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□ 路来森

春日粥事
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□ 蜀水巴人

杂说炒面

炒面不是什么稀罕东西，街头巷
尾，南北风行，特别适合于深夜果腹。饿
了，就那么等在摊主的档口，亮灶旺火，
一阵子锅勺叮当，一大盘炒面旋即端在
了你的面前。鸡蛋丝青菜丝姜丝葱丝，
偶尔夹杂一点点儿肉丝，陪伴着油汪汪
的炒面，温暖着你的胃口，抚慰着你馋虫
耸动着的乡情。

但是，吃过之后还能让人再记起来
的炒面，不多。

至今记着那年夏天，初到上海后吃
过的那种炒面。印象中当时的上海人
夏夜歇凉，完全就地取材，随遇而“卧”。
夹一床凉席，拎一把大蒲扇，室外找一块
干净的空地，密密匝匝就可以躺下来，施
施然一副天做被地做床的模样。离“街
边卧室”不远处，就是闹猛的夜市，卖元
宵的卖小笼包的卖冰棒的卖茶叶蛋的，
一字儿排开。歇凉的酣然入梦，叫卖的
高声揽客，各忙各的，相安无事。夜幕掩
映下的这幅场景，仿佛不是白天曾经喧
嚣过的街道，而是藏在里弄中的一个大
杂院。在一个个夜市摊位前溜达，最终
选定了老板口中的“炒面”。一大盘子炒
面，油亮的很打眼，面条有筷子粗细，俏
了一些青菜，加了不少的酱油，浓油赤
酱，乍看上去还以为是一盘什么大菜。
价格虽然不高，但模样身板儿气场很
足。伸筷子一尝，味道不差，稀里哗啦，
吃了一个风卷残云。

不能不佩服我们富有创意的厨师，
仅仅一个炒的技法，就可以囊括多种多
样的食材。肉蛋海鲜可以炒，自不必

说。时令水果可以炒，许多主食也可以
拿来炒。著名的扬州炒饭，原本家常的
蛋炒饭，一跃居然成了饮食界非遗传承
的项目。米，可以炒；饼，可以炒；小馒头
小花卷，可以炒；连酥脆的小麻花儿，也
可以炒。板着指头数一数，炒米炒面炒
饼炒粉炒冰，一口气数下去，够你数上好
一阵子。

论起炒面，广东人和上海人有的一
比。广东厨子干炒牛河向来是强项，河
粉换成面条，照样炒得风生水起。用于
炒面的面条，有的做法是先过油，再炒；
有的做法是先把面条煮熟，过水后再
炒。无论油炸，还是水煮，面条的初加工
只能够八分熟，否则，炒出来的炒面糊锅
粘牙，完全失掉了筋道的嚼劲儿。这样
软塌塌的东西，没有几个人喜欢。上海
炒面多用老抽添色，广东炒面常加豉油
提味，故而，同样一款炒面，广东的叫成
豉油炒面，上海的则叫做重油炒面。重，
说的很是明白，必须舍得用油才合卯榫。

面条当然不只是能炒，也可以焙，
焙面入馔，譬如河南的鲤鱼焙面。梁实
秋先生在《雅舍谈吃》中谈到焙面，说像
面条一样的细面，其实是“马铃薯擦丝油
炸而成”，原本和面条没有多大关系。不
知道他吃到的焙面是另类的做法，还是
当时的厨工偷懒，拿马铃薯丝儿糊弄
人。真正的鲤鱼焙面里的面，必须是白
案师傅拉出来的极细极细的“丝面”。顶
级的师傅拉出来的焙面，一根针的针眼
里，可以同时穿进六根丝面。这样的面
条入油锅中炸制，覆在做好的鲤鱼上，鲤

鱼焙面才算是名副其实。没有焙面这
一覆，就像选美状元没戴桂冠一样，美而
不妍。开封的老字号“开封第一楼”，除
了小笼包子，也卖鲤鱼焙面，雪丝一样的
焙面，就是拉面师傅的杰作。当然，做这
道菜的鲤鱼，都是塘养的水产，而梁实秋
先生那时吃的，有可能还是真正的野生
黄河鲤鱼。正宗的野生黄河鲤鱼，金鳞、
红尾，嘴边伸着两根极长的“胡须”。这
样自带“三宝”的东西，现今哪里去寻哩！

厨工炒面，颇费一把子力气。急火
快炒才能保证面条的卖相和口感，所以，
炒起来动作幅度很大，有时候和跳舞相
似。颠勺颠得像杂耍一般，长长的面条
上下翻飞，让人眼花缭乱。一盘炒面出
锅，要不了几个钱，却比一碗粥更容易填
饱肚子，馋酒的人还可以用来佐酒。实
惠、实用，也让许多人对炒面心生好感。

吃遍中西的美食家蔡澜先生，有一
次去上海吃饭，饭后在微博上发了一个
九宫格图，浓油赤酱的重油炒面排在第
五位，稳稳的 C 位位置。蔡澜先生给这
款心仪的老上海特色菜，取名“上海粗
炒”。言其粗，实指面条较粗，也意味着
只是一款普通炒面，看上去做工不细，却
好吃，而且还自带着一种怀旧的情怀。

看来，无论参鲍大餐，还是街头粗
炒，好吃，才是硬道理。

巴人说事

春日食粥，恰逢大地回春，万物萌
生，所以，粥之种种，应该是落实在一个

“新”字，一个“鲜”字上。
若然“类”而别之，大致有如下几类：

“芽叶粥”。春日，树木萌芽、发叶，
其“芽”新，其“叶”嫩，所以，不少芽叶，即
可以之做粥。如：柳叶粥、槐芽粥、枸杞
叶粥、桑叶粥、榆钱粥等等。有一些芽
叶，今人或许不常以之做粥了，但在古
代，却是常用粥食。谈及桑叶，一般人只
是把它与“蚕桑”联系在一起，知道桑叶
是用来养蚕的，其不知，叶之前的“桑芽”
亦可食，可以做粥。清·曹庭栋《养生随
笔》就说：“煮粥，用初生细芽，含苞未吐
者，气香而味甜。”而且，它还具有一定的
药用功能：“止咳明目，兼利五脏，通关
节，治劳热，止汗。”枸杞，其叶、其果，皆
可做粥，但在春天，枸杞主要是“杞叶
粥”。明·高濂《饮馔服食笺》：“用枸杞子
新嫩叶，摘来洗净细切，入盐，同米煮粥，
食之清目宁心。”其功能是“治五劳七伤，
兼治上焦客热，周眛风湿，明目安神”。
每年春天，我都会做几次“杞叶粥”，通常
是先用热水将杞叶淖过，除其涩味，然后
与小米、大米，或者豆粉、面粉同煮，出锅
的杞叶粥，甘滑中透着一丝丝清凉，爽
口、润嫩、温润之极。多年之前，经济贫
困，每年春天，都要猛喝“槐芽粥”，刺槐

芽，一芽一芽，热水淖过，然后与面粉，或
者豆粉、玉米面等同熬，熬熟即可。好吃
吗？难说，只能说“也只是春天的一种味
道”罢了。榆钱粥，绝对是一种“时鲜”，
时令性太强，时间太短，所以，每到榆钱
婆娑之时，一定要熬几次“榆钱粥”，让那
个特别的时令，在你的舌尖上绽放。榆
钱粥的一个最大特点是“滑润”，滑溜溜
地像春天一个个和煦宜人的好日子。

“野菜粥”。野菜，大多在春天萌芽
生长，许多野菜，也只能在春天嫩时，才
能吃食。故尔，春天，食野菜粥，是必须
的。最常吃的野菜粥有：荠菜粥、苦菜
粥、蒲公英粥、薄荷粥、茵陈粥等。

野菜粥的做法，大同小异，可入米，
可入面，最好加少许油、盐，加以味道调
和。野菜粥的最大特点是：粥白菜青，色
彩分明，既食香又食色。一碗粥在手，就
是春色一碗，春情一捧，浮漾黏稠的是满
满的春意。

春一到来，荠菜生发最早，啜一口
荠菜粥，清芬四溢，宛若晨曦一缕，新鲜、
清明得不得了；苦菜粥，淡淡的苦味，犹
如春寒料峭，薄凉的情味，刻下一份深深
的春的记忆。蒲公英粥、薄荷粥、茵陈
粥，则皆具药性，食粥亦是食疗，最是能
彰显“药食同源”的自然属性。我们说

“粥粥有道”，每一种野菜粥，都蕴含着一

定的自然、人生的道理。
“花粥”。春天里，百花盛开，花鲜

花艳，于是，许多种花，就可入粥。如萱
草花、藤萝花、刺槐花，甚至于地黄花等。

花一入粥，春天，就在一碗粥里绽
放了——绽放得五彩缤纷、芳香四溢。
所以说，春日食花粥，吃到嘴的不仅仅是
一碗粥，还是一份人生的浪漫，一种生命
的风雅。美丽的花儿，不仅可以在枝头
摇曳，也可以在一碗粥中“荡漾、浮泛”。
更何况，花粥还有种种的食疗功能呢。
如萱草花粥，可以“解郁，明目，利膈，治
黄胆”；藤萝花粥，可以“通滞活血”等等。

花粥一碗，啜而食之，眼前，鲜花绽
放；心中，花香四溢，内外皆美焉。

“蔬菜粥”。许多蔬菜，都可以入
粥。但春天里，最简单而又最宜人的蔬
菜 粥 ，却 只 有 一 种 —— 那 就 是“ 菠 菜
粥”。春天的菠菜，最嫩，最鲜，最时令。
嫩菠菜，洗净，最好以“叶片”的形态呈
现，如此熬出的菠菜粥，片片青叶，如海
波荡舟，极具美感和诗意。若然粥中，加
少许盐、鲜贝或者干贝，味道自当更佳，
啜食一口，简直有“大海杨波”之情味。
菠菜，甘、凉，具有养血止血、敛阴润燥之
功能，所以，春食菠菜粥，大有益处。据
说，高寿的蒋中正夫人宋美龄，一生最喜
欢喝的粥，就是菠菜粥。

□ 陈海金

杨花飘舞
凌乱了季节的堤岸
软糯的春泥
酿出独特的芬芳
几滴饱含惊喜的燕语
在芭蕉叶上滚动耀眼的光芒

水面的浮萍
荡漾着游子草绿色的梦
禾苗拔节的声音
被一缕抒情的炊烟
谱写成田野蓬勃的希望

比雨更柔的，是风
比风更柔的，是采茶女的手
撩动一片片茶叶的深情

谷雨，走进农谚
走进暮春的深处
关于农事的絮语
滴滴答答
敲痛了一顶草帽粗糙的时光

戏春风暮春雨
醒了竹外海棠花
东篱插活鹧鸪的预言
步步高的乡音，扶不住
一场又一场花落
杨柳梳妆，一树春语
拂皱半塘浮萍梦

布谷的心事
贯穿时间，铺陈大地
南坡点播希望
北洼栽插梦想
点点意境拔节耕牛蹄印里
农事的火热

以溪流的方式，解读守望
阳光的画笔勾勒乡村的图腾
白墙瓦黛记录陈年旧史
柳絮的嫁期，诉说四月的暖
爱情，早已生根发芽
风把漫舞飞扬的故事
说给乳燕听

暮春帖

□ 古月秋心
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