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上海新闻

王蔚花生质朴也浪漫

新民随笔
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秋天梨子成熟，用砀山
梨汁熬成的梨膏，辅以白砂
糖和固定配方的中草药或果

脯料熬制而成的上海梨膏糖，是人们熟知的传统特产，
也是老上海人的集体回忆。
上海梨膏糖制作技艺是国家级非遗项目。市级

代表性传承人周蓉蓉说，古法制作有配料、熬糖、翻
砂、浇糖、平糖、划糖、翻糖、掰糖、包装等工序，工艺复
杂，考验技术和耐心。即便目前已实现机械化生产，
制作过程依旧保留部分传统工艺。
如今上海梨膏糖也在焕发新生，不仅衍生出咖

啡、抹茶等新口味梨膏糖，还创新研发了秋梨膏、枇杷
梨膏等药食同源液态梨膏系列新品。秋天干燥，泡一
杯梨膏糖花茶或是秋梨膏，惬意亦是回忆。

本报记者 李若楠 陈炅玮 张剑

许地山在《落花生》里写的父子对话，是语文课必背

的段落：“花生的价钱便宜，谁都可以买来吃，都喜欢吃。

这就是它的好处。”

又到了新花生上市的季节。花生是一种很受地理位

置和气候影响的农作物，北方地区的春播花生一年一熟，9

月至10月上市；长江中下游的花生一年两熟，秋花生大约

在11月上中旬上市。它作为一种食物，可以是饱腹的粮

食，也可以是做菜时的重要配料，还可以做成各种点心、糖

果和饮料。用花生油提香、在有些冷菜和面点上淋一大勺

花生酱，会给佳肴美食增色许多。本帮四喜烤麸如果少了

去衣花生仁，色香味都会跌一个档次。刚出锅的油氽果

肉，无论是撒细盐还是白糖，抑或是拌苔条，都是最好的下

酒菜。申城街边小店的炒长生果，散发出城市的烟火气。

绍兴人、宁波人爱吃的盐水煮花生，加了八角、花椒、桂

皮、香叶等佐料，做法与茴香豆相同，假如让孔乙己选择，

或许他会把手先伸向花生吧，毕竟花生的回味更浓郁。

追剧时捧一包怪味花生在手，时光肯定会躲进惬意里。

与一般的植物不同，花生是地上开花地下结果，所以

又被称为“落花生”。许地山是通过花生“果实埋在地里”

的特性，提炼出“要做有用的人”的哲理；清代文人叶申芗

的《双调南乡子·落花生》，更多的是描绘花生暗藏的多姿，

聚焦花生的自然之美与情感寄托，尤其是“掷向檀

郎意倍深”，赋予了花生含蓄和浪漫的色彩。

很多孩童接触到的第一个谜语好像就是

花生：“麻房子，红帐子，里面住着个白胖子。”

憨态可掬是花生留给童年的第一印象。还有人出的

一个谜语更发噱：“米的外婆是谁？”大千世界就是这般

奇幻——兼具质朴、有趣和浪漫的花生，也是一个承

载着人情世故、自然民风和生活本真的独特符号。

阿福大满贯、桃胶莲子炖

奶、香芋紫米捞奶茶、茶碗提

拉……这些名字要是出现在一

家甜品店，人们一定不意外；可，

要是出现在一家医院呢？

一周前，“小南益膳堂”甜水

铺在奉贤区中心医院正式开

张。这家“糖水铺子”，主打“药

食同源”理念，将健康养生与传

统甜品创新融合，吸引了不少医院职工、患者和家属以及周边市民来尝鲜。

为什么要做这样一家甜水铺，一周下来消费者“买单”吗？本报记者

前往一探究竟。

海
报
蒋
玉
涛

本报记者 郜阳

实习生 张依文

本报讯（记者 马丹）
申城的秋天在凉意与暖意
的交替中进行。今天早
晨，市区徐家汇站最低气
温仅为16.1℃，而郊区普遍
在11℃至15℃之间，白天
多云主打，最高气温止步

于21℃。据上海中心气象台预报，两股
冷空气已经“预约”成功，第一股今夜就
将抵达，第二股会在下周后期影响本市，
给秋日天气带来一点小“插曲”。

今天下半夜起，弱冷空气悄然抵
沪，带来一场雨势微弱的短时小雨，虽
不扰出行，却为秋夜添了分阴冷。这股
弱冷空气影响将持续至明天上午，随后
气温小幅回落，周日及下周初气温会维
持在14℃至20℃之间。下周三起，气温
短暂回升，最高将升至23℃至24℃，阳
光温柔，适宜晾晒与出游。不过，秋日
暖阳不会持续太久。下周五至周六，新
一股较强冷空气强势来袭，大风、降水、
降温三重奏齐上阵，全天气温再度回落

至“1”字头，最低气温或将一降再降。
气象专家表示，霜降节气后，冷空

气渐成主角，申城虽然还没有霜出现，
但是秋色逐渐显现，迎来一年中最舒爽
的季节。昼夜温差拉大，干燥持续，市
民需注意补水润燥。秋高气爽的密
码，或许就藏在这一股股冷空气
的“精准调控”中，它们不疾不徐，
推走湿热，送来干爽。秋风吹散
云霾，此时“洋葱式穿衣法”最为
适合。

秋夜凉！两股冷空气接力登场
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医生把脉问诊

开具“开心处方”
“小南益膳堂&阿福幸食”靠近奉贤

区中心医院西门，步行约百米可到。近
80平方米的堂食区布置别具一格——桌
子是仙气飘飘的曲水流觞台，墙面背景
是展示药膳实物的装饰画，连时钟都是
对应十二时辰的人体经络养生钟。
最特别的，要数一进门的中医咨询

台。在品尝甜品前，坐诊的中医科医生
会为食客免费“望闻问切”，再根据每个
人的体质辨识结果，开具“开心处方”（见
上图）。“从舌苔看，你稍微有点瘀堵，火气
比较旺盛，适合吃冰的，推荐这款‘莓莓椰
子冰’；看起来还有点湿气，如果睡眠也有
点问题的话，可以试试‘桃胶莲子炖奶’，
桃胶是润肠通便的，莲子是健脾养心的。”
中医科医生在看完舌苔、号完脉后说。
记者扫了一下桌上的点餐二维码，

发现“小南益膳堂&阿福幸食”已经一度
登上了大众点评的“奉贤区小吃好评榜”
第1名，就价格而言，甜汤和甜品价格在
22—28元之间，饮品多为18元。
唐先生家住附近，步行15分钟前来，

点了碗桃胶莲子炖奶，他是被妈妈“种草”
的，“配料很干净，口味很顺滑，能在医院吃
到这样好吃又健康的甜品，让我很惊喜！”
据透露，开张一周来，最受欢迎的是

阿福大满贯、桃胶莲子炖奶和茶碗提拉。

一杯健康糖水

承载“治未病”初心
奉贤区中心医院国家临床研究创新

中心工作人员诸海英告诉本报记者，由
第三方运营、国创中心提供技术支持的
“小南益膳堂”是该院推动“医、产、研、
用”一体化发展的成果。
院方发现，医护人员和患者家属的

休息区，常常堆放着大量的高糖分奶茶
杯——这也反映了当代年轻人，甚至是
大部分人的普遍生活状态。医院意识
到，市场对甜品的巨大需求与健康饮食
理念之间存在着巨大的鸿沟。
“今年也正处‘体重管理年’，我们希

望将健康干预端口前移，把‘治未病’理
念融入日常。”诸海英说。
值得一提的是，奉贤区中心医院是

国家特医食品临床试验中心——具备了
将“药食同源”理论转化为安全、标准产
品的完整研发与质控能力。
诸海英介绍，“小南”有两层意思，一

是医院地处上海南部的奉贤区，二来医
院也是上海市第六人民医院南院；而“益
膳”则直抒胸臆，表达了致力于提供有益
健康的膳食，还寓意着“多多益善”，希望
健康理念能惠及更多人。
“自开业以来，店面的客流情况稳步

增长，日均接待量相当可观，尤其在午休
和下午茶时段非常热闹。这充分印证了
大家对这种‘有健康内涵的甜蜜’的渴
望。”诸海英表示，当前来看，消费群体主
要以院内人群为核心，符合“小南益膳
堂”前期作为“服务试点”和“科研体验窗
口”的定位。

给予情感关怀

传递中医智慧
有人会问，这里的产品，是不是简单地

往甜汤里加上药材？答案显然是否定的。
“‘药食同源’是我们的核心理念，是

基于中医理论与现代营养学相结合，进行
科学的‘组方’设计，让每一款产品都有其
明确的健康思路。”诸海英解释，以桃胶莲
子炖奶为例，它针对的是现代人常见的
“心脾两虚”、睡眠不安的问题；其中，莲子
补脾、养心安神，桃胶滋阴，共同起到温润
滋养的作用。
“小南益膳堂”会提醒消费者：“谨慎品

尝，少量为宜”，并始终强调“所有产品为食
品，不能替代药品和医嘱”；为保证吃到的
每一口都新鲜，也不建议囤货，现买现吃最
好，最长不超过半天（天热需要冷藏保存），
以获得最佳风味和营养；同时，在产品线上
持续探索，为满足糖尿病患者、术后恢复者
等特殊人群的需求，正在积极研发使用代
糖替代冰糖的低糖系列产品。
院方表示，在医院这个常与病痛、焦

虑相伴的环境里，一杯由专业营养、中医
团队把关的清甜、健康的糖水，带来的
不仅是味蕾的享受，更是一种极大的心
理慰藉与情感关怀，显著提升了就医体
验中的“温度”。此外，“小南益膳堂”亦
是一处生动的科普阵地，将“药食同源”
“治未病”的中医养生智慧，以最亲切可
感的方式传递给大众。

■ 临近中午，店员异常忙碌

郜阳 摄

主打“药食同源”
将中医养生智慧
融入日常


