
感。净素调鲜表现出了返朴归真的文化理
念，除了能获取天然纯净的营养外，还能体
验到回归自然的愉悦。

文 ! 无言

净素之味———素易鲜


