
“白露鳗鲡霜降蟹”，
这是苏州人新秋吃鳗鲡
（河鳗）的食俗，也对应着
鳗鲡与湖蟹此时最为肥
美的状态。在陆文夫的
小说《美食家》中，孔碧霞
主持的私房菜中就有一
款红煨河鳗。在清代顾禄所
著的《桐桥倚棹录》里，鳗鱼
菜包括红烧河鳗、黄焖河鳗、
粉蒸河鳗、炸鳗等，而在《随
园食单》里，河鳗不仅可入
馔，还可做成面点，比如成本
极高的鳗面——至今不见苏
州有哪家饭店敢复刻。
上个月在苏州一家米其

林星级餐厅品尝“随园宴”，
其中一款汤鳗颇为受用。这
道菜在《随园食单》里有详细
记录：“清煨者，以河鳗一条，
洗去滑涎，斩寸为段，入磁罐
中，用酒水煨烂，下秋油起
锅，加冬腌新芥菜作汤，重用
葱、姜之类，以杀其腥。”下秋
油烹之，说明并非清炖，但新
芥菜的介入，值得重视。袁
枚还对河鳗烹制给出了三个
禁忌：“一皮有皱纹，皮便不
酥；一肉散碗中，箸夹不起；
一早下盐豉，入口不化。”目
下不少饭店做红烧河鳗，不
是皮破就是肉老，可能厨师
没能读过袁枚的这本宝典。
厨师取四斤重一条的河

鳗，抹去鱼皮黏液，剔去龙
骨，每条斩作七段，每段长约
三寸，腹内填进火腿片及冬
笋片，用大叶芥菜包裹，不露
豁口。再取芥叶茎以十字捆
扎，放入用老母鸡和仔排炖

出的底汤内，大火煮开，撇去
浮沫，转文火煨制。

大砂锅开盖后，分装瓷
盅位上，辅料只有一段玉白
的冬笋，再无其他。这也是
袁枚一再强调的：鳗鱼、甲
鱼、鲥鱼或牛羊之类，“皆宜
独食，不可加搭配”。吸足高
汤的鳗鱼，腴香袭人，撤去菜
结，打开包袱，皮肉完整的鳗
段便如出水芙蓉一般展现在
食客面前，呷一口滚烫的鲜
汤，再尝一口软糯的鳗肉，
鲜、香、酥、嫩四美并陈，肥而
不腻，暖胃生津。

苏州百姓自古以来饭稻
羹鱼，一个“蘇”字，就隐藏着
历史的密码。所以在这场雅
宴中，湖鲜就用得比较多。
接下来上了一道青盐唐甲，
便是《随园食单》中的“青盐
甲鱼”，注释为“苏州唐静涵
家法”。唐静涵是盐商富户，
住在苏州核心地区，袁枚经
常去他家蹭吃蹭喝，还探得
不少烹饪秘辛。

袁枚说他每到唐府，就
如回到自己家一样，酒足饭
饱之后，袁、唐二人还有诗书
交流。或有人说唐静涵附庸
风雅，但若其诗不佳，袁枚也
不会将唐静涵“苔痕深院雨，
人影小窗灯”的诗句，收入他

编的《随园诗话》，并落下“真
佳句也”的评语。袁枚每次
去唐府，唐静涵的妻妾也不
避讳他，瞅准机会便向袁枚
请教诗文。唐静涵家有个侍
婢叫方聪娘，聪明伶俐，姿色
绝佳，每遇袁枚造访，都会下
厨做一些好菜招待，深得袁
枚喜欢。后来唐静涵索性将
方聪娘赠与袁枚做了姬妾。
唐静涵去世后，袁枚写《哭唐
静涵》诗十二首，在其创作中
实属罕见。可见袁唐二人的
友情之深，也说明袁枚交友
并不单纯地看重对方的社会
地位和名望。
甲鱼是江南民间特别看

重的滋补佳品，苏州人遵循
不时不食的规矩，以春季油
菜花初开时的“菜花甲鱼”与
秋季桂花盛开时的“桂花甲
鱼”最合食用。品种有生炒
甲鱼、酱炒甲鱼、烂糊甲鱼、
汤煨甲鱼、全壳甲鱼、带骨甲
鱼等。厨师选用三斤以上的
汉寿甲鱼，一只甲鱼斩件四
块，每块带脚，搭配裙边、蹄
膀、腊肉以及大蒜、笋尖等，
煨煮五小时以上。青盐是大
颗粒咸水湖原生盐，矿物质
丰富，盐香味纯，炖汤有提味
去腥之功效。此菜肉质酥
烂，汤汁浓郁，胶质封唇，食

之滋补养生。
秋天也是江南园蔬

大量上市的时候，餐厅便
应季推出了一道芋煨白
菜。《随园食单》记载：“芋
煨极烂，入白菜心烹之，
加酱水调和，家常菜之最

佳者。惟白菜须新摘肥嫩
者，色青则老，摘久则枯。”
中国是白菜的原产地，

品种繁多，种植面积覆盖大
半个中国，自古以来有“早韭
晚菘”的说法。“菘”即白菜的
雅号，以霜后所出最甘肥。
芋艿也是中国的特产之一，
经过千百年来的种植与烹
饪，芋艿妥妥地编入了中国
人的味觉基因。在另一界面
里，围着炭炉煨芋头，向来被
视为士大夫远离尘嚣、坚守
操节、孤芳自赏的规定动作。
宋代林洪所著的《山家

清供》里说了一个故事：唐代
有位大和尚，因生性散懒，自
号“懒残”。有一次他正在用
牛粪烤一枚芋头，有人跑来
请他去官府吃饭，大和尚纹
丝不动：“尚无情绪收寒涕，
那（哪）得工夫伴俗人。”后人
写诗点赞：“深夜一炉火，浑
家团栾坐。煨得芋头熟，天
子不如我。”文人若要藐视华
盖朱门，芋头便是顺手可得
的大杀器。
在上海菜场里能买到荔

浦芋头和奉化芋头，崇明的
红梗芋艿也是做老鸭汤的上
佳食材。用崇明芋艿烧扁
豆，稍加一点面酱和糖，乡味
浓浓，可以吃到热泪盈眶。

汤鳗和芋煨白菜
沈嘉禄 不久前，宁波一个

小朋友离家出走，还留
下两篇“失踪日记”，表
示自己看了很多刑侦题
材的作品，想知道警察
哥哥和警察姐姐“能不
能找到我”，还十分贴心
地给了警方“两天时
间”。据报道，当地警方
在接警后两小时就找到
了这位小朋友。当警方
朝小朋友的藏身之处合
围时，小朋友自己跑了
出来，扑到民
警怀里放声大
哭，说：“叔叔，
我错了，这里
好黑，我好害怕……”
广大网友被这个小

朋友的奇思妙想逗得乐
不可支，戏称小朋友是
“小阿加莎（绰号源自著
名侦探小说家阿加莎·克
里斯蒂）”，并逐字逐句分
析小朋友精心撰写的“失
踪日记”。日记字迹工
整、行文流畅、情感真挚，
十岁的小朋友能写成这
样已经很不容易了。也
有细心网友发现，“小阿
加莎”写了几个错别字，
比如“赢”字似乎就写得
不清不楚，“在”和“再”的
用法没有分清，而“解剖”
也被写成了“解刨”。如
果说前两个错字可能超
出了小朋友的语文知识
储备，那么第三个错别字
从何而来？
在网络世界里，“解

刨”几乎已经是一个常见
的错词了，不仅“病理解
剖”会写成“病理解刨”，
“剖宫产”也常常被写作
“刨宫产”，如此种种，不
一而足。有些网友确实
是无知错用，也有很多网
友是“跟风”滥用。部分
医学生常在紧张复习的
过程中发出一张坐困书
山的照片，书名自然是

“解剖学”，但配图的文字
却往往是在吐槽“解刨
学”学习的种种困难。网
友们或许觉得，区区一个
错别字不过是玩笑、游
戏，又或者并不重要。但
当我们重新审视社交网
络的信息，会发现此类
错别字已经在网友们的
纵容和追捧下泛滥成
灾。好好的“民族”非要
写成“名族”，简单的“充
电”要打成“冲电”，就连

“崩溃”都用“奔
溃”替代，“辛
苦”也变成“幸
苦”……“以假乱

真”、不尊重语言文字规
律的不良之风日益盛行，
带来的影响也就越广泛、
越深入、越难以纠正。
并非所有网友都支

持错别字大行其道，很多
网友表示“一看见就心
烦”“能不能好好写字”
“别把文盲当荣耀”……
然而纠正网络风气并非
一人、一字、一日之功，需
要靠所有人达成共识，尊
重语言文字规律，严肃网
络文化风气，才能将这些
带有“污染性”的错字错
词逐出公众视野。
建议网友们在发言

前多想想孩子们——生
于网络时代的他们处于
不断学习、模仿、吸收知
识、大胆实践的人生阶
段，就像“小阿加莎”读了
侦探小说就想要和警察
“玩游戏”一样，孩子们也
会把网言网语加入自己
的知识储备，进而如获至
宝、频繁应用。对孩子负
责，就是对我们每个人的
未来负责。网络交流也
应该写正确的字、做正确
的事，大人要成为孩子的
榜样，而不是做出错误的
示范，还洋洋得意、不知
悔改。

错字噬童
丁 墉

“你得采集它们，虽然
它们可以把你的手烧得起
泡。你得用脚把这些荨麻
踩碎，于是你就可以得出麻
来。你可以把它搓成线，织
出十一件长袖的披甲来。
你把它们披到那十一只野
天鹅的身上，那么他们身上
的魔力就可以解除……”这
是安徒生童话《野天鹅》里，
仙女对公主艾丽莎的嘱咐，
只有忍耐着如灼烧般的疼
痛，用荨麻织成披甲，才能
将哥哥们从继母的魔法里
解救出来，从天鹅化身为
人。在这期间，她必须一言

不发，否则哥哥们将面临死
亡的威胁，“他们的生命是
悬在你的舌尖上的”。

无论面对年轻国王的
求爱，还是大主教将她诬陷
为女巫的指控，乃至被送上
火刑场，艾丽莎都忍耐着荨
麻带来的疼痛，沉默地坚守
诺言。在刽子手点火的最
后一刻，她将织成的披甲抛
向飞来的天鹅，哥哥们终于
恢复了人形，只有最小的哥
哥因为披甲少一只袖子，还
保留着一个翅膀。童话迎
来了圆满的结局，“回到宫
里去的这个新婚的行列，的
确是从前任何王国都没有
看到过的”。
《野天鹅》的故事灵感，

来自丹麦民俗学家温特在
1823年出版的民间传说《十
一只天鹅》。实际上，这个民
间故事在欧洲有多个变体，
共同的母题都是兄弟受到诅

咒变成天鹅、乌鸦等鸟类，他
们的姐妹以坚韧不拔的毅力
和勇气破除了魔法。《格林童
话》里收录了类似的故事，但
女主角用来编织衣服的原材
料是纤细的翠菊，与之相比，
安徒生选择的荨麻无疑让艾
丽莎的拯救之路更为艰辛，
“这植物是像火一样地刺人，
她的手上和臂上烧出了许多
泡来”。
荨麻属植物多达70种，

在全球除南极之外的地区广
泛分布。在我国，荨麻有“蛰
麻子”“咬人猫”等别名。这
些特殊的名字，都来自于荨
麻的植株特点，它的茎叶上
长满透明的小刺，里面含有
甲酸等物质。当人无意间碰
上时，小刺折断，释放出的甲
酸很快让皮肤红肿灼痛，出
现肿块。由于荨麻的刺激效
果格外明显，医学界还用它
来命名让皮肤出现风团症状

的“荨麻疹”。
荨麻茎的纤维含量和

亚麻相当，古代欧洲人曾将
它作为纺织材料。丹麦国
家博物馆收藏着距今约有
2800年历史的欧洲青铜时
代的荨麻布残片，为《野天
鹅》的故事提供了历史依
据。有趣的是，研究表明制
作这一布料的荨麻并不是
丹麦本地生长的，在当时可
能被视为奢侈品。相比用
荨麻纺线织布，今天的欧洲
人更喜欢将它烹饪成美
食。高温加热后，荨麻的小
刺变软，毒素也分解了，不
再构成威胁。熟荨麻的口
感类似菠菜，有着特殊的清
香，可以做成菜汤或点心的
馅料。

天鹅掠空

传奇荨麻
瑶 华
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写作久了，渐渐不满足
于自娱自乐，总想投稿试试。
既然想投，那就投呗！

找到报刊社的地址，把稿子
装进信封，就能寄出去了。
上世纪八十年代投稿很方
便，只要写好报社地址，把稿
子投进邮筒，几天后编辑就
能收到。后来为了区分普通
信件，投稿时总要在信封右
上角剪个角再投进邮筒。随
后虽然要贴邮票，但作者无
需自付邮费——只要在邮票
位置写上“邮资总付”四个字
就行。更晚些时候，又需在
信封上注明报刊社的邮付编

号。再后来，投稿开始需要
作者自行支付邮资。直到电
子邮件普及，只需鼠标一点，
稿件就能传遍五湖四海。

现在投稿大多使用电子

邮件，邮寄纸质稿件的情况
已经很少了。

那时候，我投稿的途径
有两条。一是坐等邮递员送
报纸、信件和汇款单时，托他
捎到邮政所。乡里的投递员

每两天来送一次邮件，通常
都送到学校。普通信函可以
让学生捎回家，省得他挨家
挨户去送。我在学校教书，
正好有这个便利条件。二是

托去乡里赶集的邻居帮忙投
进邮箱，或者我自己跑二十
里路，把信投进邮政所门口
那个绿色邮筒里。
那时写完诗，总恨不得

立刻送到编辑手中。如今想

来有些可笑——诗歌毕竟不
是新闻稿，何必如此急切？
可当时就是按捺不住，巴不
得马上投稿，仿佛编辑们都
在“等米下锅”似的。
教书那些年，午休时间

我常奔波在投稿路上——
要么去乡邮政所，要么正走
在去的路上。调进县城工
作后，投稿方式多了传真这
一选择。于是，我常往县委
机要局跑，借他们的传真机
发稿。
现在投稿都用电子邮件

了。有时连电子邮件也不用，
发个微信，就万事大吉了。

投 稿
鲁 北

“我看你俩天生一对儿。”
“长相咋样？”“双博士学位哩！”
“眼睛大不？”“女娃才三十五

岁，父母就不在了。”
“多高？”“加拿大麦吉尔大学客

座教授。”
“皮肤白吧？”“国际气候年会上

宣读过论文。”
“看来厨艺相当好——”“以人家的收入，雇俩厨

子都行。”
“……这糟糕的天，汗就停不下嘛……”

非
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九月秋风尽，

烟光凝暮霞。

晴江潦水静，

孤凫隐芦花。

孤凫芦花图
吕献峰 绘画

唐云来题诗

星 期 文 库
安徒生笔下的植物之七


