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冬 瓜

冬瓜自古以来便是吾国的“土著”。连权威
的药籍《神农本草经》上亦载有冬瓜的条文。

城镇的人们“邂逅”冬瓜藤蔓的“际遇”，或许
很少有罢。然而，农村的人，对于冬瓜是司空见
惯的。它是一年生草本植物，叶柄粗壮中空，茎
上有卷须，藤叶附地伸展，叶肥大，花黄或白色。
冬瓜形状接近球形或者圆柱形，表面有细绒毛，
经霜则青皮上白如涂粉。俺爹爹告诉我，冬瓜又
被呼为白瓜、水芝、地芝。

明人李东璧氏云：“冬瓜，以其冬熟也。”如今
看来，冬季采收冬瓜是忒迟了。或许由于古人贮
备冬瓜，一般在初冬罢。俺们乡曲（方言，乡间）
过了端午，便有冬瓜吃了。嫩而小的叫青皮冬
瓜。肥而大的冬瓜叫大白瓜。

清人笔记上道：“天下结实大者无若冬瓜，味
虽不甚佳，而性温可食。”我曾见过一米多长，半
米多宽的冬瓜，你信不信？但是，它太沉重了，挑
不回去，只能眼睁睁地等它溃烂。宋人郑安晓氏
《咏冬瓜》云：“翦翦黄花秋复春，霜皮露叶护长
生。生来笼统君休笑，腹里能容几百人。”大冬瓜
的肚子装一个人尚可，怎能容纳几百人呢？郑氏
以夸张手法，极言其巨。

我爹爹告诉我，他有个友人是华侨，曾见过
苏门答腊岛上的冬瓜，久放亦不会“腐败”。我诘
问：“可是，贮藏的秘法是啥呢？”爹爹却说：“不知
道。”不过，俺们这儿一般把冬瓜放置在高燥处，
忌近盐、醋、扫帚，并不可以让鸡犬啄、撞。最好
和芥籽放一块，可经年不坏。

爹爹曾指出，果子中籽繁富者有夏瓜、冬瓜、
石榴。冬瓜籽在肚内成列，江湖人称“瓜犀”。某
女士向我透露过一个悦泽面容、令肤色柔软光洁
的土方子：“冬瓜籽五两，桃花干片四两，白杨皮
二两，剉碎，再研成末。每餐饭后，泡水吞服。倘
如想皮肤白，多加冬瓜籽；假使想面容绯红，加桃
花干片。三、四十天后，全身都变白了。”我将信
将疑，只因没有亲身尝试，故而不好下结论。嗜
食者谓瓜为“百子甕”。冬瓜瓤绵软、凉爽，富于
水分，味道清淡，谓之“瓜练”。白虚润泽如絮，可
以濯洗衣裳。中医认为，冬瓜“味甘，微寒”，可以

“除小腹水胀、利小便、止渴、益气、补五脏”。
俺们乡下的腌冬瓜片很有名气，只怕你未尝

过。制法：将冬瓜瓤剖成长条，再掺杂进芥粉、胡
芹粉，加好醋、碘盐，最后密封进坛。十几日后，
便可取出吃了，口感酸辣，劲道醇香。还有冬瓜
蜜片：将冬瓜片焯水，放冷；以石灰沸水治一夜，
再滗去石灰水，洗净；再把蜜熬熟，放入冬瓜片，
倾出待冷，用磁罐装，口感甘美，酥而无腻味。

豆 豉

提到豆豉，想必各位看官大抵熟悉。
汉代的刘熙载探究过它的别名。《释名》云：

“豉，嗜也。五味调和，须之而成，乃可甘嗜也。
故齐人谓豉音如嗜。”菜里羼了豆豉，味道很鲜
美，这样齐人才会欢快地吃菜，因此称它为“嗜”。

明代的王志坚氏在《表异录·饮食》中，称它
为“幽菽”。为什么叫它幽菽呢？杨升庵《丹铅杂
录·解字之妙》云：“盖菽本豆也，以盐配之，幽闭
于瓮盎中所成，故曰幽菽。”幽菽就是大豆煮熟
后，经过幽闭发酵而成的意思。杨氏的解释比较
合理。

近代台湾同胞称它为“荫豉”。荫豉即黑豆
豉，分干湿二种。湿豆豉的制法：将黑豆渍于盐
水缸中，经曝晒发酵约两个月，再加以烹煮调味，
便具有了较佳的甘醇风味。干豆豉的制法：将制
造酱油后的残渣羼到黑豆里，然后加盐曝晒二、
三个月，最后便可以吃啦。不过干豆豉相比湿豆
豉，少了香味，还很咸。然而酒醉者喜欢它。

日本人人称豆豉为“纳豉”（因为他们以纳豆
为原料，故称）。《楚辞·招魂》有之：“大苦咸酸，辛
甘行些。”南宋朱文公（熹）注：“大苦，豉也。言取
豉调和以椒姜，则辛甘之味皆发而行。”豆豉在而
今依然是荤菜的必备的作料。

豆豉自古以来便是湖北、湖南、贵州、四川、
江苏、浙江等地区的民间特产。《本草纲目》卷二
十五上引用陶隐居（弘景）的话说：“豉出襄阳、钱
塘者香美而浓。”襄阳即今湖北襄阳。钱塘即今

浙江杭州。它是馈赠亲友的佳品，也是拌凉菜的
上选调味品。《世语》上说，陆机到了洛阳，十分思
念故园。一天，陆机进了侍中王济的家，见到了
几斛羊酪，他便愕然了。王济笑道：“你们华亭
（今上海松江县）有什么食物可以和羊酪相媲
美？”陆机道：“我们千里这个地方出产的莼羹，不
必放盐豉就胜过了羊酪（千里莼羹，未下盐豉）！”
陆机的潜台词是倘使莼羹里放了豆豉，味道会更
佳哩。皇清董以宁《踏青游·南村》云：“郭外青
青，风日如今方美。觅一个、板桥娘子。向前村，
寻诗思。见宿水鸬鹚起。白荡小舟三四。晒鱼
蓑、绿杨烟里。有个渔家，将鱼换酒村肆。煮一
半，放些盐豉。更指点，松楸道，百年休计。南岗
几多墓，无人扫矣。”董氏在船上弄到了鱼，放到
酒舍里叫别人加工，还叮嘱：“煮到一半，莫忘放
豆豉。”此词静谧安详，村风扑面。没有豆豉的鱼
汤，几乎没人要吃。

品质优良的东西素来是商人追逐的对象。
早在司马迁所处的时代，便有商贾运来一千瓶酒
曲和豆豉（出自《史记·货殖列传》）“糵麯盐豉千
合”，放到通都大邑中去销售，获利颇丰。

最早记录域外豆豉制法传入的是张茂先
（华），他在《博物志》中说：“外国有豉法，以苦酒
溲豆，暴（曝）令极燥，以麻油蒸。蒸讫，复暴三过
（遍），乃止。然后细捣椒屑晒下，随多少合投
之。中国谓之康伯。”中国自古相传至今的制法
如何呢？我询问过母亲，母亲说的是俚语。我把
这些话整理成书面语：“豆豉是以黑豆或者黄豆
为主要原料，利用毛霉曲霉或者细菌蛋白质的作
用，分解大豆蛋白质，达到一定程度时，加盐、加
酒、干燥等方法，抑制霉的活力，延缓发酵过程而
制成。”豆豉的种类较多，倘使按照原料分，可以
分为黄豆豉黑豆豉；按照口味分，可以分为淡豆
豉、咸豆豉。

母亲还说了，装豆豉的罐子要密封，切莫让
水进入，不然它们会发霉变质。贾思勰氏在《齐
民要术》里也是这么告诫人们的。贾氏还说：

“豆豉功效有和胃、除烦、解腥毒、去寒热。”豆豉
还可以疗治风热感冒、怕冷发热、寒热头痛、鼻
塞喷嚏、腹痛吐泻、胸里满闷。现代医学研究，
让人们得知豆豉含有丰富的蛋白质、脂肪、多种
氨基酸、矿物质、维生素等等。当年抗美援朝，
总后勤部为了促进志愿军战士的食欲，从祖国
运来了大量的豆豉，加到菜里让战士们吃。最
后，精神百倍的战士赶走了凶悍的“联合国
军”。上个世纪，马王堆出土了大量珍贵的文
物。不过，令人惊异的是有几个器皿里装有豆
豉。这豆豉还是黑色的，但是接触空气后，便坏
掉了。这说明墓主人也嗜爱豆豉。日本人元开
《大唐和尚东征传》云：“备办海粮，红绿米，苓脂
一百石，甜豉三十石……”这个和尚就是鉴真。
他却喜欢吃放糖多的豆豉。

《豫章·列士传》云：“羊茂为东郡太守，出界
卖盐豉。”大抵因为工资不足用，所以背了豆豉出
界去卖。可谓清廉者。谢承《后汉书》云：“韩崇
为汝南太守，遗妻子粗饭，惟菜茹盐豉而已。”在
韩崇心里，公私是分明的。透过一粒小小的豆
豉，可以见到古人的清德。

荞 麦

监利的荞麦酒，据说在市场上很受欢迎。然
而您晓得荞麦为什么叫荞麦么？

明朝李时珍认为：“茎弱而翘然，易长易收，
磨面如麦，故曰：‘荞’，曰：‘荍’。”野生荞麦的茎
委实是有点扭曲，或者上翘。它的得名与它原始
的形态有关。又名“荍麦、乌麦、花荞、甜荞”等
等。上个世纪，陕西省咸阳县杨家湾四号汉墓中
出土了荞麦实物，因此一般学者认为荞麦是中国
本土作物。

中国的南方和北方，都有人种植荞麦。一般
立秋前后下种，密种就实（籽）多，稀种则实少。
这也是它奇特的地方。阴历八、九月便成熟了。
荞麦最畏惧严霜，迟种则减产。荞麦高约五六十
厘米，茎空而直（茎略带红色），叶子呈三角状心
脏形，有长柄；花白色或淡红色，很繁密；瘦果三
角形，有棱。荞麦籽被硬壳包裹，去壳后可以磨
面。其实，由于荞麦壳坚硬，富有弹性，荞麦壳可
以包到枕头里，通风性优良，能够达到清心明目

的效果。
唐以前，荞麦很少出现在诗文里。从唐代开

始，荞麦成为了文人描述的对象。白乐天（居易）
云：“独出门前望野田，月明荞麦花如雪。”温庭筠
云：“日暮鸟飞散，满山荞麦花。”储嗣宗云：“田翁
独归去，荞麦露花深。”宋代开始，戴敏诗云：“颇
动诗人兴，满园荞麦花。”王质云：“冬青匝路野蜂
乱，荞麦满园山雀飞。”王禹称云：“棠梨叶落胭脂
色，荞麦花开白雪香。”荞麦是我国三大蜜源作物
之一，甜荞花朵大、开花多、花期长，蜜腺发达，泌
蜜量大，具有芬香。养蜂者要是来到正在开花的
荞麦田里，保证会收获很多蜂蜜。

南宋·陆务观《荞麦熟，刈者满野，喜而有作》
云：“城南城北如铺雪，原头家家种荞麦。霜晴收
敛少在家，饼饵今冬不忧窄。胡麻压油油更香，
油新饼美争先尝。猎归炽火燎雉兔，相呼值酒喜
欲狂。陌上行歌忘恶岁，小妇红妆穗簪髻。”先
前，人们收割荞麦，勾（弯）腰用镰刀割，既然费
力，而且效率低下。不过，那时也只能如此。而
今，收割荞麦，喊来农机，叫他推过去，荞麦秸秆
粉碎，荞麦籽出来了，省却很多劳力。

去壳的荞麦籽可以做饭。倘使把荞麦籽磨
成粉，再做成面条，它会很滑腻，不会比麦子做的
面条差，日本人特别喜欢吃荞麦面，全国有几千家
荞麦面馆呢。医学家告诉我们，荞麦面对于高血
压、冠心病、糖料病、癌症等等疾病有神奇的改善
作用。荞麦里特有的硒是防癌抗癌的主力军。
要知道，人体倘如缺硒，会导致很多器官机能失
调——它可是食物中的宝贝呀！荞麦粉还可以
做煎饼、烧饼（《鉴诫录》有记载：左街沙门怀宝进
荞麦烧饼、米饼等等。）皇宋·胡铨《夏旱至秋，田
家种荞麦以补岁事》云：“千里还经赤地连，老农作
苦也堪怜。来牟（麦子）不复歌丰岁，荞麦犹能救
歉年。”荞麦比小麦耐寒瘠，在小麦枯死的情况下，
老农指望不上小麦，只有种荞麦了。只要收获了，
总可以度过灾年。荞麦是穷人的救命粮食。皇
明·徐子先（光启）《农政全书》云：“苗叶煮熟，油盐
调食。”我吃过炒过荞麦嫩叶，味道很甜美。

而到了丰收的时候，人们便会酿酒，自古以
来如此。譬如程集镇人酿制的荞麦酒，酒色清
澈，适量饮用，可以强骨补髓。

菜 蕻 子

每到冬季，老百姓经常买的一种菜是什
么呢？

就是菜蕻子。每年的七、八月，要把菜蕻子
的种籽播下去，让它生芽。等到八、九月，菜蕻子
的秧苗有一筷子长，便可以移栽到宽阔的地里去
了。每株之间要间隔相应的距离，让它们拥抱充
足的阳光。长菜蕻子的田里，最怕牛羊来践踏。
倘使田的主人见到了“罪魁祸首”，即便是好性
子，也免不了要跳起来破口大骂的。因为菜蕻子
在冷清的季节里，是俏货，可以增加一笔不菲的
收入呢。只要是蔬菜，难免会有害虫“冒犯”。这
时，可不要讲客气了。您直接买来药水，灌到喷
雾器里，再喷到菜蕻子的叶子上，不消几天，害虫
全死光光了。若是叶面有角斑，叶背有白霉，那
么这就是发生了霜霉病，小心叶片变成褐色，再
枯死，还得去买对症的农药。

而今的植物学家告诉我们，菜蕻子本是芥菜
的变种，叶子深裂，边缘皱缩，花鲜黄色。然而菜
蕻子又分两种，一种为青色的菜蕻子，民间谓之

“白（方言音剥）菜蕻子”；另一种为紫红色，民间
谓之“红菜蕻子”。紫菜蕻子比白菜蕻子受欢迎
呢。还有人把菜蕻子称为“红菜苔”或者“紫菜
苔”。我们乡间的野老谓之“雪里红（或作蕻）”与

“春不老”。我考证过它为什么又叫“春不老”。
《广群芳谱》上道：“雪深诸菜冻损，此菜独盛。”因
而它得了这么个亮丽的名字。刚刚长出来的菜
蕻子的长茎质地脆嫩，色泽明艳，是市场上的抢
手蔬菜，宴席上的美味。我的爹爹前几年，身子
骨还硬朗，总会起早床去田里掐了嫩菜蕻子上街
去卖。买菜的人都买精了，一摸便晓得哪是嫩菜
蕻子，哪是老菜蕻子。爹爹卖菜从来不漫天要
价，而且常常多给人家，因此，一旦爹爹的担子挑
来了，常常被围满。用不了几个钟头，菜蕻子脱
销了。爹爹挑着担子哼着样板戏唱腔“要像那泰
山顶上一青松……”回家了。

我们乡间正月招待春客，总会端出一碗菜蕻
子炒腊肉。制法：把掐好的菜蕻子嫩茎倒入热锅
里，再加上切成片的腊肉，翻来覆去地炒几分钟
后，便要淋上芝麻油和生姜末等调味品了。这
时，调大火苗，让它们入味最重要。由于菜蕻子
清香绵软，往往在消灭腊肉之前先抢光了它们。
还有清炒菜蕻子，翻炒的时候，要滴白醋、撒鸡
精。这样，就会清香扑鼻，鲜嫩爽口。我们这里
小菜饭馆里的清炒菜蕻子是招牌菜。只要师傅
手艺好，“钩”住了顾客，那么，总会宾客盈门，酒
香浮动。菜蕻子营养丰富，含有抗坏血酸、胡萝
卜素、铁、钙以及多种维生素等等。然而正月收
束的时候，菜蕻子老了，肉质柔韧，嚼不烂，便没
人要了。假使有勤快的庄稼汉，他会割了菜蕻
子，喂牛或者罗罗（猪的别名）去。如若那个汉子
是懒惰的呢，他会在犁地的时候，把它们压到土
块下面“化作春泥更护花”。

我的爹爹曾在武汉待过，告诉我菜蕻子在封
建时代是湖北地方官员进贡给皇帝的特产。武
汉洪山地区的菜蕻子更有名，是全国最好吃的菜
蕻子。黄陂人黎菩萨自幼在武汉长大，吃惯了洪
山菜蕻子。民国建立以后，黎菩萨在北京做了大
官，十分想念洪山的菜蕻子，便托人从洪山买很
多带来。可是一天只吃那么点，时间长了，菜蕻
子蔫了，失却了鲜味，只有扔掉。后来，黎菩萨突
发奇想，叫人运来洪山的土，在空地上种植，等到
收获的时候，口味根本没法和洪山比。黎菩萨这
才明白“橘生淮北则为枳”的道理。

辣 萝 卜

每到初冬，菜场里便有了各种各样的蔬菜，
辣萝卜亦很多。辣萝卜即是红而圆的那种，剥开
厚皮，可见白嫩多汁的“心”，咬一口，微辣而脆
爽。古人王旻早就指出：“冬食萝卜，功多力甚，
养生之物也。”

我过去种田，有时偶尔忘却带水，而且唇焦
舌敝，走到自家菜园子里，寻到一棵大萝卜，便拔
起来。当然，拔出萝卜带出泥，萝卜尚有长根须，
直而白，周匝生长细微的小根。萝卜叶子长而
绿，有细柔毛，可一把扯下来，擦拭萝卜皮上的湿
土，多擦几下，擦干净为止。然而红皮较厚，可以
撕下皮，皮并不粘住白肉，是乡下的解渴“神
物”。宋人杨诚斋云：“雪白芦菔非芦菔（萝卜别
名），吃来自是辣底玉。”可知，萝卜自古白皙，受
人欢迎。

细心的妇女还会洗净了带红茎的青绿萝卜
叶子，切成一小截一小截的，撒点梅花盐，腌上那
么一个中午，到了下午，再使劲儿捏去水分，最后
放油锅中炒，色如翡翠。据我爹爹讲，兵燹战乱
之时，乡民李师逃难，入石窟中，强盗们不敢进
去，用烟薰他。李师因缺氧快死，挣扎之际摸得
萝卜叶一束，不顾一切塞到口里，咽下嚼出的绿
汁，终于清醒了。可见，萝卜汁液还可以救命
哟。中医认为，萝卜“下气消谷、去痰癖、止咳、利
膈、宽中、肥健人、令人肌肤细白”，好处多多。

吃到口里时，脆嫩中带微咸，却使胃口大
开。我在城市里从没有见过餐厅里有这碗菜，大
抵是因为“鄙陋”的土菜不为市民所重视罢。不
过，田家偏爱这一口，特别是出劳力的壮健汉子，
嚼着腌萝卜叶子，兴致很高，话比平常更多。但
是隔夜的便只有倒掉，因为夜气会“夺味”。

泡萝卜是早餐店免费提供的腌菜。一般是
买来辣萝卜，切成有点厚度的圆片，洗净后，腌上
几天，再泡到加了小米椒的白醋坛子（白醋与水
的比例是1：5，圆筒状的玻璃罐子）里，时间不可
以太长，十到十五天便可吃了。早上吃热干面的
时候，搛几片到碗里，既脆辣又韧劲，同时又有点
酸味，套用一句广告词即是“这酸爽，过瘾”！其
实，根、叶皆可生、可熟、可葅、可酱、可豉、可醋、
可糖、可饭……

还有萝卜阿子，阿子是地道的监利方言，即瓣。
将辣萝卜洗净，切成萝卜丁，然后让风吹、让光晒，阿
子终于变成皱缩状时，便可收了。特别需注意的是
野狗子，有时直接从萝卜阿子上踏过去，迸散四处；
有时“心情”好了，干脆在萝卜阿子上睡——这是我
最不能容忍的，恨不得刳了它的狗皮，这个害人精，
专门搞破坏！萝卜阿子最服麻油，醇香绵长、清韵萦
绕，泡上那么半个时辰，再拌点四川豆瓣酱，那滋味，

简直没有法子形容——主要是甘甜，同时又嚼得脆
响，麻油滋润咽喉。想必热爱乡土菜的伙伴们皆吃
过罢……

神 仙 南 瓜 汤

我在十几岁时，经常跟着妈妈从菜园子里拎
回来一只大南瓜，说是要做南瓜汤给我吃，我欢
呼雀跃，大声叫喊：“妈妈，我来帮你的忙。”妈妈
答应了，还表扬我真乖巧。

首先，把南瓜切成瓤，再洗干净，然后捏刀把
南瓜皮削去。第二步，把它切成了一块一块的，
而且抓出南瓜籽（种子称“南瓜子”，供炒吃、榨油
或药用），随后再洗一遍。这时妈妈已经放油到
锅里了。只见锅里的菜籽油烧得冒青烟，妈妈倒
进了南瓜片之后，就立刻用手去铲动，主要是怕
它们糊到一起，并在适当的时候加入适当的水。

几分钟后，南瓜已经煮半熟了，我正要喊
妈妈来看的时候。突然，看见妈妈过来了，妈
妈翻看了一下，说：“孩子，还要煮，不煮熟，吃了
坏肚子。”

南瓜片本身含有水分，但是还要加一点水，
不然就糊焦了。把热水倒进锅里，盖上盖子继续
煮。十几分钟后，南瓜片也湿润多了，变成了纯
正的桔黄色，妈妈就开始盛起一部分南瓜糊浆
了。倘使要喝南瓜汤，必须还加多点水，炖成远
近闻名的神仙南瓜汤，喝到口里软糯甜润，滋味
绵长。一阵香气扑鼻而来，我们尝着自己亲手做
的南瓜汤，万分高兴。

我曾经问过村里的几个老人，为什么叫“神仙
南瓜汤”，他们向我披露了一个失传已久的故事。
据说呀，我们村里过去有一片土山，山中有一个老
道，惯于辟谷，鹤发童颜，每年在山坡上种了很多
南瓜，吃也吃不完，还分给附近的穷庄稼汉。老道
煮南瓜汤，水比南瓜片多，滋味奇特，喝了一大碗，
可以管一天。后来有人经常吃老道送的南瓜，百
病全消，干活亦比别人有力气。老道的南瓜出了
名！一天夜里，老道喊来村长，把南瓜全托付给他
了，然后羽化而登仙。在老道常住的石室里，村民
们只有发现了一双破敝不堪的草鞋，村民们恍然
大悟，原来老道是活神仙，从此有很多人搬了进
来，在山中开荒、生活，一般都是寿登耄耋。后人
整理法子如下：南瓜浓汤材料有南瓜。调料有肉
桂粉、豆蔻粉、黑胡椒粉、盐。制法为首先将南瓜
洗净，切块，放入蒸锅蒸熟，然后再将蒸好的南瓜
取出，去皮切丁，再在锅内放入菜籽油或色拉油，
然后放入南瓜丁翻炒，然后加入滚汤，煮沸后转小
火再煮上20分钟左右，煮好后关火，加入所有调
料就可以吃了。从此，人们便在南瓜汤前冠以“神
仙”，以纪念他老人家对人世的福泽。

我的爹爹告诉我，在六、七十年代，生活困难
的时候，常常在早上从田间搬一个南瓜回来，加
点米，煮成汤，那样便可以混一天。那时，菜园子
种上豆角、茄子、窝瓜、大葱、黄瓜，还有土豆子和
向日葵。当代文人陈振家道，青豆初生雏鸟嘴，
南瓜已见小儿拳。嫩南瓜切成丝，炒食，味美滑
腴。窝瓜是乡间对南瓜的土称，你看，它是不是
蒂芭处有一个小窝，故称。爹爹在遗留下来的
《问君日记》中写道“售予乡公所乡丁两大饭瓜。”
饭瓜又是南瓜的俗称，因为它可以在缺粮的时
候，代替大米。《红楼梦》第四十回刘姥姥出尽洋
相，说什么：“花儿落了结个大倭瓜。”倭瓜就是南
瓜，那是别处乡间的俗语。萧红《朦胧的期待》：

“已经爬上了架的倭瓜，在黄色的花上，有蜜蜂在
带着粉的花瓣上来来去去。”这说明东北人亦呼
南瓜做倭瓜。植物图鉴上告诉我，南瓜，附地蔓
生，引蔓甚繁，一蔓可延十馀丈，茎粗而空，有
毛。叶大而绿，状如蜀葵，亦有毛。开黄花，结实
形横圆而扁或圆筒形或纺锤形或葫芦形，表面光
滑或有瘤状突起和纵沟，色黄有白纹，成熟后有
白霜，有淡黄、橘红等色，肉厚色黄，界面微凹。
煮熟食，味面而腻，亦可和肉作羹。原产墨西哥
及中南美洲，性喜温暖干燥，我国各地都有栽培，
可作蔬菜或饲料。

如今，到处都有南瓜卖，便宜地要死，最近你
喝了南瓜汤没有？多喝点，喝了延年益寿哟！

（作者系中国散文学会会员、中国报告文学
学会会员、中国明史学会会员、湖北省作家协会
会员、中国著作权学会会员。）

极致的乡土风味
□ 安 频

珍馐海味、熊掌鹿肉，这是达官贵人的食单。至于普通人，不必攀比，在自己的园地里寻找普通的
食材，才是正道。人间富贵，人人渴求，但人间的隽永滋味，却少有人去发现。我在寻常的岁月里，发现
了不寻常的乡土风味。

最近，我饶有兴致的每晚定时收看央视综合
频道播出的36集《我们的日子》电视连续剧，这
部年代都市剧中有一个故事情节让我难以忘怀，
印象深刻，如临其境。其内容是剧中女主角刘淑
霞和傅莹本是一对形同亲姐妹的好闺密，两家
胜似一家。只因傅莹遭人举报其偷拿食堂的
米、面、猪肉而被工厂开除，她不加分析，妄自猜
测，竟首先怀疑和迁怒于淑霞是为个人升迁而
检举了她，于是引发了一场尖锐冲突和轩然大
波。她不分青红皂白大闹王家，剑拔弩张，歇斯
底里发泄不满和怨恨。造成两家亲密关系倾刻
破裂，直至恩断义绝。想不到这是个天大的冤枉
和误会，淑霞只好忍辱背冤，含泪受屈。然而真
正的举报人却是厂门卫李大爷，真相这才水落石
出，否则将冤沉海底。看到这里，让人唏嘘不已，
感慨万分。

在信任缺乏、情感缺失、道德缺少的当今社
会，猜测怀疑，捕风捉影，无中生有，犹似一剂毒
药和杀人不见血的利刃，让人在不知不觉中受

到冤屈、遭受伤害和无妄之灾。导致父子成
仇、夫妻反目、手足相残、朋友结怨。使美好的
亲情、爱情和友情，毁于一旦，酿成一幕幕人间
悲剧。这样的例子在江西卫视《金牌调解》节
目中和我们身边比比皆是，屡见不鲜，让人不忍
直视。

产生猜疑的渠道很多，主要与主观臆断、道
听途说有关。《三国演义》中的长坂坡一战，刘备
被曹军打败，张飞听说赵子龙投曹，信以为真，
怒火中烧，恨之入骨。得知是赵云为救甘糜二
夫人和刘备之子阿斗后，方才解除误会，否则又
会成为一大冤案。再就是偏听则信、似是而非。
郭图是袁绍的主要谋士之一，他很会出主意并迎
合其喜好，为掩盖自己谋划的失误竟诬告同阵营
的大将张合谋反。宋高宗听信秦烩的谗言而一
气之下，杀害了忠臣岳飞。俗话说：“疑心生暗
鬼。”笔者认为究其原因有以下方面：一是信任
危机，感情基础脆弱，一遇风吹草动，则不堪一
击；二是缺乏交流和沟通，当双方缺乏正常往来

交流后，极易受到外界的蛊惑和怂恿，良莠不
辩，受人蒙蔽；三是有些关系不好的人乘隙而
入，兴风作浪，挑拨离间，造谣中伤，栽赃陷害，
借刀杀人，被他人利用；四是有些阿谀奉迎的
人，为了投其所好，邀功受宠，而有意张冠李戴，
指鹿为马，以图鹬蚌相争、渔翁得利；五是当事者
头脑简单，意气用事，出于自我保护本能，而不加
思考分析，独断专行，深陷其中；六是一方心中有
鬼，本身自己又不过硬，而疑神疑鬼，借机发泄
愤懑，而肆意妄为。因此，听信谗言，自以为是，
而做出亲者痛、仇者快的蠢事、傻事来，也就不
足为奇了。

小说《茶花女》中的阿尔芒，因猜疑玛格丽
特，用了报复行动，使她含恨而死；莎士比亚笔下
的奥赛罗，因疑贤妻苔丝狄蒙娜不贞，居然将她
活活闷死；埃及电影《忠诚》中的医生卡玛尔，由
于猜疑妻子艾明娜，不能自拔，给双方都造成极
大痛苦……这样的例子古往今来，特别是在这个
纷繁复杂、人际关系极其微妙的现实社会并不罕

见。真的，世上只有冤人的而没有冤树的。受冤
方有的还蒙在鼓里，不明就里，不知所云；有的是
赶紧站出来澄清，申明解释，自证清白，洗清沉
冤；有的则沉默冷对，心中坦然，处之泰然，从容
面对，因为真金不怕火炼，乌云终难蔽日。他们
始终相信：心中无鬼不怕鬼，半夜叫门心不惊。
路遥知马力，日久见人心。

唐人李绅说过：“假金只用真金镀，若是真
金不镀金”。是真金还是硫化铜，还需一双明
亮眼睛、一种正常心态、一副大将风度。高悬
明镜，去伪存真，用时间来证明，让实践来检
验。只要自己行得稳，坐得正；只要双方感情
深，基础牢；只要相信真相，相信事实。还怕什
么流言蜚语，挑拨离间呢？“宁可抱香枝上老，不
逐黄叶舞秋风”，在形形色色的谣传面前，应以
这样的风范砥柱中流，且不可像杜甫讽嘲的：

“颠狂柳絮随风舞，轻薄桃花逐水流。”只要我
们永远保持那种阳光、自信、坦荡、忠诚、坚毅
的精神状况，不信邪，不信谣，不信鬼。那些不

怀好意、不安好心、搬弄是非的个别人就会望
而止步，知耻而羞；当事人也会憣然醒悟，懊悔
自责，深刻反思，从中吸取教训。历史也证明，
尤其是那些搬弄是非，居心叵测，唯恐天下不
乱的小人，无不是以损人开始，以害己告终，搬
起石头砸自己的脚。因为人在做，天在看，天
理良心不可违！

《我们的日子》里的故事情节跌宕起伏，无
不异彩纷呈，引人入胜。也可见编剧和导演的
独具匠心，奇思妙作，用心良苦。其中猜疑冲突
不可谓不是一大妙笔，真实可信，出神入化，摄
人魂魄，无不牵扯着观众那颗脆弱的的心。同
时也起到了警世和教育作用，让我们在观看欣
赏中潜移默化的领悟和学习到一些为人处世的
道理。

（作者系监利市农业农村局退休党员干
部、中国报协集报分会会员、湖北省作协会员、
省报告文学学会会员，已出版个人文学专集《兰
桂生香》。）

若是真金不镀金
——观《我们的日子》中猜疑冲突之联想

□ 彭桂生


