
! ! ! !喜欢吃桃，也就喜欢了桃园。朋友有片桃
林，矮矮的树上，用纸包着果实。树荫下散着一
群鸡，用树枝围了个很大的篱笆。前两天去玩，
撞见一个熟桃竟然落在了鸡蛋上，邪门。
去过南京郊外的栖霞山，那里有个桃花坞。

桃花开时，满山的桃花粉红粉红，翠绿的叶色像
船在海里随风摇弋。一阵风起，花瓣随风飞扬，
散散飘落，石阶上便有了一层花毯，让你不忍心
走，怕踩痛了这些风尘的生灵。据说桃林是由夸
父的木杖化成的。于是就有了混沌之灵，能驱鬼。
所以道士的剑都是桃木制的。不明白为什么有
桃花运之说呢，桃树实在是阳刚得很，奇怪！
南汇的黄桃是精品。金黄的桃果，散发着香

味，以前是进贡用的。有一种用吸管吃的蜜露
桃，插根吸管!吸完了就只有一层皮和核了，真
是变态的科技！
南方的秀和北方的勇，在桃上表现得淋漓

尽致。前几年在北京郊外的桃林里摘过几个桃

子，大而硬，得用刀削着吃。记得那是中午时分，
还没吃饭，竟然第二只也没吃完。知道我喜欢吃
桃，朋友到上海一定给带上几个给我。看着碗大
的桃果，想着儿时为了门前树上枣般的小桃的
争吵，沧海桑田啊！

在四川康定回雅安的路上吃过最奇怪的
桃。外面是一层滑滑的皮，鲜红鲜红的，果肉也
是。有小孩的拳头那么大，很甜，汁也很多。当
地人说：这桃吃多了会拉肚子。没管那么多，一
口气就吃了十几个。后来才发现核是李子的模
样。四川可真是闲啊，闲得李树上也能长出桃
来，真牛"

现在的季节如果你路过无锡，只要是能开
车的道旁，一定是堆满了桃。有次想在无锡买点
桃带回来，怕路边上是别处贩来的，便直接找了
片桃林，从树上摘下来再称斤两。因为说的是普
通话，园主就问带路人：是开车还是骑车的？那
是真晕了———原来这桃子也要杀富济贫呢！

! ! ! !自然的魅力不仅有鬼
斧神工的构山造水，还有不
经意处的神秘，小院里的植
物每年都有莫名其妙的变
化，物种逐年增加———谁是
播种者呢？
近日，我在家中小院里

做了一回植物种类统计，发
现小小院落里的植物竟然
有百余种，大多数是我叫不
出名字的。最显眼的莫过于
红艳艳的蛇草莓，它去年闯
入，今年已遍及每一个角
落，看上去令人垂涎欲
滴———可它有毒！

新植物的闯入，或许应
该感谢飞禽走兽，当了种子
运输工。今年小院的西北角，又长出了许
多野豌豆，开着紫红色花朵，像收敛翅膀
的微型蝴蝶；结寸余豆荚，每个荚里生有
五六颗豌豆。它们茂密、旺盛，嫩苗绿得
流油，而且就在路边，我真想揪一把放到
嘴里大快朵颐，却又不忍心掐绿。
这种野豌豆，古人称之为薇，《诗经》

里《采薇》之薇，嫩苗和果实都可食用。老
屋前曾有一堵五十米长的篱笆墙，墙外
面是水田，田埂上杂草丛生，早春二月，
野豌豆便蓬勃生长，牵着藤蔓，爬上篱
笆。到三月开出紫红花，星星一样密集。
小巧的花朵一边生长，一边结出绿色的
豆荚。豆荚掩蔽在青青叶片里。我家人口
多，缺粮少菜，祖母便掐一些嫩豆苗，放
到开水里漤一下，然后放少许食油，高温
烹调，保持青绿色，味道可口。仲夏，野豌
豆成熟了，采豆熬粥，不仅可以充饥，还
可以清热祛毒，身上不生痱子。
伫立小院，凝望大片的野豌豆，我

想起儿时往事，更想起古代“不食周
粟”的故事。它说的是伯夷和叔齐，当
年不想与周朝合作，便跑到首阳山上
隐居起来。可他们不会种地，为了活命
只好把周遭的野豌豆吃了个精光，最终
被饿死。“不食周粟”的故事在不少古诗
里都有记载。唐代诗人王绩的“相顾无
相识，长歌怀采薇”，孟郊的“举才天道
信，首阳谁采薇”，文天祥的“饥死真吾
志，梦中行采薇”等。

! ! ! !母亲正宗宁波人，却做得
一手好吃的上海本帮点心———
南瓜饼。每逢#、$月南瓜大量上
市，我去探望母亲时，她老人家
仍然会把我当成长不大的孩
子，边念念叨叨我的孩提糗事，
边不紧不慢煮南瓜、刮南瓜泥、
拌面粉团、煎南瓜饼给我解馋。

油煎成的南瓜饼外焦内
嫩，奥运奖牌大小，金黄色彩油
汪汪，光瞪眼瞧着都是视觉盛
宴。急得我顾不上吃相如何，直
接用手抓起一块先放在鼻子底
下闻闻，一股热气立刻伴随香
味冲进鼻腔、直透脑门。大嘴连
锁反应“啊呜”一口咬下半块。
一鼓作气连吃%块，意犹未尽，
舔舔手指、摸摸肚皮，由衷地腹
腔运气发出赞叹：“唔———真好
吃！”此时此刻，我仿佛又回到

了无忧无虑的童年时代。
同事陆小姐经常在单位食堂饭桌上听

我眉飞色舞谈论南瓜饼，挡不住香喷喷诱
惑，就“吵”着要上我家来品尝南瓜饼。可惜
我这个人向来手笨，未遗传母亲手巧、更没
学会母亲拿手招牌点心，只会吃、会讲而不
善于动手。于是硬着头皮在厂报上画个
“饼”（该文章系笔者厂报处女作）请陆小姐
“充充饥”。

南瓜饼的主要原材料想必来自南瓜。南
瓜，本地人叫“饭瓜”，富含维生素&。传统中
医认为南瓜性味甘温，具有补中益气、消炎
止痛、解毒杀虫之功效。爱漂亮女士若要养
颜护肤青春常驻，常吃点南瓜赛过上美容院
“做面孔”。

不过近年来关于南瓜是否能辅助治疗糖
尿病产生重大分歧：一会儿报道有疗效，一转
眼纠正没道理。反复无常简直令人抓狂。
究竟应该向左走还是向右走？我宁肯相

信有而不情愿无，根据是母亲的长寿食谱
（她虚年龄$'）。通常按宁波人传统习惯吃得
比较咸。母亲平日里烧菜的确放盐大大超过
日平均标准计量（'克），一盆“活杀”青菜炒
得像咸白菜。可她同样嗜甜，那是打小养成
的爱好，且甜的比一般人吃口重的多，这跟
现在流行的养生常识根本相悖。但是母亲血
糖从来就正常。因此她口福极好，什么都不
必忌口。为此我曾经瞎联想：是不是爱吃南
瓜的缘故？莫非南瓜会增强人体胰岛素功能
不成？当然本人不是专家，大家阅过一笑置
之，不算数的。
并不是所有南瓜全适合制作南瓜饼。最

好选那种皮色较深、瓜柄细长匀称、个头稍
小的，因为那种南瓜肉厚、皮薄，瓜肉又粉又
甜。至于南瓜饼的具体制作过程相当简单，
实在不晓得上上百度便一清二楚，我再赘述
就不稀奇了。这儿仅仅将母亲做南瓜饼的特
殊配方悄悄泄露一点供参考：南瓜泥与面粉
（糯米粉也行）的最佳比例为#比%。若面粉放
多了，南瓜味就少，色淡，吃口干乎乎；反之
面粉放得少，捏不成团，饼会散架，无法油煎
成形。另外搅拌南瓜泥和面粉时，记得千万
不可加水（南瓜泥中已经含有足够水分）。
国人制作南瓜饼，是把南瓜泥掺入面粉

里，讲究“融洽”。南瓜泥同面粉充分搅合在一
起，形成互惠共赢局面；洋人制作南瓜饼则用
面团包住南瓜泥，强调“个性”。南瓜泥与面粉
互相独立各自发展。呵呵，竟然从小小的南瓜
饼中也能求证出东西方文化的差异。
正因为老外不擅长中式南瓜饼，假如有

哪位拿到绿卡移民，赴海外为女儿女婿当免
费“钟点工”（外公外婆带第三代最时尚），我
建议不妨照搬母亲的“李氏南瓜饼”手艺，在
看管小外孙同时，顺便办个营业执照租个门
面开个南瓜饼铺搞点副业。结果洋人少见多
怪，华人睹饼思乡，保证生意兴隆，财源滚
滚。丈母娘“刀拉”赚得笑不动，财大气粗自
然不须结账时视别人脸色行事。

南瓜饼营养好、吃口糯，多吃绝对不会
发胖，属于绿色食品，博得众多吃货们青睐。
即便在饭店圆台面上南瓜饼照样和鲍鱼平
起平坐，占有一席之地。但无论是饭店或超
市里的南瓜饼，由于要“拗造型”，我嫌南瓜
泥加得少以至于南瓜味太淡，远不如母亲亲
手做的香、甜、糯。只是如今母亲年事已高，
心有余而力不足，做不动了。我无可奈何，淌
下的口水经过笔尖统统倾泻在纸上。

! ! ! !其实蚕豆花没有特别的香味，只是到了九
九艳阳天，一片地里的花儿都开足了，有那么一
点点自然清新的花草气罢了。那时，翠绿的蚕豆
荚开始圆鼓起来，又未到真正成熟饱满的地步，
荚壳内壁厚厚的茸毛，若少男少女额角上稚气
未脱尽的残存胎毛，有丝绒一样的光泽。豆荚包
裹着的豆果儿也有少年般青涩周正，豆脐线清
白，果肉脆嫩多汁。这时候的蚕豆用来做炒菜最
为适宜。餐馆中多有将蚕豆去皮变成豆瓣的。由
于水分多，豆瓣色青肉嫩快炒不起沙，可以充当
众多炒菜色香俱佳的配菜，比如豆瓣炒虾仁、豆
瓣炒百叶、豆瓣炒西芹百合或者豆瓣炒南瓜百
合等。反正任何食材因为加入了平凡却鲜嫩的
蚕豆瓣，便顿时增添了春末时节清新而略带慵
懒的特质。杭州菜中一味小炒皇若在春季，里面
大都会点缀一些绿色的蚕豆瓣的影子。不过，要
说最博众口欢喜的，还是葱花蚕豆。
江南人的餐桌上，清炒蔬菜用到香辛料调

味的屈指可数，米苋和茄子用蒜瓣和姜是为了
解毒，而炒嫩蚕豆用到葱花可能纯粹是为了口
味。比如鲁迅《社戏》一文中写得最动人的一笔，
就是孩子们赶社戏回家，夜半船过六一公公的
蚕豆地，孩子们纷纷上岸采摘蚕豆，然后就在船
上生火用河里的清水将豆煮熟，用手夹着撮盐
吃。在鲁迅的心目中，这盐撮清水蚕豆的味道胜

过母亲亲自下厨炒的蚕豆。但大多数时候，用
葱花炒嫩蚕豆味道更好已成共识。不然，何以菜
场里卖蚕豆的都不约而同地会送买者一把葱，
就像卖米苋的送蒜、卖大闸蟹的送姜醋一样？
真的，蚕豆放不放葱，结果大不一样。论色，

放了葱花，虽然葱豆一色都是个绿，但这绿就有
了层次，变得立体。论味，葱和蚕豆分开时，葱就
是葱，蚕豆就是蚕豆。但两者一旦结合，发生的
是化学反应，蚕豆似脱胎换骨，其味若荤。我有
一位无肉不欢的朋友，每到嫩蚕豆上市，一盘葱
花蚕豆，便可以叫他忘了肉味。他不光一人可以
吃掉大半海碗的豆，还用飘着葱花的汁淘饭，巴
拉巴拉非常适意地打发一顿饭去。
炒葱花蚕豆有讲究。有人先将葱花在热油

锅里爆香了再入嫩蚕豆炒，待豆色略变，少数特
别饱满的豆有绽皮的迹象，再放适量的水盖上
锅盖焖，多数豆开始绽皮时，入盐，少许糖，再盖
上锅盖着味和略收一下汁，一道香喷喷、绿油
油、皮嫩肉酥的葱花蚕豆就成了。也有人是在起
锅前入葱花翻炒的，这样看上去漂亮。我母亲交
给我的方法是兼两者所长，先将少量的葱入油
锅爆香，而且要爆到葱略略有点干焦的程度。起
锅时再撒上鲜葱碎。这样既得了油爆葱的浓香，
又得了鲜葱的清香和青翠的颜色。所以我们家
从来不说炒蚕豆，只说葱爆蚕豆。而且，一盘油
绿的蚕豆间或有几星绿里带黄黄里带焦的葱
粒，看上去也更加诱人。这里面还有两个关键，
一是盐和糖不能先放，一定要在皮绽豆酥时才
放，否则豆皮会收缩显老，豆肉也烧不出酥糯的
口感。还有就是盐和糖的比例。太淡太甜豆不
香，太咸糖少豆皮涩。到了我外婆那里，连吃蚕
豆都有说道。吃这种没有锈（就是变黄变黑）豆
脐线的嫩蚕豆，她老人家是不许我们吐豆皮的。
她说一粒豆一灯火，只有连皮吃才去火。她还说
一年中蚕豆也就这一点点时间这一点点的嫩豆
是可以连皮带肉地吃，别埋汰了。我们有时反驳
她，若生的时候就剥了皮光用豆瓣那又如何？她
说这个可以。因为食材到没到锅里是一个重要
的界限。没到锅里是植物，到锅里做成了菜是食
物。是食物就应该能吃的都吃下去。
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! !近期东方卫视热播剧!宝贝"受到广大观众

的喜爱# 剧中淘气宝宝偶得的外婆受到意外伤

害大量流血#住进了危重病房#偶得的妈妈冯莹

烧了一碗生滚猪肝粥为她补身子$ 猪肝含铁且

含有丰富的蛋白质%卵磷脂和微量元素#望术后

的外婆尽快恢复体力$

生滚猪肝粥制作起来并不复杂$ 先煨好一

锅白米粥底#把猪肝用流水洗净#切成薄片#加

干淀粉%葱花%姜末%料酒%盐#抓拌均匀#腌制

!"分钟$ 然后用大火煮滚粥底#放入腌制好的

猪肝和姜丝并迅速拨散#滚煮 #分钟左右#加入

白胡椒粉即可$特别要注意的是#煮猪肝时间不

宜过长#否则会使猪肝不嫩滑#但时间太短又会

使猪肝未熟透# 因此烹制时间与火候是影响猪

肝片口感的重要因素$

猪肝还有温补肾脏%明目润肤功效#特别适

合经常对着电脑的上班一族食用$ 虽然猪肝胆固

醇含量偏高#但这样的美味#偶然食之也无妨$

美味大看台 生滚猪肝粥 文 ( 戴一鸣

! ! ! !近日，中华老字号品牌五芳斋
在上海集团总部迎来一场名为“沪
上家宴”的特殊宴会。《回到苗乡，
再次品尝母亲的苗家酸汤鱼》的作
者携带苗乡秘方、《馍馍》的作者和
奶奶齐上阵、《猪血丸子》的作者老
父亲亲临现场指挥、《四食物语》的
作者全家分工包饺子、《珍贵的家
味儿———蛋饺》的作者是一对夫
妻，他们带孩子一起做蛋饺……
“传承的家味儿”全国征集活动的
五强家庭在现场一展绝活，献上一
席汇集南滋北味的家宴。这场舌尖
上的“风暴”，勾起了在场来宾的浓
浓思乡情以及对家的深深眷恋。
本次活动历经 )* 余天，获得

了公众与媒体的热情支持，仅网
络招募阶段就吸引了数千名网友
参与，累计收到 )+ 万多张网友投
票。此外，沪上家宴邀请帖更是累
计达到 %** 万网友阅读分享。在
活动现场，这些来自东西南北的
普通人，获得了他们人生中最特
别的一个奖状———“传承的家味”
大奖。活动结束后的家宴大餐更
是被美食家、嘉宾等一抢而空，宾
主尽欢。

沪上家宴
上演舌尖风暴

边走边吃 桃
文 ( 董建卿


