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荷塘三宝
■刘峰

吃苦
■方华

豆腐香
■任崇喜

以梦为马，我多想在星光下
飞驰，顺着那条小路，向故园呼
啸而去，我将停驻在老家门面，
以纯净的眼神，追寻那远逝的童
年、荷塘的光阴……

打小生长在湖乡，一出门，
就是水塘，一亩亩，仿佛一面面
镜子，映见天光云影，又似一幅
幅水墨，泼写稚绿娇红……

池塘，最美的时节，当属盛
夏，好比一个女子最好的芳华，
在走向成熟时，自自然然流露出
青春的气息，刹那间给人惊艳。

初春时节，池塘是枯寂的，
一派安宁。风儿，从池面拂过，
像是在唤醒；日头，在池上悠悠，
像是在温存。可在一个清晨醒
来，推开小窗，我几乎尖叫了起
来，叫声，惊起了全家人，引来了

左邻右舍，一群人朝着我手指的
方向一瞧：半塘碧碧半塘青，美
得像一幅太极图，一如楚河汉
界。

藕与菱，菱与藕，像孪生兄
弟，如亲姊妹，同处一隅，共居一
池，随着季节的走深，仿佛竞赛
似的，尖尖的芽儿，细细的叶子，
纤纤的茎儿，刺破绿琉璃、翠玻
璃似的水皮，向蓝汪汪的天空伸
着、抓着、挠着。

——那感觉哟，像襁褓里的
婴儿的小手摸索着你，像奶猫的
小脑袋轻轻摩挲着你，像小鱼儿
用粉嘟嘟的嘴儿亲吻着你……

在与日俱长里，我开始明
白：在湖乡，有一种水植物的生
长，叫密不透风！

水菱，如叠罗汉似的，堆起

来生长，宛如一大片绿云。四瓣
小白花，繁繁密密，沸沸扬扬，简
直如满天星；而莲藕，仿佛一尊
尊土地神，在泥里纵纵横横、肆
意穿行，朝上伸出一枝枝硕荷，
开放的莲花如灯盏、似烛焰，结
出的莲蓬像马蹄。

很快，池塘因年少的我们，
而鲜活生动了起来！

恰值三伏，赤日巡游在天。
仿佛从《抱鱼娃娃》年画里走出
的一群小子，一个个赤裸着身
子，穿着红肚兜，如一群快乐的
小鸭，叽叽喳喳来到池边，扑通
扑通跳入荷塘。荷叶下，是另一
个世界，是另一方天地。摘莲
蓬、采荷花、捉水鸡、觅鸟窝、打
水仗、捕鱼儿、抓龟鳖、网泥鳅、
挖嫩藕……我们浸泡在荷塘，一

玩一整天，有得吃有得玩，乐不
思家。

荷叶青青绿绿，影子清清凉
凉，两眼亮亮晶晶，连吸入的空
气也是青绿的、清凉的！

一转眼，残照如金子般弹跳
在池面，如电影画面般美丽。我
们依依不舍上岸，捎回了用荷叶
包裹的莲子、莲藕、菱角，得到了
大人们的赞许。家家炊烟，户户
小炒。不一会儿，于满天星光下
端出了一道湖乡名菜：荷塘三
宝。

将油锅烧热，“嗤——”地一
声，放入莲子、莲藕、菱角爆炒，
中途加入青红辣椒，依次调入精
盐、姜丝、香油、味精，待七分熟
时分，勾芡出锅，一道带着池塘
水香的佳肴就做成了。

月光下，竹榻上，莲子白中泛
青，莲藕雪里透红，菱角红中带
紫。夹一筷子在嘴，慢慢而嚼，
莲子越品越香，莲藕越品越脆，
菱角越品越糯，三者相得益彰，
有香有色，咸甜适宜，令人百吃
不厌，食后终生难忘。

当一手持碗，饮着自酿的糯
米酒，一手执箸，品咂着堆叠如
小山的“荷塘三宝”，你会心生感
恩，感谢这个夏天，感谢门前的
这一口池塘，感谢上苍将我降生
在湖乡……

在这个暮色里，我凝望着落
日金色的影子，迎着从苍穹深处
钻出的星星，我又想起了遥远的
家乡，想起了儿时的伙伴，不知，
人到中年的我们，能否再回到那
一片荷塘？

豆腐，古称“福黎”，外国人
说它是“中国巧克力”。李时珍
有“豆腐之法，始于汉淮南王刘
安”之说，但一直有人质疑。苏
东坡认为“古来百巧出穷人，搜
罗假合乱天真”，倒是有一定道
理的。豆腐在宋朝时传入朝鲜，
19世纪初才传入欧洲、非洲和
北美。豆腐高蛋白，低脂肪，生
熟皆可，老幼皆宜。难怪有人
称，豆腐的诞生彻底改变大豆的
命运。

故乡人好以豆腐做菜，有东
坡豆腐、锅贴豆腐、麻辣豆腐、托
炒豆腐、锅烧豆腐等类。“朝朝只
与磨为亲，推转无边大法轮。碾
出一团真白玉，将归回向未来
人。”在《山家清供》中，有两种豆
腐菜肴的做法。一是东坡豆腐：

“豆腐，葱油煎，用研榧子一二十
枚和酱料同煮。又方，纯以酒
煮。俱有益也。”二是雪霞羹：

“采芙蓉花，去心、蒂，汤焯之，同
豆腐煮。红白交错，恍如雪霁之
霞，名雪霞羹。加胡椒、姜，亦可
也。”这两道菜的确价廉味美。
但不要小看软软的豆腐，即便是
在 20世纪六七十年代，也是一
道仅次于肉食的“奢侈品”“高档
菜”。当时，吃面要粮票，买布需
要布票，吃豆腐则需要豆腐票，
也很不容易吃到。

“世间三件苦，撑船、打铁、
磨豆腐。”豆腐一般用黑豆、黄豆
和花生豆等含蛋白质较高的豆
类制作。制法是：用水浸泡发
胀，用石磨磨碎，滤去豆渣，将豆
浆烧沸，用盐卤汁或山叶、或者
酸浆、醋淀放入锅中制成。豆腐
制作工艺较为复杂，从泡豆到出
豆腐，需要 10多个小时。因此，
民间有“赶得上杀猪，赶不上打
豆腐”的俗语，意思是打豆腐要
趁早。做好的豆腐，切成小块
儿，放入加盐的清水里保存。因
为豆腐的“腐”和“富”谐音，过年
磨豆腐，寓意年过得富裕、来年
的生活也富裕。

有趣的是，一些地方，至今
有在除夕前吃豆腐渣的风俗，有
些小吃店还有烙馍卷豆腐渣。
吃豆腐渣，是因为没有那么多美

食可供挑选，也是先民勤俭节约
美德的写照。因为粮食匮乏，好
多人家不得不买点儿豆腐渣佐
餐。豆腐渣当年价格便宜，五分
钱就可以买一碗。花上一角钱，
会够一家人吃一顿的。“肉生火，
油生痰，青菜豆腐保平安。”豆腐
渣价格便宜，既能当菜，又能当
饭，填饱肚子的效果很不错。在
《清异录》中，有“时戢为青阳丞，
洁己勤民，肉味不给，日市豆腐
数个，邑人呼豆腐为‘小宰羊’”
的记载。现在，一些人认为，“豆
腐渣是个宝，能降血糖、血脂、血
压、美容，还防癌抗癌”，豆腐渣
真是摇身一变，从“灰姑娘”成了

“白雪公主”。但更多的原因，或
许是人们不只为保健，更为重温
旧时的滋味吧。

关于做豆腐，还有另外一个

传说。清代百姓对和珅十分痛
恨，对其腐败更是深恶痛绝。怎
么办？用另一种方式抗争。于
是，老百姓就在春节做豆腐、吃
豆腐，因为“豆腐”与“斗腐”谐
音。这一点，不排除文人的附
会。

清代康熙年间曾做过江苏
巡抚、礼部尚书的汤斌一生清正
廉明，顺治年间，汤斌在陕西潼
关道和江西岭北道任职时，几乎
不沾荤腥，每日三餐都以豆腐汤
为菜，生活非常简朴，故有“豆腐
汤”的绰号。一次，他的儿子从
河南老家来，想要吃只鸡，不但
没被允许，而且挨了一顿训斥，
被责令跪在院中诵读《朱子家
训》。假如为官者都如他“克己
无欲”，自然官场生态风清气正。

夏天，喜欢吃点“苦”。去
菜市场买菜，总隔三差五带回
一两种苦味。或是一把绿茵茵
的水芹、或是两三根碧玉似的
苦瓜、或是四五条青嫩嫩的丝
瓜。芹菜爆炒，苦瓜凉拌，丝瓜
打汤。看一家人食欲大开，大
快朵颐，我这位“家庭主男”不
亦乐乎。

天热人燥，食欲普遍降低，
苦瓜、莴笋、丝瓜、莲子、芹菜、
苔菜等苦味，就成了人们餐桌
上的“卖座”食品。夏天多吃一
些“苦”，能够起到增强食欲、促
进消化和清凉败火的作用。

许多人不喜欢吃“苦”。比
如苦瓜，开始我是一点不沾的，
但父亲爱吃，就偶尔买上两根，
随父亲自拌自食。看父亲吃得

津津有味，忍不住就尝尝，苦得
皱眉。父亲说，浅尝反觉苦，多
吃才得味。果不其然，满口咀
嚼，有一种苦尽甘来的感觉，而
再食其他菜肴，更觉滋味香
浓。从此，爱上了那冰雕玉琢
般的苦瓜。

民间有谚：“人讲苦瓜苦，
我说苦瓜甜，甘苦任君择，不苦
哪有甜。”你看，吃苦瓜还能吃
出生活的哲理呢。

苦瓜还被誉为“君子菜”。
就是与任何菜，比如鱼、肉等
同煮同炒，绝不会把苦味传给
对方，所以有人说苦瓜有“君
子之德，君子之功”，有一种

“不传己苦与他物”的“高风亮
节”。你看，它是不是又像你
我身边那些勤劳善良无私奉献

的人们？
小时候，芹菜家里是不种

的，沟畔塘边，野生的芹簇簇丛
丛，也很少有人去采食。在田
间劳作的母亲有时回家时顺带
一把，在柴草烧的大锅里翻炒，
那种带点苦味的清香满屋飘
荡，现在回味，仍是口齿生津，
嘴角流香。现在在菜市场买的
芹菜，基本上是蔬菜大棚里培
育，苦味淡了，香味也淡了。但
与肉丝、干丝爆炒，也让一家人
品出特殊的风味来。

味苦之物，一般都有明目
清心，养血滋肝，润脾补肾等功
效。味苦者性凉，其清热消暑
之功效最显，因此，夏天主动吃
点“苦”，何乐不为。

苦味还能吃出诗意来。比

如用味苦的绿豆、莲子、百合熬
一锅汤，用蓝花碗盛着，看绿豆
绽花沉底、莲子起起落落，且把
百合幻成飘浮的舟子，想着南
华帝子“江南可采莲，莲叶何田
田”的诗句，悠哉悠哉。若是搁
几粒冰糖，放到冰箱里冷冻一
下，那清凉的诗意便直落胸襟，
好不快意。

酸甜苦辣咸五味中，人最
怕的是吃苦。但中医理论曰

“十苦九补”，“苦”最具有食补
和药物功效，所谓良药苦口利
于病也。而炎炎夏日，苦味食
品也最具驱热降燥之能也。

明黄庭坚有诗云：“夏日小
苦反成味”。你不如放开眉头，
吃点苦，别有一番清凉在心头。

孤山听雨
■正行

孤山不孤，有花草虫鸟作伴
雨是这里的常客
隔三差五就在树林里唱歌

我也常来孤山听雨
听一次，心就哭泣一次
泪水蓄积在莲池里
养一条五彩斑斓的鱼

将目光搁置窗台
木鱼在人声鼎沸中沉寂
雨声寒凉，又日渐温暖

孤山听雨，洗涤满心尘埃
冷暖轮回的雨声中
被超度的梦
早已长出殷红的年轮


