
旅途情思

吃竹笋，这是生活在江南的福利。

竹笋上市后，我首先要烧一大锅油焖笋，竹笋切滚刀

块，用素油煸透，加虾子酱油、白糖焖足半小时（加葱姜、大

蒜就是洋盘）。若想奢侈一把，可以加一点晒干的河虾籽来

拔鲜。起锅后再淋一点麻油，成菜油亮，咸中带甜，酒饭两

宜。油焖笋上桌，其他菜——不管大鱼大肉、虾兵蟹将，都

被我视作跑龙套的。

每年与太太去杭州南山扫墓，之后就转到灵隐寺进香，

在庙里吃过素面，浇头里的笋太好吃了。我总希望有机会

痛痛快快地吃一大盘灵隐寺的油焖笋。最近他们的斋堂重

新装修了一下，面积有所扩大，如果有素席，那么我们就有

口福了。

前人论素食，认为尼姑庵里师太亲手烹制的最佳。戏

曲理论家齐如山先生回忆，他家每年春节前都能得到师太

的素食相馈，一只提篮，从里面端出四色清清爽爽的素食，

不多，意思意思。主妇客气一番，奉以香油钱相报。经师太

之手调理的蕈菇菰笋，让齐如山吃得津津有味，没齿不忘。

民间传说：北宋年间，杭州孤山广元寺附近多茂林修

竹，望去一派青翠，寺庙内的僧侣们采茶而饮，掘笋而食，也

是一门功课，但他们不善炊事，加油盐白煮而已。苏东坡出

任杭州刺史时，与多位大和尚有交往，扫叶烹茶，谈诗拍曲，

十分快意，偶尔得知此情，便把自己所著的《食笋经》传授给

他们。其中一味糟烩鞭笋，就成了僧侣们的斋堂妙馔，后来

越过院墙，传至俗界，成了杭州酒楼食肆的名菜。

不过现在你去杭州，哪怕是楼外楼、天外天，也不一定

能吃到这款名菜。但在竹笋上市时可试一试春季版的，单

取笋尖，焯水后白煮至熟，自然冷却后加淡糟卤浸泡一小

时，装盆后麻油一浇，宜冷食，回味甜鲜，清雅致极。

最清雅的，不在酒楼上，不在路边摊，而是在山间竹

林。农民掘出鲜笋，黄泥一撸，剥了笋壳在溪流里一冲，就

地挖灶，架锅升火，油盐之外不借他物，烧熟后大快朵颐，味

道之鲜，恍若置身仙境。这在南宋那会叫作“傍林鲜”，林洪

在《山家清供》里记了一笔。

春笋单独成菜，有玉树临风之美，同时又有很强的包容

性，作为配菜它十分友好。比如取几尾小黄鱼稍煮一下拆

骨留肉，笋尖切碎，荠菜切末，煮一碗软糯绵长的荠菜黄鱼

羹，起锅后撒白胡椒粉，鲜香爽口。我每年也要做一两次。

笋丝炒咸菜、笋丝炒韭菜、笋丝炒枸杞头、笋丝炒鳜鱼

丝，都是极清雅的家常小菜。还有拌双笋，莴笋与竹笋切作

滚刀块，象牙白配翡翠绿，尚未动筷就满口生津了。竹笋炒

鳝糊是清明前后的时令菜，笋丝要切得细，又要保持骨子和

清清爽爽的颜色，鳝丝却要软烂，两者在此刻相会，成全彼

此，鲜美无比。竹笋丝炒咸菜，也可少加点肉丝，最好是里

脊肉，嫩而不柴，小煸小炒风格，小家碧玉味道，过粥过泡饭

一流，做面浇头也是极好的。

自然，上海人对春笋最贴心贴肺的拥抱，就是做一大砂

锅腌笃鲜了。

取黄泥竹笋十几支，五花肋条肉一大块，南风肉一大

块，也可以取隔年咸猪脚一对，画风粗犷但味道更为浓郁。

五湖四海地挤进大砂锅里，大火煮沸，撇去浮沫后转小火

焖，汤色清雅，情意浓稠。吃了一顿，留下半锅，还可以加些

百叶结再烧，赛过一场精彩大戏的谢幕。

有两点跟大家说一说，一是咸肉必须带皮，不能切得太

薄，至少要一指厚，也不能煮得太久，趁它煮熟后还保留着

一点硬劲时捞出，等整锅汤完成后再加进去加温，这样就能

吃到咸肉肥膘爆酱的感觉，不止腴美，还特别香。二是烧腌

笃鲜须一次加足水，最忌吃剩留下半锅，下顿加满水再煮，

这样味道就淡了。

苏帮菜里有一款金银蹄，一只鲜蹄髈与一只咸蹄髈共

煮一砂锅，家常味道，腴美无比。国家级烹饪大师徐鹤峰去

年在苏州吴江宾馆特地为我做过一道上素腌笃鲜，以莫干

山哺鸡笋、天目山焙熄笋（临安笋干）、虞山松树蕈、羊肚菌、

素肠、面筋、黄豆芽等为食材，先用尖扁笋、黄豆芽、笋头、香

菇根吊汤，然后捞出黄豆芽等“汤渣”，淀汤待用，另外起锅

坐灶，鲜笋切滚刀块，用茶油煸香，加入水发羊肚菌及素高

汤后煨煮半小时，最后下面筋与素肠及剪成段的焙熄笋，味

道清雅隽永，饶有僧家意。

今年春天，徐大师用走地鸡、鸽子、咸鹅、金华火腿以及

宁波雷笋做过一道家禽腌笃鲜，层次丰富，饶有风味。大师

说：腌笃鲜是一道大菜，也可看作是一种菜式，鲜物与腌物

一锅煮，就是腌笃鲜。

本帮饭店里也有腌笃鲜飨客，所有食材都沉在汤底，汤

色还有点浑浊。哪有自己家里的丰满？砂锅端上桌的时候

还在噗噗喧腾，笋尖肉块可以堆起来，汤色碧清，鲜香满室。

竹笋出江南，春来腌笃鲜。愿君多加餐，此物最相思。

美食难忘

不负春光不负笋
□ 沈嘉禄

夜来读诗，不由念到乾隆晚年写的“君不可一日无茶”，

乾隆帝一生享受荣华富贵，住的是精致楼阁，吃的是山珍海

味，看的是绝色佳丽，但到老来，唯一之好，以品茶为乐。

吾平庸一生，碌碌一书生也，自幼性喜收藏，年轻时至晚

年淘来的精致物件，悉数捐赠给上海儿童博物馆“读书乐”陈

列室，大约有 4600余件，其中有书法、绘画、篆刻、玉器、陶

瓷、木器、世界各国各具特色的工艺品与名人书札、手稿。还

有4600余本作家签名本（包括1000本巴金、冰心、唐弢、廖沫

沙、张中行、费孝通、于光远、柏杨、余光中等名家签名本）也

捐赠给苏州图书馆 。手头唯有一把紫砂壶，因朝夕把玩，只

能陪笔者终老，日日闻香觅趣，也是“不可一日无茶也”。

紫砂壶乃品茶之神器，造型形状各别，最早流行于明崇

祯年间的“莲子壶”，清道光年间邵大亨创建的“掇球壶”，以

及“宫灯壶”“金杯壶”“寿星壶”“集玉壶”“斋石壶”“石瓢壶”

“秦权壶”……每一把壶皆各具妙处，看得人眼花缭乱，美不

胜收。我手头这把紫砂壶，呈龙蛋型，容量400毫升。前刻

“碧玺茶香怡人”六字，后刻几支曼妙飘逸的兰花，细细端

详，意境堪称幽雅。

更难得此壶并非寻常紫砂壶，壶内加入碧玺材质，碧玺

学名电气石，主要成分含有镁、铁、纳、钾、锌、锂等名种微量

元素，电气石特点是能够永久性产生 0.06毫安的微弱电

流。用碧玺紫砂壶泡茶，可调整人体的微电流保持正常状

态，还能释放负氧离子平衡人体酸碱度。

碧玺紫砂壶的发明者唐家生，与笔者相识已二十余年，

碧玺紫砂壶有何奇妙？耳听为虚，眼见为实，笔者受邀曾访

问唐家生府上。听他谈碧玺水独特的养生功能，让我参观

他栽培的花卉植物，果然茁壮硕大，与寻常花卉植物大不

同。据其自述，他出身于工艺美术世家，其父唐志禧是“上

海海派娟花艺术”开创者，由于受其父影响，唐家生从小迷

上研究。90年代初他开始研究宝石——碧玺，他从图书与

国外资料中发现碧玺对人体健康的实用性，经13年不断研

制，终于将碧玺与紫砂两种材料融为一体——碧玺紫砂

壶。2003年。唐家生发明“碧玺紫砂壶”获国家发明专利证

书。唐家生这些年投资三十余万在武夷山、杭州、苏州等地

栽培碧玺大红袍、碧玺龙井、碧玺碧螺春，而用碧玺水浇灌

的梨树、葡萄、山药、怀地黄等农作物也生长喜人。《人民日

报·大地杂志》《中国新商报》《解放日报》、中央电视台等十

几家媒体都作了报道。

每日晨起，我用龙蛋型碧玺紫砂壶泡茶，茶水入口滑爽

清醇，唇齿留香。龙蛋壶圆浑光润，正好捧在手中细细把玩，

㳀斟细品，闻香欲醉，让人通达明静，神清气爽。此时可吟

诗，可填词，可随手涂鸦，亦可捧卷赏读，饱享中国茶文化的

熏陶，人生之快，不亦乐哉！

我的收藏

把玩碧玺龙蛋壶
□ 曹正文
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清明时节，江南一带，濛濛的细雨，时而纷纷，时而停

停。田野里，有一种野草蒲公英，一株株悄悄地蹿出了地皮，

翠绿新叶被漂洗得干净透亮。我凝视着妩媚动人的蒲公英，

母亲这张慈祥的面孔，恍若眼前，当年去挖蒲公英的感动，深

深地印在我的脑海中，刻在心坎上，流进血液里。

上世纪七十年代末，我从复旦毕业后三年光景，突然患

上乙肝病毒，面对家中才满周岁的新生女儿，避免传染风险

等困境，最焦虑的问题是，病毒指标不高不低，不温不火，总

超临界线之上一点点徘徊，十分难缠，还一波三折，出医院后

没过几天，又被“关”隔离了，一天天、一周周过去，久而久之，

全家人陷入了迷茫、困惑、苦恼，我心急如焚，一筹莫展。在

这节骨眼上，母亲来探望时，带来一小锅煮熟的蒲公英汤，原

来，她煞费苦心，四处打探“灵丹妙药”。我喝了几碗，睡了一

觉，第二天，顿觉神清气爽，经检测，奇迹立竿见影，鲜嫩的蒲

公英，也许歪打正着，也许一物克一物，我出乎意料地药到病

除，那种“放飞”的心情，似挣脱笼子的小鸟，欣喜雀跃、展翅

飞翔。

蒲公英系小科布地，四散而生。在《本草纲目》中，记载

着主治：妇人乳痛肿，解食毒、散滞气，化热毒，消恶肿、结核、

疗肿等功效。后来，我求教名医、天山中医医院的倪院长，他

一语破的：“中医的一些土方，因人而异，依据自身体质，遵循

医嘱，对症为宜。蒲公英对阴虚体弱之人忌用的。”我点头称

道。从那以后，令我对这不起眼的蒲公英，却发自内心的一

种启迪，一种希望。

母亲没读过书，大字不识，在我眼里，她聪明、勤奋、俭

朴、肯学，传给我们为人做事的基因。这次，我出院后，暂回

娘家，为防病复发，母亲照料我小心翼翼，觅得蒲公英更是情

有独钟。那个年代，菜市场买不到蒲公英，母亲经常利用节

假日，去较远的乡村，挑选蒲公英，听说蒲公英的根、茎、叶、

花都是宝，所以，干脆连根挖了。每次，挖回一小篮的蒲公

英，她清洗几遍，弄得干干净净，有时炒来吃、有时凉拌菜、有

时做成汤。心慈面善的母亲，不知疲倦，也不会停歇，我何尝

不明白，母爱的温暖、母爱的力量。采挖的蒲公英，做成可口

的菜肴，目的为了我的健康啊，母亲陆惠珍的良苦用心，做儿

子的怎么能体会不到呢？

有一次，我跟随母亲去挖蒲公英，穿越程家桥路小街，来

到乡村间、田埂上、河畔旁，母亲低着头，睁大眼，翘首期盼寻

找着，发现了蒲公英，就会弯下腰，半蹲着，拎的菜篮子放地

上，左手抓草，右手握紧小刀，小刀扎进深深的泥土里，一撅，

将蒲公英连根挖出，然后，顺势往地上轻轻一撒，再撒，根部

的泥土掉干净了，显然，泥土飘落了双脚，湿润了衣裤，仿佛

身体里有了泥土的气息。走着，挖着，篮子里的蒲公英渐渐

多起来，叶子绿得炫目，偶见金色闪光，那金灿灿的小花，悦

人眼目，润泽人心，蒲公英的花，是我见过最温暖的花儿。此

时的我，除了内疚、自责，更多思念、感动。

如今母亲虽已离去，但不管过去或现在，当我一吃蒲公

英，就会想起刻骨铭心的那段往事。清明祭祖，有时我会带

上几棵蒲公英，视为特殊的纪念品哦！这些年，妻以网购新

模式，传承了情定蒲公英。那天，我陪小外孙跳绳，在女儿家

草坪上，又见蒲公英，白色冠毛结成的绒球，一个个如絮如

纱；一团团满眼飞絮，朦朦胧胧，弥弥漫漫，飘逸四方……

母亲去挖蒲公英，怎么会因岁月辗转，从我记忆里抹去！

岁月悠悠

我和蒲公英
□ 王士雄
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我们采风团是在游览了东湖之后，来到紫阳街的。紫

阳街为临海第一古街，是这座千年古城的缩影。进入古

街，一众作家瞬间被一旁的樱花大道吸引住了，满目樱花，

粉白若雪，绚烂浪漫，大家不约而同地拿起相机手机……

樱花大道的一边是紫阳街，一边是千年古刹龙兴寺。

黄墙白樱古街，心生感慨，浮想联翩……

赏罢樱花，经由小巷走向老街。紫阳街长1080米，两

旁有无数条小巷——丹桂巷、更铺巷、九曲巷、登瀛巷、樱

珠巷、十伞巷……一条条小巷看似不长，有些一眼能望到

尽头的道路，有些转着弯通向了另一条小巷。我走进了几

条小巷深处。小巷宁静，鲜见游客。更铺巷里有临海市重

点文物保护单位“更铺巷蒋氏古宅”，屋内依稀有灯光，未

见到人。偌大的房屋或因年代久远，呈“龙钟之态”，院子

里杂草枯败，应是无人居住。

紫阳街店铺保留着宋代遗风和明清格局，房子一般以

二层居多，局部三层，错落有致。

紫阳街有别于我去过的许多老街，其一“坊”多。坊墙

又称“防火墙”隔上一段就见一堵拱门高高的坊墙，现留存

有《永靖坊》《清河坊》《迎仙坊》《奉仙坊》《悟真坊》《文坊》

《顺政坊》和《迎春坊》8座明清时期建筑的坊墙。其二井

多，有建于明清年代，也有建于民国时期的，仍在使用的水

井有24眼，其中最引人注目的数紫阳井和千佛井。

相传在巾山建了一座千佛塔后，为了阴阳相对，遂建

了千佛井，井壁有千尊佛，巾山上建双塔后，尚有“火神”不

断出现。为镇住“火神”，在千佛井上加圈，成为“双眼井”，

达到“以水克火”，保一方平安。紫阳井为纪念紫阳真人而

建，坐落在樱珠巷9号对面。

台州还有一多——美食也，据说有141种小吃。还在

路上，嘉禄老师介绍临海时顺带讲起“蛋清羊尾”“海苔

饼”，说“蛋清羊尾”和羊无半点关系，它的主要原料为蛋

清、豆沙、淀粉等。制作过程中，先将鸡蛋清打至用筷子插

在其中而不倒下的程度，然后加入干淀粉搅匀，接着将豆

沙裹上蛋清，形成丸子状后下油锅炸至金黄。

紫阳街小吃店铺比比皆是，有些店铺门前排着队。看

到了“中国人民银行”，网上查了查，说这是临海地区最早

的一家银行，创建于1949年，现为陈列馆。这是一栋民国

时期典型的二层木结构四合院建筑，陈列馆中，可以了解

到第一代人民币到第五代人民币的嬗递，还有曾经的汇款

单与支票、借条等。

“中国人民银行”一旁是“朱自清纪念馆”。有点意外，

更多的是惊喜。2021年上海作协小说、影视组组织高邮、

扬州采风，有一项内容便是参观扬州朱自清故居，为此我

还写过一篇《又见背影》。

自然不能错过。1922年，当时24岁的朱自清应浙江

省立第六师范学校校长郑鹤春的聘请，只身来到临海，任

教于浙江省立第六师范学校（现台州初级中学）。他在临

海的时间虽然不足一年，但这段经历对他来说意义非凡，

临海也成为了他人生中一个重要的地方，正如他在《一封

信》中深情地说：“我不忘记台州的山水，台州的紫藤花，台

州的春日……我对于台州，永远不能忘记！”

在临海期间，朱自清创作了著名的散文《匆匆》。正想

着，抬眼一看，《匆匆》就在眼前：“燕子去了，有再来的时

候；杨柳枯了，有再青的时候；桃花谢了，有再开的时候。

但是，聪明的，你告诉我，我们的日子为什么一去不复返呢

……去的尽管去了，来的尽管来着，去来的中间，又怎样地

匆匆呢……”我在心里默诵着，忽然耳边有对话声传来

——“多细腻啊，情与景，叹与感融为一体。”“是啊，意象丰

富，写景抒情，清秀隽永……”一旁两位中年女子在交流着

《匆匆》的读后感，心虔志诚。她们也是来此采风的？不由

会心的一笑……

出来时遇见嘉禄老师，他手上拎着盒小吃——我们晚

餐的前菜，即为这又甜、又糯、又软的乌饭麻滋！

古街紫阳
□ 凡 生
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