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冬笋，美食界的梅兰芳

片羽

团子飘香
| 孙艳芳 文 |

风之舞
摄影 苗青

朋友馈赠一袋徽州冬笋。
作为冬日四清客（冬笋、

蒌蒿、紫菜薹、水芹）之一的冬
笋，当得起头牌角色，也是吃
货们最心爱的恩物。

不做一道腌笃鲜，何以对
得起这一袋远道而来的笋？

翌日，去菜市，黑猪肉铺
子前站定，挑一根腌制风干后
的猪肋排，再买一刀连带小排
的新鲜五花肉，末了，配上半
斤大锅烧制的千张结。回家，
分别给两种不同性质的肋排
焯水，五花切方块，顺便一起
洗个热水澡，捞起备用。豪横
地挑出四枚壮笋，当笋衣一层
层褪尽，露出羊脂玉般笋肉，
端坐于瓷碟，一如清供。

笋切滚刀片，凉水下锅，
半勺盐，焯一焯，捞起，放水龙
头下冲凉，取其酥脆。咸、鲜
肋排，连同五花肉，凉水下沙
罐，急火攻开，撇去浮沫，少许
黄酒去腥，改小火，咕噜咕噜
慢炖，大约半小时，倒入笋块、
千张结，继续慢炖十余分钟。
家里弥漫风干肋排特有的咸
香，勾魂摄魄，直捣肺腑肝肠
……

咸肋排经过长久煨制的
香，排山倒海，汹涌澎湃。这
种香，相当暖人，真是对得住
这秋往冬至的冷雨天。我站
在阳台，望楼下咫尺之隔的一
株柿树，满树巨大叶片在初冬
的风雨中摇曳癫狂，心情大
好。

食物的特殊香气，何以将
一个原本郁郁寡欢的人深深
撼动，随时要起飞升天？食物
的香气里，是否蕴藏着大量刺
激大脑分泌多巴胺的密码？

这么着，一个人的午餐，
硬是吃出了海天盛筵的阔
绰。所有一切，不过是为着给
尊贵的冬笋锦上添花。一道
腌笃鲜里，笋当仁不让为绝对
主演，咸鲜肋排则是底味的铺
垫，好比京戏舞台上开场锣
鼓，一番热闹之后，梅兰芳施
施然甩着水袖缓步出，鸦雀无
声中的那个人，多么瑰丽，多
么惊艳。

冬笋何尝不是美食界的
梅兰芳。大块五花肉，增其
润；千张结，助其收汁；骨骼清
奇的，唯数笋块——纵然于浓
汤里千滚万滚，依然不改羊脂
玉本色，反而更添润秀，入嘴，
瞬间无渣，微甜爽口，毫无餍
足感。

整个一罐汤，呈现牛乳
色，是火候到了，有茸茸之感，
颇为滑喉。饭罢，舀一碗汤，
一饮而尽，脊背一层细汗，伸
手可触的满足。

上海人最为钟情腌笃
鲜。大多误以为这道菜，为沪
上人士发明。实则，腌笃鲜属
我们徽州人首创。

徽州多山，多竹，山野人
家热爱饲养黑猪。每临年底，
将猪宰杀，猪后腿腌起，风干，
悬于照壁上，三五年后，享用。

腌笃鲜原创性材料里，最
点睛的一笔，当数徽州火腿。

后来，腌笃鲜流传至沪上
等地。但，珍贵的徽州火腿，
何曾手到擒来过？只好退求
其次，以咸肉、咸猪手、咸肋排
取代，不曾想，照样鲜美无匹。

有一年，朋友赠与一块
徽州三年陈腿，做出过一道
别样腌笃鲜。徽州火腿的
香，温柔敦厚，如佳酿，如醪
糟，香气里杂糅着似有若无
的陈年酒气，像从很远的地
方跋涉过来的，袅袅娜娜，颇
为润喉。

我家这锅有咸肋排参与
的腌笃鲜，笋片、千张结被悉
数食尽，肋排也逐一啃掉，唯
余半罐白汤，存入冰箱。翌
日，将菠菜、芫荽、秀珍菇等，
一齐下进陈汤里唰唰，吃了。
明知隔夜荤汤不健康，但，到
底弃之可惜。

冰箱尚存四枚壮笋。每
开冰箱门拿东放西的，这几枚
笋急急扑入眼帘，刺激我不停
琢磨，接下来，该怎样更好地
享用它们。

何不再来一道小排焖笋：
新鲜黑猪肋排两根，将笋滚刀
切小块。焯水后的小排，以姜
片、京葱段爆香，加开水，中火
烀，起锅前半小时汇入笋块，
吃其嫩脆。

每年冬天，厨房经济这一
领域，势必投入大量资金于冬
笋这一项。鸡汤里，放两三枚
笋同炖，喝起来，不上火。笋
是寒物，既解了鸡汤的腻，又
消了鸡肉火气。炖鸡汤，最好
用矿泉水，鸡肉微甜，笋更甜
润。炖鸭汤，如出一辙，笋吸
掉重油，顺便解腻。

冬天深了，腊肉晒好，可
享用另一美味——腊肉蒸笋
片。腊肉要选用那种肥瘦各
半的五花，切薄片，笋亦薄片，
一层腊肉覆一层笋，干蒸，扑
鼻的香，下酒，亦下饭。也可
用咸鸭干蒸笋片。

笋是清客，可与一切菜式
搭配。

四川、贵州、广西等地盛
产酸笋，泡的想必是春笋吧。
气温回升，春笋产量高，价贱，
一时吃不掉，拿来浸于百年老
卤中。

冬笋产量少极，价格居高
不下。逛菜市的我，一边搓着
手哈气，一边拿三四枚笋放秤
上约重，虚空里总有我妈妈的
身影闪回。但凡买回价格昂
贵的菜式，她总要痛陈前非，
不过是规劝：孩子啊，过日子
要细水长流，不能大手大脚不
知节俭，这笋子又有什么好吃
的呢，跟肉一样贵……就在她
唠唠叨叨间隙，一道油焖笋也
被我烹熟了。

宁可少吃一餐肉，也不能
没有几枚笋。

当大雪纷飞……你来我
家，什么也不必提，拎几枚笋
就好。

在水墨江南，临近春
节做团子，又是一件大事，
一件满溢着喜悦和欢快的
事。村口古朴的水井旁，
妇女们忙着淘洗白花花的
糯米，这口水井，已经上了
年纪，它似乎比村里最老
的老人还要老，默默地守
候着小村的春夏秋冬，四
季流年，人间欢喜。冬天，
清澈的井水冒着缕缕热
气，妇女们撸起袖子一遍
又一遍地淘洗着糯米，家
长里短的闲聊间，对春节
的期盼毫不掩饰地写在了
脸上，连冷冽的空气里，都
洋溢着莫名的喜庆。

儿时，临近春节，几家
人围坐在一起做团子，是
多么温馨和热闹的事情
啊，至今想起来，我都忍不
住再走回到那段暖暖的记
忆里去。记忆总是暖暖
的，那里有我们儿时玩过
的铁箍，有儿时点燃的鞭
炮，有捉迷藏的柴草堆，还
有那跟在孩子后面嬉闹的
小狗儿……那时的我们年
少，不谙世事，欢乐自然有
很多。做团子，院子里生
着一个大大的炉子，鼓风
机在一旁把炉火吹得旺旺
的，火苗呼啦呼啦地从炉
子里窜出来，离炉子不远
处，打盹的猫咪眯着眼睛，
调皮的狗儿不知道冷，调
皮地撒欢，孩子们也是，毫
无缘由地吵吵闹闹，追追
逐逐，银铃般的笑声在冬
天的风里，像一个个欢快
的音符，像一串串开心的
密码，像一朵朵在欢快里
绽开的花，气氛被渲染得
热烈起来了。

大人们围着桌子做团
子，早已准备好的糯米粉
揉成团，分成块，大人们娴
熟地在手里把一个个粉团
旋成一个个小碗状，然后
快速地裹进准备好的团子
馅儿。团子的馅儿是很有
讲究的，白色的团子是咸

馅儿的，咸馅儿的最好吃
的便是萝卜肉馅儿，从地
里拔了已经长得很大很大
的雪白雪白萝卜，刨成细
丝，在开水里焯过，挤干
水，和准备好的肉馅儿拌
匀在一起，加入各种佐料，
还有葱花，拌好的萝卜肉
馅儿瞬间就香喷喷的了，
萝卜肉馅儿的团子特别好
吃，蒸的时候在蒸笼里铺
上准备好的碧绿碧绿的粽
叶，糯米的香喷喷和着粽
叶的淡淡清香，瞬间让人
垂涎三尺；黄色的团子是
南瓜团子，把南瓜去皮煮
熟，和在糯米粉里，做出来
的团子就是漂亮的南瓜
黄，南瓜团子一般是甜馅
儿的，芝麻花生馅儿，加入
白糖，也是极美味的。大
人们娴熟地做着团子，做
好的团子放在大蒸笼里蒸
熟。蒸团子可是极有讲究
的，少一分钟不熟透，多一
分钟团子就会蒸塌，没有
看相。蒸笼里一股股热气
呼啦呼啦地冒出来，团子
糯糯的香气一起迫不及待
地飘出来，连睡着的猫儿
也被这香气打扰了，伸伸
懒腰，伸伸爪子，聚精会神
地盯着炉子发会儿呆。

揭开蒸笼的盖子，满
屋飘香。孩子们一下子就
被香气吸引过来了。一个
个雪白雪白的团子像一个
个白白胖胖的娃娃，可爱
极了。精致是江南人骨子
里的风韵，调好的食用颜
料，是喜庆的红色，用筷子
蘸上颜料，给每个雪白的
团子点上一个红点点，这
份喜庆便更加深情地晕染
开来了。让谁来点红点点
呢，孩子们吵吵嚷嚷争着
要来做这份美事，争相不
下，就石头剪子布，又是激
起一阵欢快的笑声，连撒
欢的小狗都被吸引来了
呢，摇头晃脑，蹦蹦跳跳，
一起加入到开心的行列里

来了。
那时候的冬天，真的

很冷呵，可那时候的天真
单纯是多么珍贵，那时候
穿着并不御寒的毛衣在冬
天的风里跑，怎么会不冷
的呢？现在想想，心都不
冷了，冬天又怎么会冷
呢？红点点一一点好了，
大人忙着把团子分给孩子
们吃，一口咬下去，好香好
美味，孩子们狼吞虎咽，一
个团子一会儿就吃完了，
那份美味，至今都是心心
念念的心头好。

我的姑婆，常常会把
我儿时的事情当说笑说给
我听，每每聚在一起做团
子，她就唠叨着那些陈年
旧事。那年外婆家做团
子，等团子做好蒸熟了，还
没有凉透的团子很黏手，
我抓起几个团子就塞在口
袋里往家里跑去，说是要
给爷爷尝一尝，外婆在后
面追着我跑，装在口袋里
的团子黏糊糊地粘在了衣
服上……每次姑婆说这些
给我听的时候，我都默默
不说话，我把热泪蓄在眼
眶里，我的爷爷在我五岁
那年就永远地离开了我，
他是那么的爱我疼我，在
那个重男轻女的年代，他
把我当成手心里的宝，一
个在战场上经历过战火的
铮铮男儿，竟然可以把他
所有的柔情全部给予我，

“小芳芳，小芳芳”，这是我
小时候爷爷唤我的名儿，
写着写着，我就写哭了自
己。长大了，各种烦心的
琐事接踵而来，有时候觉
得自己在生活的碾压里遍
体鳞伤，但每每想到这世
间爱我的人，我选择懦弱
卑怯又于心何忍？因为不
忍，所以怀揣着滚烫，把心
缝缝补补，继续奔走在对
生命的热爱里。

一年春节将又到，团
子飘香。


