
责任编辑：唐 宁

视觉设计：窦云阳 好吃 /美食物语B!" !"#!年 $月 %日

星期四

!"#$%&'&'()((*+,&)*+#)*,

-.小时读者热线：/0--11

舌
尖
上
的
美
味

七味书屋

文

!

王
吴
军

美食人生

夫
家
饭

文

!

何
菲

! ! ! ! "#$%年初夏的某日，从民政
局大门出来，母亲脚踩 "&块钱的
搭襻黑皮鞋，扭着尚且苗条的腰
肢，和父亲在人民广场阳春白相
一圈后，乘电车去了四川北路的
西湖饭店。
母亲点了一鱼一蔬一汤一瓶

啤酒和两碗米饭。母亲是天生吃
货，对美食有天然的直觉。那餐饭
约摸花费五块多，占父亲当年工
资的 "!""。毫无疑问，女人嫁作
人妇的第一顿饭必须吃男人的，
无论那男人是贫寒还是富有，这
寓意着女人将一生有靠，虽然新
中国的绝大多数女性都有着养活
自己的能力。

在女人生命中，可能最最艰巨的任务就是
证实男人对你的意图是严肃的，对你的情感是
实在、有境界的。第一顿夫家饭更像是佐证这
一意图和情感的仪式。

旧时新妇嫁入夫家后，第一餐饭会有些别
致的安排：必须是只有两人食用，鱼俎、腊（风
干的全兔）俎、豚俎仅有一份，放在两人饭菜之
间，供新人同食，称为“共牢而食”。后来出现的
咬苹果咬樱桃之类甜俗一幕，就是共牢而食的
遗意。饭后喝点酒漱漱口，既可清洁口腔，也能
定气安神、情谊澎湃，主事的人将一个葫芦剖
开，新人各拿一半，倒上酒后，同时喝下去，称
为“合卺而饮”，交杯酒就是这个意思。旧时男
女授受不亲，从共牢而食、合卺而饮以后，夫妇
从此合二为一。

从峨冠博带到长衫马褂，再到曳地婚纱，
从骑马坐轿到步行单车，再到宝马宾利，上下
数千载，国人婚礼依然丰富多样，可婚后的第
一餐夫家饭，一个时代有一个时代的形式，一
个地域有一个地域的特色，总能让人齿颊留
香，回味绵长。
女友 '小姐五年前嫁在大连。第一顿夫家

饭在自己的爱巢进行，公婆在新人领证当天精
心炮制了六道菜品供二人享用。

第一道叫全家福，由扇贝丁、鲍鱼肉、海参
等海鲜炖制而成，用料堪比佛跳墙，寓意着从
此全家幸福；第二道是虾仁炖豆腐，豆腐切成
三厘米见方、一厘米薄厚的大片，整齐不能炖
碎，寓意着富足安康；第三道是红烧鸦片鱼，整
条下锅，同样要保持完整，寓意着年年有余；第
四道是苦瓜肉片，寓意着夫妻同甘共苦；第五
道是凉拌海蜇，糖醋辣油胡椒齐全，寓意着人
生无论沉浮，心态都要干脆爽洁；第六道是整
颗猪心酱好切片，再摆成完整的心形，寓意着
夫妻同心，百年好合。

公婆用这六道菜，讲了朴素的生活道理，
从此人生丰俭随意，自得开心。

女友 (小姐的第一顿夫家饭是在公婆家
吃的。她母亲出身苏州世家，又嫁入宁波籍家
庭，被规矩熏陶而成，培养的女儿自然不差。可
还是忍不住再次关照女儿：要相帮擦桌传菜盛
饭洗碗，夹菜不能像落雨点，不能起身夹菜，不
能发出咀嚼声等饭桌礼仪，以免被公婆有闲话
说了去，搞得她比面试还忐忑。

到了婆家，全然不是那么回事。公婆恨不
得把新妇当菩萨供，水果茶点川流不息，肚腹
也应接不暇。厨房禁区简直不容人插足。待饭
菜上桌，(小姐还没动手，眼前碗碟里已堆满珍
馐美馔的小山。不管她如何左抵右挡，他们一
律当她是客气，她只好埋头奋战。这顿饭，顶过
她寻常一日的进食，最后只有仰倒沙发喘气的
份，哪还顾得上礼仪？只好安慰自己，横竖嫁进
来了，不必再装贤惠装淑女。只是她的减肥大
业遭此重创，从此一蹶不振。

促使女友 )小姐和老公闪婚的最大原因
是为了给罹患癌症的准婆婆冲喜。

结婚当天，一清早，向来乖巧的 )小姐没
立即对镜贴花黄，而是寻思着给躺在医院里的
婆婆煮碗菜粥，遂把青菜叶洗净切碎煸炒再加
入少许肉糜吊鲜，米粒滚起片刻后，倒入菜末
肉糜用小火慢煨。闻到菜香时，打入一只鸭蛋，
筷子搅动后，淡黄色的蛋花便溶在菜粥里。这
碗简单却用心良苦的菜粥自然征服了婆婆的
心，也为她赢得贤良淑德的美名。

沿袭母亲的传统，我的第一顿夫家饭是一
定要下馆子且二人世界的。本城餐馆酒肆，从
庙堂的到草根的，我自问去过不少，且经过大
师熏陶指点，颇擅长点菜。此番“跟谁吃”已是
定局，而去哪儿吃、吃什么却是变量，终归让人
踯躅。后来鬼使神差，订下天鹅轩。
那天，从天鹅轩出来，他恍然大悟：怪不得你

执意要来这儿，敢情跟你结婚，我是癞蛤蟆……

! ! ! !《红楼梦》里有许多舌
尖上的美味，我尤其喜欢酒
酿清蒸鸭子、奶油炸的小面
果这种雅致的小食品。在一
个飘雪的黄昏，薛姨妈留宝
玉和黛玉吃晚饭，宝玉夸珍
大嫂子家的鹅掌鸭信不错，
薛姨妈忙拿了自己糟的鹅
掌鸭信来给他尝。鸭信就是
鸭舌头。鹅掌鸭信是糟卤腌
制而成的，吃起来清爽而醇
厚，是下酒的好菜。宝玉当
时不过十一二岁，已懂得欣
赏这种清醇的味道，实在难
得。宝玉吃着鹅掌鸭信，开
怀痛饮，心甜意洽。薛姨妈
怕他喝醉，又端来酸笋鸡皮
汤给他解酒。
酸笋风味特殊。《金瓶

梅》里，西门庆为了哄正在
生气的春梅，就吩咐把鸡
肉、酸笋、韭菜一起，做了
馄饨汤。酸笋和韭菜，是美
食中提味的佳品，明、清时代，酸笋是北
方人家常吃的小菜，用鸡皮和酸笋做
汤，是富贵人家的吃法。《金瓶梅》里，春
梅后来做了太太，折磨孙雪娥，要她做
鸡尖汤，就是把鸡翅膀尖切碎，加上椒
料、葱花、芫荽、酸笋做汤，和酸笋鸡皮
汤差不多。
《红楼梦》中秦可卿病了，她只喜欢

吃枣泥馅的山药糕，这种山药糕大概是
把山药蒸烂，捣成泥，再裹上枣泥，应该
很滋养。刘姥姥二进大观园，吃的点心里
有松瓤鹅油和藕粉桂糖糕。袭人给湘云
送过点心和鲜果，果子是红菱和鸡头，清
芬爽口，点心是桂花糖蒸新栗粉糕，新栗
嫩脆，剥出来晶莹嫩黄如蜂蜜，磨成粉加
桂花糖蒸作糕，真是奇妙的吃法。湘云是
红楼侠女，她请大家吃螃蟹，凤姐让平儿
送了菱粉糕和鸡油卷，菱粉糕也是一种
纤巧而美味的点心。

在《儒林外史》里，有一个风雅的读
书人名叫杜慎卿，家里的牡丹盛开了，就
要请客，摆上来的是清清疏疏的几个盘
子，除了猪油饺饵、鸭子肉包的烧麦、鹅
油酥，还有一种软香。软香糕不知道是用
什么做的，不过，应是很精致可口的一种
小点心。

《红楼梦》写到贾元春做了贵妃娘
娘，贾琏和凤姐请酒请饭，有一碗火腿炖
肘子，炖烂后比单纯的清蒸火腿或红烧
肘子要美味得多。《射雕英雄传》里，黄蓉
存心戏弄郭靖，大点酒菜，有姜醋金银蹄
子这道菜，应该是火腿和新鲜猪蹄在一
起做成的。书里写的美味要想真正品尝
到，还需要机缘和功夫。不过，就算是望
梅止渴，也是好的。

! ! 近期和朋友聚会去新旺茶餐厅点了一

道云吞面! 回味香鲜之余! 让人想起电影

"花样年华#! 一袭旗袍的苏丽珍几次夜里

提着便当到街角处买云吞面! 与周慕云狭

路相逢时的暧昧情景$ 影片中的那一份云

吞面!虽只是一道普通点心!却带着几许温

热和体贴!俨然成为爱情的目击证人$

云吞面是地道的广东传统小吃$ 正牌

的云吞面有三讲%一讲面!面需从面粉做

起!揉粉时全靠鸡蛋而不掺水!做出的面

才够劲道&二讲云吞!馅料需用新鲜的虾

球!才够鲜美够爽脆$ 第三是汤!需用柴鱼

虾壳熬汤!不加一点味精!汤料才够清爽

鲜美$

正是这种纯正的传统! 从原料开始就

精心调配的心思! 才让王家卫选择了这道

街头小吃! 不露声色地表达了隐约含蓄的

内心!影片在细节上让人慢慢品味$

! ! ! !这喀什噶尔来的鲜杏盒子上标着蜜
杏，顾名思义应该比较甜，像新疆的甜瓜一
样，因为糖分足，常常被叫做蜜瓜。打开盒
子，一个个大小差不多的鲜杏分别套着泡
沫网被嵌放在定型的透明盒里。取出一个
细看，皮色光亮金黄，如打了蜡一样，几乎
看不到这种蔷薇科李亚科植物果子都应该
具有的绒毛，在缝合线处略有红晕，估计是
向阳部位让太阳给晒的。这样漂亮的果子
不忍心用果蔬净强力漂洗，只用纯净水冲
一下就吃，果然香甜，香气若桃，甜味若瓜，
当得一个蜜字。
我对梅子、李子和杏子这几样分不太

清。以往对杏的认识仅局限于蜜饯中那味
道不甚有特点的杏脯、杏干。当然也知道杏
仁是个好东西，喜欢吃杏仁茶、杏仁豆腐，
单纯的椒盐烤杏仁也觉得香，但那跟鲜杏
本身都关联不起来。后来吃到鲜梅子，味道
颇酸涩，想到小说中写有杏花虽美，但结出
的果子酸涩，加上蜜饯中有杏梅一项，貌似
杏脯，便一直以为杏跟梅子是一样的东西。
如果不是朋友千里迢迢送来新疆的鲜杏，
也许此生都不会知道杏子原来是可以如此

甘甜的。
杏的学名*+,-,. /+01-2/3/，道出西方

人对杏的认识源于亚美尼亚。事实是杏在
我国至少已有二三千年的栽培历史。公元
前数百年出的《管子》就有关于杏的记载。
由于杏树耐寒力较强，可耐45&!或更低的
温度；也耐高温，如新疆喀什等地夏季最高
气温6576!，杏树仍能正常生长结果且品
质绝佳，却不耐水涝，地面积水5天就会烂
根树死。所以杏树多见于中国北方和西北
地区，与中国西北地区气候相近的中亚国
家也有大量种植，而多雨湿润的东南沿海
地区则不利于杏树的生长，所以如我等也
就杏梅不分了。

不过对杏的无知不妨碍我对杏的欣
赏。古人有上百首轻愁淡喜唱酬杏花的诗，
无论是温庭筠的“红花初绽雪花繁，重叠高
低满小园”，还是王安石的“纵被春风吹作
雪，绝胜南陌碾成尘”，抑或元好问的“杏花
墙外一枝横，半面宫妆出晓晴”，说尽杏花
婉约而妍丽、绚烂而轻飏成泥的肌骨。这样
美丽的花朵结出的果子，单看杏的吃法和
营养价值，也算是质表统一。

杏的营养价值很高，而杏仁的营养价
值更丰富，含有丰富的单不饱和脂肪酸，
有益于心脏健康；含有维生素8等抗氧化
物质，能预防疾病和早衰。还含有一定量
的胡萝卜素，抗坏血酸及苦杏仁甙等。而
杏的鲜果肉除了作水果生吃，还可以烤来
吃，酸甜可口，可以制成果酱，用来涂面
包，还可以做成甜杏冰淇淋。但是就我现
在拥有的喀什蜜杏，我舍不得将它们捣烂
成泥，火烤成酥，冰冻成碴。我只想一个个
放到嘴里细细品尝，体会艳阳高照的六
月，摘果子的人戴着白手套小心翼翼将蜜
杏摘下，再给它套上白泡沫网，装到透明
的定型箱里，如同对待一位养在深闺的千
金小姐或者贵妇人一样。

吃出一朵昙花

喀什的蜜杏
文 ! 公输于兰

图 ! 王震坤

美味大看台

云吞面
文 ! 戴一鸣

山野之味
! ! 我的老家位于皖南腹地偏僻山村，山
势就像个平底锅，村中一口古井，还有三口
人工挖掘的水塘，有山有树，有水有田。老
家人用一双双巧手做出许多有浓郁特色的
美食。比如鬼坨子，名字看似恐怖，其实只
是一种面食。每到春末，新麦碾成小麦粉，
母亲舀出一碗和成面糊，烧制豆角或焖煮
土豆菜时，将面糊沿着大铁锅糊上一圈，盖
上木制的锅盖，塞上硬柴火。在咕噜噜的沸
腾中，菜蔬里的油水会沿着锅壁，随着蒸汽
慢慢浸润面糊，而铁锅的温度也正好烙干
了面糊的水分。待到菜熟了，鬼坨子也好
了，顺着锅沿将那扇形的面饼铲下来，鬼坨
子就烧成了，吃时或包上菜，或直接揪成
块，劲道十足。我问，这好吃的面饼，为何有
如此唬人的名字？母亲说老辈人都是如此
称呼的。大约是它的做法太简单了，只是炒
菜时一个附生的产物，却又如此的美味，令
小鬼垂涎吧。

再比如浆粑。山洼里种的玉米，到成

熟时节，会有野猪来袭，一晚上打倒一片
刚灌浆的玉米。农人只能提前摘下这刚冒
出的玉米粒，煮食吃不上嘴，扔掉又可惜，
于是做成浆粑。母亲用刀削下嫩玉米粒，
掺入浸泡的大米，架上石磨，几圈下来，泛
着玉米甜香的浆汁儿顺着磨盘的棱峰溢
入盆中。烧开水后，将玉米浆汁一勺一勺
放在竹条和老布做成的蒸屉上，不一会
儿，便可以开锅了。那香味让你舒服到每
个毛孔都妥帖，来不及咀嚼，便迫不及待
地咽了下去，那滋味，是一种无法形容的
清爽。每当馋极时，我就会坏坏地想：今晚
野猪会不会来吃玉米呢，若是，明天又有
浆粑吃了。

豆丝，可算是“乡村方便面”，有客来
时，主妇们便快速地端上一碗豆丝作点

心。那绿豆丝白中透着暗绿，黄豆丝白中
透着明黄，撒上一些葱花，再窝上一个油
汪汪的煎鸡蛋或是香喷喷的炒腊肉，是待
客的佳肴。咬上一口，豆香米香融为一体，
绵软可口。制作豆丝通常在秋末，浸好大
米和绿豆（或是黄豆），磨成浆，将铁锅刷
上一层菜籽油，再将浆汁沿着铁锅慢慢淋
下，缓缓用锅铲“踏”均匀。一把毛柴火后，
浆汁就慢慢熟了，变成了一张薄薄的饼。
揭下摊凉，再卷起来切成细丝，太阳底下
筛上几个日头，就可以装在干燥的木桶里
储存了。制作豆丝时，女人们互相帮助，各
司其职，如同热闹的聚会。中午间歇，大家
将刚出锅的整张热豆丝包上炒好的菜，糊
上辣椒酱，便成了豆丝粑。清香四溢，香辣
味醇，真是别有滋味。

山乡美食
文 ! 雨林


