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永姣又开始酿酒了。
天目山绿意汹涌。桃

花、杏花、梨花、紫藤花，次
第开放。永姣忙前忙后，
清洗粮食，蒸煮、发酵，似
乎要把江南的春意酿入美
酒。
山下的九狮

村，填满了湿漉漉
的棕色——那是蒸
好的粮食，摊晒在
花香味的阳光下，
走近细看，有稻谷、
高粱、荞麦、青稞、
大麦、小米。并非
所有粮食都是九狮
原产，但因为酒，这
里的孩子，大多能
辨五谷。阳春和金
秋，是九狮人炮制
佳酿的黄金时间，
永姣不敢懈怠，趁
天气晴好，把粮食
蒸煮完毕，开启长
达两个月的发酵，把收成
交给时间。此时，老主顾
的电话也如约而至，临安
的、富阳的、桐庐的，他们
邀永姣到家中酿酒，用时
兴一点的话来说，有点“定
制”的意思。一声“你来
啊！”永姣便心领神会。
永姣的手艺是家传，

自祖父开启，算起来也有
近百年时间。自小跟随父
亲酿酒，耳濡目染，如春种
秋收，永姣按照时令，将天
目山的万物，酿进这种透
明的液体。酿酒三十多
年，她也并未多想，自己与
酒，究竟有怎样的关联。
三个月前，九狮有了

驻村作家，一个午后，众人
访酒，逛到永姣家中。在
弥漫的酒香中，永姣第一

次向陌生人分享自己的酿
酒生活。
所有言语，都不如喝

上一场。
小院方凳上，永姣的

“作品”摆满。除了糯米酒
与白酒，观感不同，其他酒

水并无差别。
诗人车前子懂

酒，抿一口，咂摸一
秒，便能报出金刚
刺、猕猴桃、红枣。
围观的酒场小白，
学着他的样子抿一
口，只觉辛辣，品不
出其中妙处，更无
法想象天目山的物
产，如何在水与火
之间，归于形式统
一的透明。
在九狮，金刚

刺酒名声最盛。金
刚刺是菝葜的根，
在城市生活日久的

人，要调动起很多记忆，才
能搜索到这种植物的学
名。
菝葜蔓生山野，对于

爱野游的人而言，不算陌
生，江南群山中，一脚踩下
就有数枝，它的枝条柔韧
纤长有细刺，叶卵圆，花似
细米，秋冬可见红圆的果
实成簇。至于菝葜
的根，人们顶多能
在开掘的山地边看
到它的踪影，肥硕、
姜黄，有数不清的
突起，连接起来如累累成
串的菱角。
只有在九狮，手捧美

酒，才惊觉那纤细的枝条
与扎实的块根原来是一
家，金刚刺这个名字，无比
形象恰切。

永姣是乡间酿酒高
手，众人追问秘方，她笑笑
说：没有。听起来——粮
食、天气、时间、酿酒人的
手与心，每一样都很重

要。当然，她不这
么总结，但听者有
意。
她端出一个

小钢盆，底部覆一
层“方糖”。这是酒曲，如
果要说酿酒的“核心技
术”，就是它了。
晋代名人江统，在《酒

诰》里讲道：有饭不尽，委
之空桑。郁积成味，久蓄
气芳。本出于此，不由奇
芳。
这里就有酒曲的原理

和做法，但永姣不会这样
讲。
她通常在七八月份做

酒曲，它的基础原料是稻
谷，将原料轧粉，蒸熟，搓
成小块，进行发酵，等它长
出白白的绒毛，晾干收藏
即可。如果没有一点生活
经验打底，这个过程不是
那么好想象。永姣说，做
酒曲和做黄豆酱的原理类
似，酒曲的作用，也如同做
馒头的酵母。
忙碌在阳春里的永

姣，手里的撒手锏，正是去
年七八月份做好的酒曲。
除了稻谷，酒曲中有极为
特别的一样：辣蓼草。
辣蓼草多长于水畔，

永姣都是亲自去采，专挑
肥大干净的植株，以镰刀
将它们从杂草和砂砾中挑
出，回家洗净、晒干、打
粉。一万斤粮食，要放七

十斤酒曲，七十斤酒曲要
放四五斤辣蓼草。这是永
姣坚持的比例，从不含糊。
蓼是《诗经》里频频提

到的植物。只是蓼属种类
繁多，全世界有230种，浙
江133种，杭州有24种。
由此，诗中蓼草各异，所表
达的情感也不相同。九狮
人的辣蓼草是水蓼，它是
古人烹饪的调料，只是后
来没落，“惟造酒曲者用其
汁耳”。
永姣没有想到，自己

在乡间的日常，让人追溯
着古籍中的记载。
在永姣祖父生活的年

代，酿酒人极少。等她的
父亲承接了这门手艺之
后，方圆几里，也仅有两三
户人家能酿酒。
其时，粮食紧缺，又少

流通的渠道，酿酒自然是
奢侈的事。永姣说，“单
干”后就不一样了，玉米、
高粱在山间成片种起来，

更不用说泼辣好养的番薯
了。
一百斤番薯仅能出十

几斤酒，高粱可以出到四
十斤，如果度数低一点，可
以更多。每一种作物的出
产量，永姣都清清楚楚。
而天目山的发展，也由如
今酿酒作物的多元，可见
一斑。
永姣自己也爱喝点小

酒。家酿的“六粮液”是她
的最爱，几种粮食混在一
起，不凸显某一种具体味
道，但喝起来很清口。
说到喝酒，永姣会笑

起来，眉眼间有醉意。
永姣没有想到，自家

的一杯酒，会让写作的人
想及澄澈之中的万物，并
追随其背后的传统。她
想，或许酿造美酒与酿造
文字并无差别，不过是各
自在手上或笔下，运筹水
火交融之力，并把它们交
给时间。
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友人想7月外出旅行，其还
没看过大海，也还没出过境，我便
提议去济州岛，又近又方便，四面
都是一望无际的大海，号称“韩国
夏威夷”，风景优美。我曾去过那
里，但没尽兴，所以我说我来做个
“旅游攻略”吧，权当是弥补遗憾，
再做一次纸上的旅行。
做旅游攻略是一件很用心的

事情，细致到方方面面。就说选
入住的地点吧，不管是酒店还是
民宿，得考虑对周边的需求，如果
喜欢逛街，那就选热闹的市场边
上，友人喜欢大海，我便选在了
海景区附近，从窗口就能听到海
浪的声音。而且，不远处就是极
其壮观的柱状节理带，只消徒步
过去就是了。柱状节理带是火
山喷发的高温熔岩遇到冰冷的
海水时所形成的石柱，黝黑的六
角形的石柱在海岸边层层堆积，
汹涌的浪涛不断地拍打20米高
的悬崖峭壁，让人在惊心动魄中
不由得赞叹大自然的鬼斧神
工。做攻略得画出线路图，到时
走路会合理而从容，从柱状节理
带就可以选择一路去太平洋乐

园、天帝渊瀑布、仙临桥、如美地
植物园、渔村、中文海水浴场。
亚洲规模最大的如美地植物园
温室里栽培着2000多种珍贵植
物，庭院外也聚集了地球上的各
种花草和树木，温室和庭院之间
有观光列车往返。中文海水浴
场则是一处沙滩和奇岩绝壁融为
一体的空
间，彰显着
人与自然
的和谐。
做 旅

游攻略时，我也补上了之前留下
的一些遗憾。比如说状如卧牛的
牛岛，因为是一座离岛，离市区较
远，得专门乘坐渡轮，要是不选择
环岛巴士，单车骑行，需要花上很
长的时间，所以团队游基本上是
不安排的。可是，牛岛真的太漂
亮了，那里的海水非但清澈，而且
色彩斑斓，由海岸向外，白色、天
蓝色、深蓝色、墨绿色层层延伸，
是童话里才有的“彩色海”。这里
真的无需滤镜，随手拍一张便是
大片，尤其站在灯塔上，所有的景
致都会与你的憧憬和期待相吻

合。由于牛岛附近还有不少值得
一去的地方，因此，我特意标注可
以预订包车或参加当地的一日
游团，这样，就不会错过城山日
出峰、山君不离、涉地可支、万丈
窟等景观了。城山日出峰可是
世界自然遗产，被称作“济州第
一景”，这是一块巨大的岩石，也

是世界上
最大的突
出于海岸
的火山口，
如同一顶

巨大的皇冠，若在这里观赏海上
日出，那真是无与伦比，而其周边
则是草原牧场，绿意盎然，仿佛一
首田园交响诗。
替友人做旅游攻略，当然必

须考虑“个性化”。友人酷爱学
习，所以，我选了几处博物馆。比
如国立济州博物馆，展示了120

万年前因火山活动而形成的济州
岛的历史与文化，通过对遗迹的
发掘以及出土的青铜器、铁器，
岛屿有人定居的历史可追溯到
石器时代。又比如济州艺术博
物馆，建筑风格现代而时尚，平

面 流 线 是 环
形，使室外和
室 内 都 能 布
展，建筑材料
则反映了当地
的环境，混凝
土中采用了岛上各种各样的石
头，模糊了人造物和自然的边
界，入口处的水池把光线反射进
建筑，犹如穿越时空。友人喜欢
喝咖啡，我特别在西线彩虹路到
涯月邑游程中，加了一个咖啡
馆，这家咖啡馆全是大落地窗，
仿如巨型银幕，一边喝咖啡，一
边欣赏发电风车转悠的海岸公
路，应该会十分惬意。突然想
到，友人会不会小小地冒个险，
去体验一下浮潜呢，于是又添了
一处板浦浦口浮潜，在蔚蓝的大
海里，常被束缚的人也可变成一
条自由畅快的游鱼。
为友人做这样一份“旅游攻

略”，内心是柔软而诚挚的，连想
象都替代了现实。当我把这份攻
略发过去时，于我是放下，于友是
念想，大海、天空皆在，是胸怀，也
是境界。

简 平

一份“旅游攻略”

可以自夸的“绝技”不多，炒饭算一
个。
有一次，和同事聚餐，每人都要亲手

做一道菜。他们知道我从不烧菜，揣着
坏等着我出洋相。
没想到，我炒了一锅饭，吃得他们连

呼意外。那炒饭粒粒分明，又粒粒相连
——连着它们的是拉丝般过了热油的蛋
液，黄澄澄蓬松松热烘烘，加上一点青葱
点缀，看着就养眼。
吃到嘴里，轻轻咀嚼，米饭和鸡蛋的

香味渐渐溢满口腔。两种食材经过掌勺
人以擒龙之力高频翻炒，终于融为一体，
才有了这碗蛋炒饭浓郁的香味和米粒硬中有软的口感。
其实，我已炒了三十年的饭。
小学生涯，寒暑假到了，父母双职工，吃饭全靠自

己。当时没那么多快餐店，更没有外卖，只能吃剩饭。
处理剩饭最简单的招数，就是拿白开水泡。上海话谓之
“淘饭”，其实就是泡饭。终究寡淡，连吃上几天就清淡
得像在吃素斋。自己动手早当家，取现成材料做蛋炒
饭。灶台支黑漆漆铁锅一把，用我那黑不溜秋的小手，
拎着油瓶倒上浅浅埋过锅底的油，点上火，待油热到冒
青烟，这才放入鸡蛋。当年经济条件有限，一般就一
枚，偶尔加一枚，那天肯定是跟小伙伴拍香烟牌凯旋。
鸡蛋进锅，用无影手的手法翻炒几下，便倒入米

饭。此时必须功力上调百分之百，以超级无影手手法
高频翻炒，待米饭油亮，微微焦黄，即可出锅。
爸妈原是担心我假期吃得不好，营养跟不上。但

后来发现，我竟然把自己养得有了双下巴，那真是意外之
喜。于是，家里总堆满了鸡蛋，他们是希望我多吃点。
这样一碗蛋炒饭，再配上一碗开水冲的紫菜汤，汤

里滴几滴麻油，三十年后忆及，忍不住还吞一口馋涎。
我小学身高一米五不到，直到后来长到近一米八，也算
有了一副强健的体魄，其间数年，不知吃了多少碗蛋炒
饭，又不知爸妈买了多少份鸡蛋。老妈说怕我长不高，
买了很多营养品给我补，一来贵二来好像也不见效。
她认定是香喷喷的蛋炒饭给了我无穷的滋养，才让我
有了现在的体魄。如今，父母已不在，那份亲情，伴随
着对少年时代蛋炒饭的记忆，永远挥之不去。
当年这碗蛋炒饭能炒好，其实原因大半来自于炒

的是隔夜剩饭。炒饭必须隔夜剩饭，我是从周星驰的
电影《食神》里看来的。电影里一句普通的台词，对我
却像一次美食启蒙。以前总以为美食需要食材新鲜高
档，哪想过隔夜冷饭也能变成美味。于是，开始留心炒
饭之道，竟然发现，中国人大概是世界上最喜欢也最讲
究炒饭的民族。
单说“炒”，虽不能说中华独有，但其他民族就很少

有这种烹调手段。“炒”，实在是中国人对美食世界的一
大贡献。炒菜，源自宋。也只有当时的富庶如宋，才能
让炒菜变成一种全民烹饪之法，流传于普通人家。绝
大多数国人，生活中离不开米饭。“炒”技又是源远流
长，于是，炒饭就成了“国技”，以至于我这样的“烧饭小
白”都能无师自通。
中国各大菜系中，扬州炒饭，无人不知。其实，粤

菜，炒饭尤其丰富。光一个蛋炒饭，有讲究蛋液裹米的
金镶玉炒法，也有先炒蛋后炒饭的流派。配菜也讲究，
什么咸鱼粒炒饭、榄菜炒饭、腊肠炒饭……我独推荐一
品瑶柱蛋白炒饭。这道炒饭或许是在扬州炒饭基础上
升级的豪华炒饭，要用江瑶柱吊鲜，并且只用蛋白混个
米饭炒制，炒出来不但有镬气，还别样地清润鲜美。若
能配上一碗老火例汤，怕是要鲜掉眉毛，狂呼爽快！
而我钟意的黯然销魂炒饭便是：一碗隔夜饭、一点

猪油和鸡蛋，简简单单，就能让人舒服体面顺心顺气地
饱餐一顿。
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七夕会

1997年香港回归那
年，在电视里听到编钟敲
响时那金属般的声音，我
下决心，有机会一定要亲
眼去看看“编钟”。今年，

我在湖北博物馆综合大楼一楼大厅，终于看到了编
钟。我国古代早有编钟，它兴起于周朝，盛于春秋战国
直至秦汉。我们将1978年在湖北随州市出土、在湖北
博物馆珍藏的编钟称为“曾侯乙编钟”，“曾侯乙”是周
王族诸侯国中曾国的国君，“曾侯乙编钟”是中国古代
青铜器中的杰出作品。
“曾侯乙编钟”重2567公斤，有65件共3层（其中

64件乐器、1件镈钟），上层叫作钮钟有19件，中层叫作
甬钟有33件，下层也叫甬钟有12件。编钟音域宽广，
横跨五个半八度，与现代钢琴相比，仅在最低音和最高
音处各少一个八度，能够完整演奏五声、六声、七声音
阶的乐曲。编钟铸造精湛，展现了古代中国高超的铸
造技术和音乐才能，所以具有“一钟双击”的特点，即敲
击不同部位可以发出两种不同的音乐。编钟上刻有
3755字的铭文，记录了编钟的编号、音调、乐律知识，
是现代人研究古代音乐和文化的宝贵资料。
曾侯乙墓中整套编钟，在沉睡了2400多年后得以

回归。音乐性能得以保存，音色优美，音域很广，说明
我国音乐文化和铸造技术已经发展到相当高的水平，
甚至比西方十二平均律的键盘乐器还要早，出土的“曾
侯乙编钟”可谓是我国古
代音乐艺术的瑰宝。
“曾侯乙编钟”出土至

今只奏响过三次。第三
次就是1997年7月1日香
港回归那天，电视画面
中，传来千年古钟发出的
声音，那是代表中华民族
发出的最强音，那声音振
聋发聩，那声音在我胸中
久久激荡，任由我的眼泪
和着编钟的声音在脸颊
上流淌。

许祥慧

编钟

夏天，伴随气温升高，人们往往
食欲不振，此时，来一碗紫菜烹制的
汤菜佐饭，可平添几分饭量。生活
在沿海温州的我，对此深有感触。
紫菜，是生长在浅海岩礁上的

一种食用海藻，属红藻门植物。在
素有“百岛之县”美称的温州
洞头区，紫菜就是当地的著名
特产，更是食客们的心头爱。
紫菜在中医药书籍中早有记
载，北魏《齐民要术》中就已提
到“吴都海边诸山，悉生紫菜”，以及
紫菜的食用方法等。唐代孟诜《食
疗本草》则有紫菜“生南海中，正青
色，附石，取而干之则紫色”的记
载。至北宋年间紫菜已成为进贡的
珍贵食品。明代李时珍在《本草纲

目》一书中不
但描述了紫菜

的形态和采集方法，并道出其药用
价值。
在烹调中，紫菜是汤菜的重要原

料，往往调制成各种汤菜，如紫菜虾
皮汤、紫菜蛋汤、紫菜西红柿汤，紫菜
肉丝汤，等等。这些以紫菜为主料烹

制的汤菜，在夏天尤其令人喜爱，食
之不仅可补充水分，更可增加营养。
这不，在我家夏天的餐桌上，往往少
不了紫菜汤这道菜。值得一提的是，
紫菜汤的调制方法简单方便，烹调
时，可将紫菜撕成丝状置于大碗中，
再加入适量炊虾、味精、猪油、食盐，
再从碗中冲入热开水，撒上少许葱

花，一碗美
味的“紫菜
汤”也就大功告成了。
紫菜具有一定药用价值，具有

化痰软坚、清热利尿之功效，可治瘿
瘤，脚气，水肿。《食疗本草》称其“下

热气，若热气塞咽喉者，汁饮
之。”《纲目》说其“病瘿瘤脚气
者宜食之。”《随息居饮食谱》
认为其“和血养心，清烦涤热，
治不寐，利咽喉，除脚气瘿瘤，

主时行泻痢，析酲开胃。”
当然，要吃上品质好的紫菜，购

买时得懂得挑选方法：一般以紫菜
的表面光滑滋润，色泽黑紫或紫红，有
光泽，不暗淡，片薄，质嫩，体轻，柔而
不潮、不脆，具有紫菜特有的清香者为
质优。如果紫菜颜色黄绿，片厚，暗
淡无光，带有海水腥味者质次。

缪士毅

紫菜的药用价值

磐石系列（油画）王煜宏


