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(一）
愚公诫子在崖边，

劣性犹如石样坚。

成就移山千古业，

先除退缩识超前。

（二）
精诚团结睦周邻，

凝聚人心去弱贫。

五千年史文明在，

莫负作为中国人。
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一杯珍珠奶茶的期待 陈静怡

    九月的乐业小学校园，熟悉的铃
声、天真的笑脸，一切似乎都恢复了正
常。可是，我总是觉得哪里有些不对劲。

课堂上，孩子们变得格外安静，静
静地听着，静静地写着，甚至连我邀请
回答时，有的孩子仍是静静地坐着，然
后静静地看着我……仿佛忘记了自己
是一名学生，现在正在上课中。

疫情前，我们班的孩子是出了名的
上课活跃，每当谈论到感兴趣的话题时
个个争先恐后如滔滔江水连绵不绝，为
此，我没少进行思想教育。如今，更多的
孩子课堂上变得沉默是金，的确，课堂
纪律是得到了改观，我也不用再担心教
学内容因为孩子们七嘴八舌的交流、随
时随地的质疑而来不及完成，可是，我
快乐不起来。

我知道，这不是孩子们长大懂事的
表现，而是线上教学的后遗症。受疫情
影响，特殊时期的特殊学习方式带来了
教育新成就。作为市空中课堂网课录制

的参与者，我清楚市“空中课堂”网课教
学由各区学科优秀教师执教，学科团队
通力协作，学科专家严谨把关，较好地
实现基于课程标准和教材内容的标准
化教学；作为一名一线教师，我了解市
“空中课堂”网课教学突破时空限制，随

时随地异步学习，教学过程可记录、可
回放，可以说，很大程度上促进了教育
优质均衡发展。但是，不可回避，在线教
学期间，孩子们每天面对电子屏幕学
习，学生学科核心素养的培育、学习习
惯的培养难以关注评价，造成了孩子间
差异大。

后疫情时代，如何缩小学习差距做
好弥补？复课后的空中课堂课程资源还
用不用，怎么用？我们需要在实践中大
胆探路，寻找出路。

教师节那天，学校工会为每位教师
购买一杯奶茶。课多，外加课间护导，领
回奶茶来不及喝一口我又匆匆进教室
上课。这天，我们学习的是第四课《繁
星》。当请孩子们交流作者巴金时，全班
只有嘉城举起了手；当理解词语“摇摇

欲坠”的“坠”时，又是嘉城举起了手。我
既失望又感动，心想该给孩子怎样的奖
励鼓励他坚持良好的预习习惯。于是，
我随口说道：“努力的孩子最可爱，下课
邀请你来办公室分享教师节的奶茶。”
接下来，孩子们上课格外投入，发言踊
跃，一瞬间，我仿佛又回到了从前那个
欢快课堂……最后，在孩子们羡慕的目
光下，我分别邀请了课文预习最充分的
嘉城，书写姿势最端正的小茹，上课发
言最规范的雅菡，还有学习进步最大的

梦琪去办公室喝奶茶。我找来四个一次
性纸杯，认真地把奶茶平均分为四份，
然后看着孩子们美滋滋地喝着，脸上流
露着自豪的神情，心情无比愉悦。我知
道，一杯珍珠奶茶并不能改变多少，但
是，方法总比困难多，只要坚持，一定能
驶向教育理想的彼岸。

记得名校长刘学兵曾说：开学复课
是一场关乎教育，更关乎生命的挑战。是
的，我们不能简单地把线上教学移到线
下，也不能随意地翻过线上教学这一特
殊篇章，要研究“后疫情”时代学校教学
的应对策略。这场没有硝烟的战“疫”是
一本“无字之书”，我们看不到未来的结
果，在这个不确定的“后疫情”时代，只
有持续自我进化，不断更新，才能更坦
然地拥抱未知和未来。
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    这一阵沪上光明邨前
的长队又得蜿蜒了，为的
是一口刚出炉的鲜肉月饼
呀，自吃送人的，也不排除
网点代购吧。那就先说鲜
肉月饼，无论老字号的，或
以黑毛猪为卖点的网购，我
都感觉一般，浅尝
辄止即可，不会渴
念。自然个人偏好
不同，没有一个清
晰的理由，就是味
蕾认定鲜肉馒头比
鲜肉月饼好吃，尤
面皮和肉馅相会
处，面粉之柔软香
气和肉汁之鲜美的
交融，才是一个优质鲜肉馒
头的品相，换成月饼，本已
酥皮，油腻不免，再兼猪肉
之油腻，油而上油；从色调
观，前者朱褐加白，后者颜
色相差无几，视觉感亦不
佳。大概鲜肉月饼之咸鲜
符合江南人的吃口，又热腾
腾香喷喷出炉，于是在常态
甜腻月饼中胜出一筹。
再说广式月饼，大多

数月饼皆如是。资料显示
自 19世纪末于广州开始
兴盛。如今广式月饼的外
形大小也不再统一，有大，
更多迷你型，以符合现代
人并不缺食物的胃纳。馅
料在传统之外频添其他，
抹茶的紫薯的巧克力的叉
烧的鲍鱼的松茸的，甜的
咸的，单一的拼搭的，兼倡
少油少糖，或者改白砂糖
为赤藓醇之类代糖以方便
糖尿病人食用。其他总体
而言，广式月饼究竟还是
旧日模样，虽然在吾等少
时广式月饼可谓高级点
心，厚笃笃油光光置于食
品店白色搪瓷盘里，像是
大小姐，矜持得很，一般人
家岂能高攀。如今的广式
当然已然不尊居宝座了，
但名列前茅于月饼家族也
是实情。只是看看豪华包
装盒底部除了主料食材外
的一系列添加剂，虽然符
合食品安全标准，个人总
觉得一只月饼诡异重重起
来，当然饼面蔓草牡丹之
花纹还是颇端庄妩媚。开
发的新花样按下不表，传
统的豆沙椰蓉莲蓉，吃起
来味道差不多，即便老字
号的玫瑰豆沙馅，玫瑰之
香气，豆沙之细腻绵密，还
是寡淡了；只有五仁倒口
感明确，磕磕碰碰的，毕竟

有点核桃松仁啥的。近年
以松茸为高端卖点，松茸
之厚味在吾等口味里并不
以为然，做好做扎实传统
馅料倒是延续食脉的。一
馅豆沙其实不简单，从原
料到熬制调配，水分火候

色味，端的考验。广
式月饼头面光鲜，
窃以为少了些面食
点心的层次感，面
皮和馅料之间参差
感不够，于此食材
间的口感变化不够
显著，无论交融还
是反差。
鲜肉的，广式

的，还有近年来的应节而
生之饼，比如冰皮月饼，比
如月饼型巧克力。前者其
实是馅料冰激凌，合了月
饼的模样罢了。后者则以
巧克力和面粉做成圆形塔
壳，中间填以巧克力榛仁
软馅，有点软心巧克力的
意思，不过外沿之脆和内
馅的柔腻交融，蛮有特色。
还有加了食用竹炭粉的黑
色饼皮月饼。饼皮花纹袭
传统而多种图案，买珠还
椟之椟精美至极。月饼作
为一种糕点，如此这般，实
在胜过“文心雕龙”了。
虽然，其实，好文倒并

非需多少修辞。以月饼计，
如苏式月饼，再如何修饰，
苏式月饼的朴素属性打
底，起承到转合不算离谱。
也是自第一口月饼至今历
各种月饼依然不变之好。
苏式月饼的馅料大致

以果仁类为主，松仁豆沙、
百果、苔菜椒盐是主打，一
口咬下去，酥脆饼皮与馅
料裹挟，因饼皮片片分层，
油腻似乎得以分散，也因
此而中和了甜腻，若不备

盘碟，以手掌相托，吃相略
狼狈，但似乎乐趣亦在其
中，手心一小撮饼皮碎粒，
仰首入喉，若盛宴后的回
响。当然，徐徐来，碎皮入
小碗，以小勺食之，比较仪
式化。相较广式，苏式月饼
颇本分，哪怕如今做成蛋
黄酥之类，价格上扬并不
高，吃起来又窸窸嗦嗦的，
较适合自吃，或与自家人
分享，好比贴己心事唯冷
暖自知。老底子经济拮据，
一只苏式月饼也是要一分
四一道吃的，百果豆沙，买

两只一家人也尽够了。一
人一只这种吃法，非大户
不可。现如今小尝辄止非
无力购买，而是为血脂血
糖之类考虑了。所以，如今
低糖少油也是苏式月饼的
与时俱进，只是传统百果
里一点点猪油的那种脂溢
感是要打点折扣的了。
苏式月饼中我尤喜苔

菜椒盐两种，咸甜配比，苔
菜的以红茶辅佐，滇红为
佳，红茶之醇很能衬托苔
菜的咸香；而椒盐的则沏
秋采之乌龙茶，窃以为春
叶烘焙的乌龙茶清香是
好，配椒盐月饼略显厚度
不够，倒不如秋采的，回韵
厚，椒盐的甜和咸在馅料
并不紧密的交融中饱满起
来。当然如此不过私见陋
感罢了，姑且感官和当下
浮生的一点兴致。
最近买了一款以米粉

为饼皮的月饼，以复刻南
宋月饼为特色。宋周密《武
林旧事》卷六“市食”中“蒸
作从食”条目列了 53种宋
代“从食”（从食乃正餐外
点心小吃之意），其中就有
“月饼”。卖家据“蒸作”一
词及南宋《吴氏中馈录》

“五香糕方”所述“上白糯
米和粳米二、八分，芡实干
一分，人参、白术、茯苓、砂
仁各一分：磨极细，筛过，
白砂糖滚汤拌匀，上甄”而
复刻米粉饼皮，豆沙之外
以佛手红茶碾磨为馅。外
观清雅，食之口感确实清
新。只是窃以为如此口感
类似豆沙方糕，米粉饼皮
细腻之余略干，况与馅料
细腻复细腻，倒是少了一
点反差，月饼饼皮那一份
恰到好处的油滋感确乎是
少不了的，好比以丝缕丰
腴呼应中秋夜微凉的风。
“小饼如嚼月，中有酥和
饴”，从苏轼诗中可感宋代
的月饼还是且酥且油润
的。“蒸作”许为南宋月饼
油酥之外的另种制法。

糕饼虽属“从食”，然
其或脆香或细腻或鲜美
或馅料和饼皮的刚柔相
济之缠绵，兼以视觉感极
强的外形，六根不净，不
免有恋。古人称糕饼为
“饵”，洵为恰当。饵亦可
诱饵解，浮生之饵何其多
也，月饼可谓全民之一年
一饵，为中秋之寓意，人
人愿为饵所饵。

一饭一点心
石 磊

    之一，旅途匆匆，于郑州仅停
一晚。友人厚谊，百忙之中，小宴
豫菜一席，精妍隽永，美不可言，
大幅拓展我对豫菜的视野。与对
的人，吃对的饭，总是殊难忘怀的
好人好事。

对豫菜的认知，我这个上海
人，自然是肤浅的。吃惯了字，连豫
菜的滋味，亦是从鲁迅日记里翻
查。当年文豪，似乎颇钟情豫菜，宴
客爱上豫菜馆子，笔下记录的铁锅
蛋、核桃腰、糖醋软熘鲤鱼，俱是豫
菜里功夫深湛的名肴。这两年频频
行走亲爱的豫，除了核桃腰闻所未
闻见所未见之外，铁锅蛋和鲤鱼焙
面，一一见识过，果然美味且漂亮，
厚重壮丽，带一点点妖娆，颇似隶
书那种气概，跟江南饮食的味甜色
嫩，迥然两种意思。
而今夜所对，是一席长垣精

馔。河南长垣是出了名的厨师之
乡，自唐朝起，即盛产烹工、厨护，
此地历代御厨辈出，有长垣村妇，
赛国之厨的说法。
刚刚炸起的油馍头，松暄柔

润，面香油香馥郁，很像是唐纳子
的咸味版本。这是中原的寻常小
食，我却是第一次吃到，每到河
南，难有机会清晨上街吃个当地
早餐，竟与如此美食擦肩。油馍头
伴一盅胡辣汤，刚刚游完五百米
泳，食来真真温暖有情。
太守八宝豆腐，呈现得极为

清俭的一盘菜，宽阔的方盘，整齐
罗列豆腐数砖，清油薄煎，老老实
实，没有任何花巧。不吃都想得出

来，如此的豆腐，必定滋味了得，
绝非麻婆那种江湖邋遢豆腐可
比。果然，一箸入口，细嫩绝美，于
入口即化之余，兼有恰如其分的
淳厚。豆腐吃个清字，但是很怕
薄，我国九成九的豆腐，都是不清
的，包括卖得很贵的蟹粉豆腐。而

日本人的豆腐，清是至清，却是犯
了个薄字。于一碟豆腐，可以窥见
两个民族的精神趣味之十万八千
里，虽然一衣带着水。这碟八宝豆
腐，据说袁枚前辈录在《随园食
单》内，当店大厨精研复制，豆腐
配方里，用到了八种豆与米。
庖丁白菜，亦是一碟清俭之

作，半株白菜，制得如此有灵气，
鲜润淋漓，不寡不薄不萎靡，真真
好手段。这个菜，据说亦是厨师从
唐朝菜谱中复原出来的，于寻常
白菜里，吃出清菘古韵。
白扒广肚，亦极高明。扒，这

种手段，豫菜里用得颇多，嫩于熬
炖，老于煎煮，制广肚这种珍味，
最是相宜不过。白扒的广肚，凝如
雪，腴若脂，丰盛大盘呈现，娇美
而且华丽，老派宴席中，是热菜里
的头盘，如同江南宴席上的清炒
虾仁。白扒广肚清炒虾仁，排在头
盘，以清鲜领先，若是压到后面，
就无比可惜了。

这一夜的酸汤焦炸丸子、炸

八块、套肠、范屯烧
饼、素菜盒子，一一美
味难忘。与友人一夕
欢谈之余，饱尝中原
滋味，至情尽兴，心服
口服。

夜里便在思考，
下一回，是不是跑一
趟长垣呢？
之二，旅途上，携

着吴藕汀的《十年鸿
迹》断断续续翻阅，中
华书局 2010 年的版
本，老先生 1981年至
1990 年间与友朋的
通信集子。吴藕汀
1913年出生于“挥霍
无度，作风轻浮”的嘉兴富商之
家，逝于 2005年，自承一生十八
个字，读史，填词，看戏，学画，玩
印，吃酒，打牌，养猫，猜谜。如此
之辈，鸿迹自然好看。
录一节点心，云片糕，人物云

片糕。
藕曰：我年过十龄，最喜欢是

“人物云片糕”，至今还是念念不
忘。嘉善干窑地方,有某氏能做，这
糕大致横三寸，纵二寸许，雪白的
糕片上，有五彩人物，好像旧书上的
木刻套印，非常古朴，须眉毕露，制
作很是精美，我一次购得最多达二
十片，图中有《西厢记》、《琵琶记》、
《空城计》等人物故事。此糕可放置
数月不变质。据说，这种人物云片
糕，只有一家能够制作，故而极为保
守，做时不但不肯给别人看，连自己

的女儿也不给看，只传媳妇，不传女
儿。我不是从干窑买来，都是从上海
设法购得。此云片，店铺用来放在一
斤云片糕的两头，作为装饰品。所以
想多买几张，必定要与他们多买些
东西，方可商量售得。我曾经听吾家
“陞泰南北货号”的伙友吴翁伯荣
说，他到过干窑，看到他家制作的地
方，是在靠河窗口，倘使前面的门关
上，别人是无法看到他的操作程序
和方法的。

少年十龄时候的云片糕，药
窗翁到了七十一岁，仍历历在目，
不是眷念糕味美胜，而是为糕上
匪夷所思的莺莺拜月以及扫松，
牵肠挂肚。
顺便说一句，吴藕汀的这种

闲闲随记，比那些江湖气息太重，
黏腻不清爽的，真是好看多了。

秋思 （木刻） 沈雪江

责编：刘 芳

花好月圆 （中国画） 沈爱良

十年一觉
施之昊

    翻开十几年前看的沙孟
海先生《印学史》，扉页盖着
一方那时我刻的“十年一觉”
的白文印。今天越来越多的
人开始喜爱和学习传统艺

术，书画、篆刻、京剧、昆曲、诗词、古琴……这其中哪一
样不是“十年一觉”的玩意儿，而且还是要在“正途”上
的“十年”，若“误入歧途”则后果“不堪设想”。

我查了一下我看《中国书画》（上海古籍出版社，
2001年）是在 2006年 10月，这是全国高校文博专业
的教材，其中还有《中国青铜器》《中国陶瓷》《中国古建
筑》《中国古钱币》等，编著者都是全国文博系统的著名
专家。这是中国古代书画的入门教材，说是说“入门”，
今天读来还有许多收获。之后便开始了我学习中国古
代书画篆刻的历程。看书本知识是死的，博物馆看实物
是活的。如同看医学书籍上的各种病理是死的，临床问
诊手术则是活的。
从 2006年到 2010年这段时间，我还在学习“理

论”的阶段，直到 2010年秋第一次去北京故宫武英殿
看画，还是懵懵懂懂。到 2011年秋，我到台北故宫参观
“精彩 100”大展开始，我对书画艺术开始略有感觉，自
己也能运用较科学的方法“读画”。借用书法学习的术
语，这时候开始慢慢“出帖”。印象最深的就是见到台北
故宫藏黄庭坚《寒山子庞诗卷》，前有乾隆题“双钩既伪
诗更误，向为上乘，实错”。古代法书的双钩问题，直到
2013年在东京国立博物馆见王羲之《行穰帖》（普林斯
顿大学博物馆藏）的时候，博物馆在多媒体中演示了
“双钩”的步骤后才稍有了解。后来读到傅申文章知道
了《寒山子庞诗卷》确有两卷，顾洛阜所藏那卷为赝鼎。
2018年在辽宁省博物馆见欧阳询《梦奠帖》，乾隆题
“真迹无疑”四字，我便想起台北故宫所见。

去年我取了一个新的堂号曰“秩庵”，取的就是它
“十年”的意思，一秩十年。
传统文化或是其他领域若
非十年之功可能真的还不
能入其堂奥。传统文化上
的学习与浸润都是以“秩”
为时间单位的。

    今年是朵云轩
创立 120周年，明起
刊登一组 《云起海
上》，责编吴南瑶。


