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◆心香一瓣 心 怡

坊间有个词叫“藕白”，色度虽稍
逊于萝卜、山药，但味一点也不亚于
它俩。

莲藕源自印度，如今却是江南水乡
的特产。单从肤色外观上看，它是不是
跟华夏民族更合宜投缘？这让我想起佛
禅，诞生在喜马拉雅山南麓，却在东方
这片古老国度获得更多感应与信众。

莲藕分早、中、晚三茬，从夏天开
始，一直可吃到来年春天。第一茬藕叫
早藕，一般每年7月开挖。

早藕脆嫩，生吃可凉拌或榨汁，也
可与鲜梨、甘蔗等搭配榨汁，特别适用
于口渴、焦躁等症状。只是，生吃须有
生吃的保障：洗净去皮，细细切成薄薄
的圆片，再用开水冲洗三两遍。当然，
还可根据个人喜好放点香油拌着吃。

安徽作家钱红丽喜食莲藕，但似
乎不太喜欢生吃或凉拌。她在《一人
食 一粟米》中说：“窗外秋霾弥漫，莲

藕正当时，不用它来煲猪骨头，简直可
惜。藕要老藕，炖出来既香且糯……稍
微有一点荤油漂在面上，像雨后浮萍，
拿勺子撇一撇，底下的汤依然一清到
底，小排的肉香和莲藕的甜香双剑合
璧，直抵口腔深处。”

钱红丽口中之“藕”其实不老。因为
立秋以后开挖的藕叫“中藕”，藕里的淀
粉比早藕多，吃起来也就糯一些。中秋
之后，藕里的淀粉足，更适合炖着吃。

章鱼是寻常的海鲜。有一次，我出差
某海滨城市，有幸吃到一锅添加了章鱼
的莲藕炖排骨，鲜得让人掉眉。口尝唇吻
之后，“喜新厌旧”，连忙讨教厨艺，竟是
如此简单：猪肋排剁成小块，用开水烫去
血水并且洗净；莲藕洗净去皮切大块，章
鱼干泡发切块；陈皮、红枣冲洗干净。锅
中加入适量的水，开锅后放入所有材料，
煮沸后转小火煲2小时即可。

简单的食材，简单的烹饪，就能成
就一道滋味鲜香、老少皆宜的美味，不
独吃起来舒服，而且亦饭亦菜。譬如藕
片与藕夹（盒）。

莲藕切片，裹以面糊，入锅油炸，其
色艳，其味浓，吃口外焦里嫩，带着莲藕
之清香。倘若两片之间不切断，中间夹上
剁碎的肉末，辅以葱花、胡椒、姜末之物，
面中有藕，藕中着肉，遂成藕盒——水灵
清新之藕，温软香醇之肉，油炸之后齿颊
留香，还是顶级下酒菜。

藕有九孔，亦有七孔。九孔者质脆，
适合炝拌；七孔者质糯，适合炖煮。记得
汪曾祺先生有篇小说《熟藕》，写人间温
情。书中老头儿煮的藕，料想是七孔的，
铁镬木柴微火煮七八个小时，一定“面”
透了。

莲藕真是个好东西，从国学“药食
同源”的角度讲，生吃，可当水果；熟
吃，健脾开胃，止泻固精。经常用脑的
人多吃熟藕，益血补髓，安神健脑；女
性常吃，养血补血，调养面色。只不过，
它富含淀粉，血糖偏高或者想控制体
重的人群，在食用莲藕的同时要减少
主食的摄入。

好吃莫过花下藕。上市食藕头，下
市吃藕尾。在山渐寒、水渐凉时，且让我
们选一节十一孔的莲藕，在岁月的文火
里，慢慢地炖一锅浓郁的排骨汤。然后，
在一缕缕藕香四溢的芬芳里，默默念想
那一株佛前的莲。

莲藕 ——《秋啃“三白”》之三 ◆人生韵味 潘江涛
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食物之于我们，早已不是果
腹那么简单。有的时候，它承载
了思念和回忆，是岁月里心上的
滋味。在义乌，妈妈做的豆皮素
包，是很多人儿时最美好的舌尖
上的记忆。

豆皮素包，传统称为豆腐包
或豆皮包，类似于杭帮菜的“干
炸响铃”，只不过豆皮素包是长
长的豆皮卷条罢了。这是义乌及
周边地区特有的地方风味小
吃、历史悠久的年菜。家家户户
都会做，特别到了清明、冬至，
是巧妇们必做的一道菜，是拜
祖先祭品中必不可少的菜肴。
在义乌大多数的农家餐馆里，
也少不了这道菜。

油润白净的豆腐皮在浸润
了之后，被裁成一张张小片，经
主妇的巧手一摆弄，豆腐、青菜
或白萝卜、糯米等馅料立即被包
裹在小小的豆腐皮内，透过薄如
蝉翼的豆腐皮，里面的馅料一览
无余。豆皮素包裹好之后用油炸
成金黄色，豆皮和馅料在油煎声
中传来了浓郁的香味。端上桌的
豆皮素包，油光的金黄色豆腐皮
里，透着那青菜的翠绿或白萝卜
的洁白和晶莹如白玉一般细腻的
豆腐。筷子夹起来咬上一口，皮层
突出了豆香，里层鲜嫩比“干炸响
铃”多了几分柔意，舌尖触碰的是
外焦不酥内嫩而柔的感觉，恰似
江南义乌女人的外韧内柔。

豆皮素包做好的关键，就是
得有一张好的豆腐皮。义乌山区
出产的传统豆腐皮多采用优质
黄豆、天然泉水制成，可能由于
这些山区的水好，做出来的豆腐
皮味道也特别鲜美。

以前，很多农家都会架起两
三口炉灶，煮豆浆制豆腐皮，做
好的豆腐皮挑到各大集贸市场
去卖。后来人们办起了厂，豆腐
皮制作也上了规模。如今，入冬
以后依然可以看到零星的农户
制作传统豆腐皮。凑巧的话，我
们依然会在美如画的乡村看到
制作过程。

豆腐皮，靠的是一个“捞”
字。豆腐皮滑腻如脂、轻薄如纸，
五十张豆皮叠放在一起，厚度才
只有五厘米，这样算下来，一张
豆皮，平均才只有一毫米。这需要师傅对捞皮时
间的掌握恰到好处。去皮泡好的黄豆，用上了年
头的大石碾，细细磨成豆浆。然后倒入浅低平锅
里，添柴慢火煮沸。火候的处理，尤为重要。火势
太旺，结皮速度太快，往往来不及捞，豆腐皮就
变得过厚。火势太弱，则结皮速度慢，很难捞起。

“漉珠磨雪湿霏霏，炼作琼浆起素衣。”（《豆
腐诗》，元·张劭）从豆腐皮制作间看到，里面蒸汽
腾腾，看不清师傅们的脸。他们见到锅里结起一
层薄薄的豆腐皮，就娴熟地从一口口冒着热气的
大锅里，用两根细竹竿从结成的豆腐皮下面挑
起，捞出一张张透明带着微黄的豆腐皮，一张张
整齐划一地晾在了竹竿上。待晾干之后，这些豆
腐皮就可以包装妥当，自家享用或销往各地。

传统的口味才最正宗。豆皮素包馅料，最传
统最经典的是白萝卜和盐卤豆腐调制的。制作
豆皮素包主要原料是新鲜豆腐、鲜嫩白萝卜、豆
腐皮等，可使用姜末、葱花、胡椒粉、精盐等调味
品。先将白萝卜洗净切成丝，放入沸水中汆熟捞
起挤干水分，新鲜豆腐也沥干水分；锅置旺火
上，下油（民间最经典的是用猪油）锅烧熟放入
姜末炒出香味，加入萝卜丝煸炒出香味；卤水豆
腐捏碎入锅，翻炒三分钟至豆腐微微发黄锅里
无水分；葱末入锅继续翻炒半分钟，加入精盐、
胡椒粉翻炒几下，馅料出锅。

豆皮素包的包制方法并不难。首先把一张
浸泡好的豆腐皮，裁成四至五块大小的样子并
平摊开；然后将微热的馅料，包裹在一张张豆腐
皮中，卷成长条，用湿淀粉封口；然后将豆皮素
包收口处朝下放入油锅里，小火煎十几秒或中
火炸几十秒，到呈金黄捞出装盘即可食用。一般
情况下不采用油炸的办法，这样很容易使豆腐
皮散开而不可收，虽然这散开的豆腐皮更焦酥
脆香，之于豆皮素包却品相差了些，用煎的方法
可避免这种情况发生。

包馅，要趁热。凉了豆腐皮不容易粘合。入
锅，收口朝下，这是为了豆腐皮遇热粘合防止漏
馅。煎制，要小火。豆腐皮比较薄，不能用大火
煎，否则很容易煎糊了，小火慢煎，底面变黄之
后翻面，再煎另外一面，两面煎至金黄，就能出
锅了，因为是素馅的，很容易熟。

豆皮素包的馅料经过多年的发展，民间百
姓如今已经不再以素为主题。馅料里面加点肉
馅，比如萝卜牛肉等，荤素搭配更显美味。若纯
粹用肉馅包裹，则豆腐皮还需要炸得更加酥脆
些，才能品出肉质的鲜美、豆腐皮的松脆。

豆皮素包最好是现烤、现吃，讲求的是新
鲜。吃时用筷子夹起，将豆皮素包一端蘸些鲜制
辣椒酱或番茄酱，其香、软、清爽之口感，不言而
喻。我更喜欢不蘸任何蘸料直接入口，感觉如此
更鲜嫩不油腻、素雅纯洁。本色最美味。

说是美味，并不全在于味觉，而是一种情感
体验，是风华流逝的怀想，是岁月里心上的滋
味。豆皮素包，却是一座城市的传统美食，这是
属于义乌的味道。

端午的清晨，阳光正好，微风不
燥，在妇幼保健院待产第3 天的我感
觉腹部规律阵痛，随即产房的医护人
员开始了有条不紊的准备工作。

随着宫缩频率加快，阵痛袭来更
加频繁，如同潮水永无止息地拍打礁
石，一波未退，一波又起。痛苦的我不
由得紧紧攥住了床单一角，额头上也
有丝丝冷汗渗出。在我闭眼极力忍受
之时，有一双温暖的手轻柔地帮我拭
去额间汗渍，心中不由得淌过一阵暖
意。随着产程的推进，宫口已开五指的
我，终于可以用上无痛分娩，守候在一
旁的麻醉医生温柔地帮我调整好姿
势，冰凉的药液注入身体，宫缩带来的
强烈痛楚慢慢消失，取而代之的是舒
适与平和。

“你可以小憩片刻，以恢复体力。”
助产士体贴暖心的话语在耳畔

响起，暖阳倾泻，如水的灿金色，透
过玻璃窗悄然起舞，为产房增添几
分温馨与宁静。

时间流逝，一阵接一阵的宫缩，一
次又一次的努力，都在为新生儿的诞
生积蓄力量。终于，在亲人的祈盼中，
在医护人员的鼓励下，嘹亮的哭声响

起，小朋友带着祝福来到世间，迎来属
于自己的人生之旅。

分娩的喜悦与幸福还在心头回
荡，情形却急转直下。

当护士搀扶我下床走动时，双腿
无力的我颓然跌坐在地，地上淌着一
大摊血迹，洁白的地面，刺目的鲜红，
护士见此情形立刻把我扶回床上，并
呼叫了医生进行处理。

经过检查，确认是产后出血。
立刻，原本渐渐归于平静的产房，

又变得紧张忙碌。
鲜血还在不断涌出。产房内的医

护人员还在紧张地施救。
此时的我躺在病床之上，虽然神

志依然清晰，可是大量失血后，强烈
的倦意排山倒海般地向我涌来，我
不由得闭上眼睛，脑中蓦然浮现，外
祖母在世时那个风雨如晦的午后。
彼时的外祖母罹患重疾，不久于人
世，坚韧了一辈子的她，第一次向我
诉说幼年时外曾祖母分娩大出血去
世的场景。静水流深，平静的话语背
后是无声的悲怆，我心中悲痛至极，
却无能为力，只能用苍白的语言抚
慰外祖母。如今，似是当年的情景再

现。我呆望着天花板，心中勾起对外祖
母深切的思念，悲叹生命无常，心底一
片酸涩。

然而，终归是不同以往。
外曾祖母面对凶险的产后出血时，

只有孤身一人，而我的身边有着优秀的
产科团队，有着专业负责的医护人员，
她们与我一同面对，与我并肩作战。

主治医生潘医生在经过细致的探查
分析后，判断是宫缩乏力引发的产后出
血。她从容冷静地指导医护人员，采取各
种抢救措施，并不断按压我的腹部为我
止血。

一分钟，两分钟。
五分钟，十分钟。
二十分钟……
在这以命相托之际，潘医生一心赴

救的卓然风姿让我刻骨铭心、永志难忘。
持续的按压，让她略显疲色，可她依

然用温柔的话语予以关怀慰藉。如春风，
似朝露，令人心安。

新闻报道中可歌可泣的抗疫事迹
令人动容，然而生死交关之时，我才分
外真切地感受到医护人员敬佑生命、救
死扶伤的高尚情操。身姿灿若朝霞，情
怀皎若皓月。

几天后，我顺利出院。
感谢你们，伴我走过这段向死而

生的艰难之旅。你们身着白衣，心怀
锦缎。你们以幸福之名，守护着人们
的健康、平安，用爱演绎世界的美好
深情。

感谢你们，一路同行的风姿。

感谢你们一路同行的风姿
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秋天来的时候
其实我们真不知道
还是那么热
与夏天没有差别半分

慢慢地
山坡上的枫叶红了
两旁的银杏金黄金黄
如同发财树一般
梨好吃了
有人也开始做蜜枣了
这时候我们知道
秋天来了
而且来不少时间了

悄悄地
蟋蟀的叫声响了
让人很想到草丛里一探究竟
收集一枚红叶
仔细把它拍在相册里
发现一段好文字的时候
毫不犹豫把它当押题照发在朋友圈

一方水土一方人家
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秋虫呢哝
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月光里
笑声中
饼圆圆
凉意一阵
秋
你来去自如

江
滨
纳
凉


骆
正
葵

柳
梢
残
月
静
如
钩
，

湛
湛
晴
空
星
闪
眸
。

最
爱
纳
凉
听
夜
曲
，

风
中
蝉
唱
韵
悠
悠
。

秋
声


杨
达
寿

白
露
节
气
一
打
手
势

枝
丫
的
寒
蝉
高
调
退
位

南
归
的
雁
队
齐
唱
天
歌

相
送
的
蛙
鼓
阵
阵

惜
别
的
枫
涛
声
声

众
多
的
金
黄
稻
叶
不
约
而
同
和
鸣

伴
着
清
泉
齐
奏
一
曲
美
妙
的
交
响

明
月
驻
足
树
梢
静
听

低
屋
高
楼
的
键
盘
和
光
写
意

低
吟
浅
唱
的
秋
虫
月
下
抒
情

蜻
蜓
与
素
荷
一
次
再
次
吻
别

一
片
片
元
老
叶
儿
携
着
几
声
鸟
鸣

在
淅
沥
的
秋
雨
里
悲
壮
地
离
去

悄
悄
兑
现
高
位
时
认
定
的
那
份
初
心

娟子摄于植物园娟子摄于植物园


