
! ! ! !过了友谊关就是越南。天气没变，农作物
没变，路人的长相和说话语调与广西人也非
常相似，只是国旗少了四颗星，马路少了宽阔
平坦，变得狭窄、曲折、高低不平，路边的建筑
两极分化，要么是黄色墙面的南法国式建筑，
但用了琉璃瓦，要么是简陋破旧的铁皮屋。公
路边一个汽车休息站内，如厕先要经过猪圈，
那些猪是小小的，白白的。猪圈的房子建得跟
厕所一个式样，只是猪圈有顶，厕所倒没有
顶。无论是厕所的围墙上，还是休息站大门口
吃茶的桌面上，不外乎放着这几样东西：青木
瓜、小红葱（一种极小的洋葱）、菠萝、粉干，还
有些许芭乐、自制的装在广口瓶里的泡菜。不
过这泡菜叫酸辣菜更恰当，据说它不靠发酵，
也不像上海的辣白菜用醋，而是用一种当地
出产的酸子，即形如刀豆带有酸味的豆科植
物的核，另外里面的辣椒也放得不多。所以从
外观看，食材都好像刚放进去似的，要是颜色
红得厉害，那不是辣椒放得多，而是放了西红
柿，要是白色的成分多，那么大多是白菜帮子
加萝卜。都是似曾相识，却又都是陌生的，这
样的感觉一直延伸到吃越南菜，看越南风景。

颠簸了数小时到河内，没有了找地方吃
晚餐的兴趣。越南国企宾馆星级不低，客房宽
大，设备不错，但除了淋浴，其他设备因为基
础配套跟不上不太好用。服务员不少，但不召
唤基本不服务。六个菜一个汤，感觉都是淡淡
的，看得见辣椒但不辣，闻着酸却不酸，荤的
素的，只要入了锅子出来的味道都差不多，
好像用中国的广西菜加湖南菜的烧法做成
了一道菜，然后用开水再汆洗了一遍似的。
每人面前放了一碟越南著名的鱼露，不过鱼
露跟中国浙江人喜欢的虾油露或者鱼露根
本不是一回事儿，有一点点海腥气，口感极
清淡，用来蘸米皮包素菜卷最好，蘸荤菜的
话，对于习惯各种厚味的中国人来说感觉是
多此一举，因为根本盖不住荤腥的原味。
但是，在越南燠热的环境下生活了几天，

保持这样的味觉底色逛遍河内市中心的老街
区，在 !"##$% &'()" 这样便宜而舒适的小餐
馆尝尝当地的特色菜 *+' *'（肉汤炖鱼加面
条和新鲜的莳萝及花生），在同春市场（ ,)(-

./'( 0'12%#）买一点新鲜水果、素食以及刚
出炉的法棍面包，或者在满大街都是的、只
有塑料板凳和茶几的咖啡馆里任选一个，品
尝一杯浓郁的越南产加奶咖啡，再不忘乘下
龙湾的游船到北部湾某个不知名的小岛上
买上几样海鲜，让船主按照越南人习惯的方
法烹饪，然后吹着海风尝一尝甘蔗虾、咖喱
蟹和船主自己带上船的肉扎，渐渐地就会喜
欢上越南菜自成一格的特色：清淡，取当地
蔬果入菜，调和了气候的湿热；微酸微甜微
辣的味觉主调，将承自中国讲究阴阳调和
的古越人味觉底色和法国殖民时期的西餐
文化做了不偏不倚的融合。
越南菜的这些特点，吃久了不太会厌弃，

吃多了也不会上瘾。任何人任何时候吃，都不
会不适应，就像一件看上去不怎么出彩的灰
调外套，其实穿谁身上都可以。

羊杂汤肥肠汤
文 ! 赵春华边走边吃
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! ! ! !看充满俊男美女的韩剧就能了解韩国的

衣食住行!那你就错了"近日回看 "#$%年开

播的#搞笑一家人$%初到首尔的申世京姐妹

的第一顿炸酱面大餐% 妹妹申信爱恨不能把

沾满酱料的碗也吃掉的样子不禁让我对炸酱

面倍感好奇&

立刻网购一包农心的韩国炸酱方便面来

解解馋%与平时吃的方便面调料包不同%它的

酱料出奇的多%拌匀了显得特别黑%原因是酱

料的原材料是黑豆&因为炸酱面的颜色特别%

在每年的 &月 '&日'韩国黑色情人节(它成

了单身男女们穿黑衣戴黑帽必须吃的一顿鼓

励餐&

而那一天炸酱面也要改名为)黑色炸酱

面(% 面条浓厚的口感带来的饱足感也让共

聚一堂的单身们彼此加油打气%化悲痛为力

量%倒也热热闹闹%藉此消除形单影只的落

寞感"

! ! ! !在“国务院关于促进健康服务业发展的若
干意见”的大背景下，由中国营养学会教育工
作委员会、上海交通大学营养系、兰州大学营
养与健康研究中心联合主办，上海中科生物医
学高科技开发有限公司、甘肃省营养学会协办
的“首届全国营养教育工作会议暨中科医学国
际营养与健康论坛”，即将于 4567年 68月 6

日97日在上海交通大学医学院懿德楼二楼报
告厅举行。
本次会议邀请了国际著名科学家、美国科

学院院士、英国皇家科学院院士、美国医学科学
院院士 :%)1-%;<;=#'12博士，其将作针对肿瘤基
因研究的报告：“=>?>@和 AB2C为信号转导通
路研究提供了新的视角”。本次报告会还邀请到
了健康领域著名科学家中国工程院王陇德院
士、中国营养学会杨月欣理事长与会。

美国克利夫兰医学中心客座研究员、兰州
大学肿瘤生物学与药物研究所所长杨金波教
授的报告为“肿瘤免疫与基因修复”，来自韩国
益人生命科学研究院的朴明奎院长的报告为
“生食的营养价值与功效”；北京大学李勇教授
的报告为“如何开展营养干预队例研究”以及
上海交通大学医学院蔡美琴教授、四川大学张
立实教授、兰州大学王玉教授等高校的营养学
专家也将作主题报告。
关于营养学科建设与人才培养、如何开展

营养干预研究、营养与慢性病、营养与肿瘤等
内容，与会专家将展开深入研讨。本次会议的
召开将对中国营养与健康事业的发展，对疾病
的预防和康复必将产生重大的意义。
欲详细了解本次会议内容的人士，请拨打

中科医学电话：D559EEFF9FFE。

! ! ! !《食品与生活》杂志新辟了一
个“跟着大厨逛菜场”专栏，图文
并茂地披露 F5后大厨李强在沪
西武康路、宛平路、高安路附近买
菜实录。在业内有“鲍鱼强哥”美
名的李强，家常菜也做得这么棒，
直叫我馋涎欲滴，希望有一天能
跟着李强逛菜场。

几经周折，终于和李强约
好，周三早上 FGDH来到高安菜场
等李强。IG55整，李强准时来到。
不及寒暄，他就直奔干货摊，眼
光一扫，用 E元钱买了 655克淡
菜。摊主称好，包好，我接过一
闻，好香！再用手指一摸，极干！
他真识货！淡菜学名贻贝，性温
味咸，有补肝肾，益精血，消瘿
瘤，调经血，降血压之功效。接
着，又在黄鳝摊花 E5元，买到不
粗不细的活鳝（F5元J千克），让
摊主去划鳝丝。他在蛋摊，花
67;I元买了几只绿壳土鸡蛋（7D

元3千克）。此蛋壳青绿而鲜亮，一
看就很新鲜。

然后上楼买蔬菜。花了 66

元买好几只小小的萝卜（E元3千克），萝卜尾部
有点淡红色。他说此萝卜一烧就酥，吃口糯糯
的。再花 6;D元买了两根大葱（F元3千克），说
用以炒鸡蛋。我想起多年前去崇明参观根宝基
地，中午吃到大葱的葱白炒的鸡蛋，又鲜又香，
还有点甜。李强又买了甜玉米（65元3千克，花
费 K;K元）、一节藕（I元3千克，花费 D;I元）、紫
薯（I 元3千克，花费 K;K 元）和卷心菜（E 元3千
克，花费 D元）。转身到调味品摊花 8元钱买了
H5克虾皮（D5元3千克）。最后出门前，再到肉
摊花费 8F元买了一块肉排（HD元3千克），摊主
要为他斩好，他不要，说回去自己斩。他要买一
小块肥膘，摊主随手割了一块，没收钱。顺便带
上划好的鳝丝，我们打的到离此不远的白家餐
厅。李强叫我们稍坐一会，自己进厨房去了。不
多时，建工锦江张明德大厨（上海鮰鱼王黄才
根高足）进门同我打个招呼，也进厨房去了。东
泰祥生煎馆老板小宗拿着一袋阿根廷红虾和
一袋带子进门，交给李强。李强说，这带子没
“发过”，质量很好。

不到一小时，一桌菜做好，有淡菜烧萝卜
（好像还有几小块排骨，萝卜很鲜、糯）、大葱煎
绿壳蛋（的确很鲜、甜，且厚厚的，像“蛋糕”）、
排骨山药扁尖汤（没有味精的真的鲜）、虾皮包
菜（是用猪油炒的，猪油就是那肥膘熬出的。想
不到虾皮有那么鲜）、姜汁拌藕片（刀工很好）、
玉米紫薯（非常鲜嫩，清口）。
另有张大厨炒的响油鳝糊，是素油炒，猪油

搅，麻油浇，中规中矩，非常可口。小宗带来的食
材所做的煎烹大虾，干香，肉质坚实有嚼头。此
虾其实可做刺身，不过，小宗为安全、健康，主张
熟食。而带子用黑松露炒，此带子没浸过水，干
香多汁，而黑松露（滇产）片非常香。
时下一些大厨不买菜，不上灶，曲早已离

口，拳早已离手，厨房就像化学实验室，半成品
加上调料，批量生产。李强亲下菜场，亲上灶头，
所做菜肴，当然好吃。我家老太不让我上菜场，
怕我“上当受骗”，“送钱给菜贩”，偶尔“放风”
跟着大厨逛菜场，感觉真好，真开心！

! ! ! !天刚透亮，我就醒来，在家如此，在旅途
也如此，这次到重庆合川依然如此。
洗漱后步出旅店，有雨在下。好在不远

处有几处灯亮了，应该是吃早点的地方。一
双男女忙着。只供应羊杂汤、肥肠汤。我点了
一客羊杂汤。

店主忙了一阵，端上来了，一碗白白的
浓浓的汤，漂着些许绿盈盈的葱花，看着也
爱，食欲立刻动员起来了。喝一口，很鲜美，没
丁点儿羊膻味。捞一筷羊杂碎，煮得烂烂的
了，好吃。我牙口不好，火候不到，那肚啊肠啊
咬不动，没劲。女店主在旁边说：“喝汤，可就
着米饭吃。”我不理解，只顾着埋头吃，觉着羊
杂汤好，又要了肥肠汤，也是浓浓的，白白的
汤，肠子也煮烂了，量也大，吃得我冒汗了。

这时，看到两个当地人模样，进店要了

羊杂汤，并让店主给他们每人盛了碗米饭，
边吃边喝了，一会儿工夫就完事，先我而去。

第二天清晨，我们要离开合川，开车到
武汉。车开出旅店，七点半不到，要解决肚子
问题，就在路边找了一家早餐店，想吃稀饭、
油条的，可是这家早餐店没有，有的是羊杂
汤，肥肠汤，这让我醒悟了，这里的人早餐就
是喝汤，米饭是主食，没有稀饭的。我们两人
（一个驾者）就要了羊杂汤，按照当地的习
惯，也要了碗米饭，把肚子撑得饱饱的。
到武汉，远着呢，上千公里路。
这里不出绵羊，有的是山羊，汤无膻味，

除了烧煮方面的技艺，这恐怕也是一个因
素。我早上从来不吃米饭，只喝稀饭，但在合
川，轻而易举干掉了一碗米饭，只因有了鲜
美的羊杂汤、肥肠汤呢！

! ! ! !昭通人爱吃洋芋。什
么吹灰点心、炸洋芋果、煎
洋芋饼、炒洋芋丝、炸洋芋
片、青椒洋芋丝、酸菜洋芋
汤……大小餐厅应有尽
有。更不说夜市小摊上油
炸的洋芋，烧烤的洋芋，金
黄金黄，油噜噜的令人垂
涎。还有切成波浪状的洋
芋，在油锅里煎一阵，捞
起，拌一点辣子面或食用
香料，装进塑料袋，已成了
一些学生们最爱的零食。
在昭通，可谓“无洋芋

不能成菜”。洋芋含有丰富
的维生素，有人赞誉它是
“地下苹果”。洋芋在北方
又叫“山药蛋”，但有些地
方的洋芋又麻又嫩，不知
是否芋种和土壤的问题，
为此，那些山药蛋都被打
成了淀粉或干脆卖掉，换几个零钱。昭
通人却对它情有独钟，甚至把它当成主
食。乡下走走，热情的主人总会把洋芋
作为第一道迎客的佳肴端上桌来，看着
那热气腾腾白白胖胖的熟洋芋和喷香
可口的蘸水，就由不得你不动筷子了。
城里的餐桌上，洋芋丝也是铁定要上的
菜。昭通人常会说这样一句口头禅：“吃
洋芋长子弟。”（意指英俊、漂亮）可见其
美味和知名度。

昭通人偏爱洋芋，也许和从前的艰
难岁月有关吧，在举国上下都经受饿饭
的日子里，洋芋对昭通人恩施，救活了
无数饥饿的人。洋芋对贫穷而质朴的昭
通人来说，是另外一种骄傲。每年夏天，
在热浪滚滚的田间，总会出现翠绿一
片。面对这样的情景，你仿佛觉得自己
走入了另一个世界。“这就是洋芋苗苗，
你们城市怕是见不到这样的盛景吧！”
“今年雨水不济，全靠这洋芋填肚子。别
看开春以来滴雨未下，可每亩挖上个 6

555多斤没问题。这可是咱老百姓的救
命蛋啊！”在一旁的老农总是抑制不住内
心的自豪，说话间，他们脸上的“沟壑”也
顿时平坦了许多，仿佛已经看到了土层
下茁壮成长的洋芋蛋蛋。

如今，习惯了传统种植的农人正在
改变着思维方式。他们大面积地试种
“脱毒洋芋”“改良洋芋”，开发洋芋进行
“深加工”，甚至与老外签订了营销合
同。带着昭通人特有的自豪，一车车运
往地图上一个个他们知道或者不知道
的地方。如今的洋芋，已不再是填饱肚
子的“救命蛋”，而是让他们奔向小康的
“致富蛋”。

首届全国营养教育暨中科医学国际营养与健康报告会即将召开
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