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禁不住网上各种美食小视频的
轰炸，从春天开始“剁手”，尝试多年
以来一些久闻大名，却始终未敢吃
的东西。

香椿、榆钱、槐花各拍了一斤。
香椿芽竟然五十多元一斤，榆钱一斤
二十五元八角，从没尝过，想着错过
季节又要等一年，还是咬牙下手了。

最先到货的是香椿。头茬香椿
芽确实新鲜，芽长三寸左右，名为

“红油香椿”，叶片红润油亮，叶柄红
中透绿，看着诱人，闻着觉涩。赶紧
打开收藏的小视频，一步步照着操
作起来：洗净、焯水，叶子一焯水竟
然变绿啦，好神奇！捞出控干水分，
切成小碎段再将鸡蛋打进碗里，放
进香椿和盐搅拌均匀，每一步都小
心翼翼，生怕稍有不慎影响味道。
油烧热倒进鸡蛋糊，学着视频里先
不翻动，静候蛋液定型，然后用锅铲
边翻炒边碾碎成小块，很快，香椿炒
鸡蛋装盘上桌。迫不及待夹上一块
送到口中，却是一股怪怪的味道。
网传的浓郁的香味呢？或者我感受
到的这股类似抹布的味道，就是别
人认可的香味吧？实在难以下咽，
又倒进锅里，加上胡椒、醋重新翻
炒，企图把怪味掩盖，结果还是端上
端下了两顿后，直接进了垃圾桶。
尝鲜的激情被浇灭了大半，只能期
待榆钱味道会好些，父亲给我讲过
以前吃榆钱的经历。

榆钱半个月之后到货。一串串
嫩绿的榆钱扁圆扁圆的，顶端有凹
缺，又近似心形，一颗颜色略深的小

种子居于榆钱中间，看着可人。只
是卖家并没有把榆钱清理干净，里
面掺着一些枝条和嫩叶，而且每个
榆钱都附在浅褐色的花托上。为了
口感更佳，我决定耐心摘拣一下。
这下可好，拉着先生一起，足足拣了
小半天、洗了六七遍，准备入锅的总
算片片晶莹剔透。还是照着小视频
做，面粉、玉米粉二比一，充分跟榆
钱搅拌，边搅拌边憧憬着榆钱窝窝
的鲜甜清香。突然间，鬼使神差地
想到网上有人用小苏打来保持蔬菜
鲜绿，于是找来食用小苏打加了两
勺，继续搅拌、塑形，上锅、蒸制，只
等春鲜入口、清欢满怀。二十分钟
一过，打开蒸锅，满眼黑咕隆咚的，
着实吃了一惊。榆钱窝窝不是网
上看到的绿白镶嵌、如玉光洁，而
是褐黄褐黄、凹凸不平的。掰了一
块放入口中，又黏又“咸”，一股浓烈
的碱味冲入鼻孔，赶紧吐掉。就这
样，忙了大半天的榆钱窝窝又下了
垃圾桶。

气馁，心有不甘。再想想唯一
剩下的槐花，要等很长时间才能采
摘，加上前两次失败的经历，在先生
的劝说下，我把槐花退货了。

这次尝鲜的体验，我总结出两
点：一是传说的味道、别人的喜好未
必是你所喜欢的、适应的，尝鲜要慎
重；二是网上的成功做法一定要严
格遵守，没有十足把握，不要轻易创
新和改变。

不过，尝鲜的渴望还是在日后
得到些许满足的。藿香叶从母亲的

小院子直达我的灶台，黑芝麻、核
桃、花生米经由火的烘烤、破壁机的
粉碎、蜂蜜的加持，包入那一片片翠
嫩中，裹上面粉浆，经平底锅油煎，
外酥里嫩、香甜可口，尤其是藿香叶
的那一抹挥发油的醒脑味道，特别
令人神清气爽。

槐花直到五月初，我赴东海县
参加一场联合教研活动才真正品尝
到。槐花炒鸡蛋、蒜泥红油凉拌槐
花、槐花蒸菜吃了个遍，感觉还不过
瘾。希望重新燃起，明年春天一定
要入手槐花，亲自制作槐花的美味
春食。

进入夏季，我尝到了母亲亲手
采摘的鲜食。前日，住在如东乡下
的母亲送来一把野芹菜和四根鲜竹
笋。野芹菜是母亲在屋后的河边挖
的，说是吃了能降血压血脂；竹笋则
是自家竹园子里的，母亲说若不挖
掉，竹子长得太多要拱破围墙了。
野芹菜暗红中透着绿，摘叶片时就
闻到浓烈的草药的味道，焯水、切
断、凉拌，脆爽宜人，仿佛大自然的
气息裹挟全身；毛竹的竹笋，尽管焯
过水又浸过，炒时也加了少许白糖，
入口依然能察觉出一些苦来，待咽
下去似乎又有点回甘，像极了人到
中年的生活滋味。

母亲的菜园子里还新种了西洋
参、鱼腥草、紫角叶，这些鲜食会陆
续登临我的餐桌，尝鲜也是享受母
爱和生活的馈赠。

尝鲜有风险，入手要谨慎；尝鲜
有惊喜，生活耐回味。
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◎顾新红

尝鲜记

圆圆看病
◎海陵

圆圆离开我已经半年了，手机上
存了好多它的照片，翻看时回忆起它
的种种可爱，还有生病时的痛苦和看
病时的乖巧听话，不禁泪涌。

圆圆是一条母松狮犬，去年患上
了“子宫蓄脓症”，宠物医生建议做子
宫摘除的手术。

先是一系列术前检查，抽血化验、
Ｘ光……医院很正规，医生很专业，圆
圆也很配合。只是它不习惯戴防咬头
套，很有意思，那种喇叭状的头套因为
类似于伊丽莎白时期的时尚英式脖
套，所以又名“伊丽莎白圈”。后来干
脆把头套去掉，顺利完成了各项检查，
医生说松狮犬个性很强，发起脾气来
还是很凶的，圆圆倒是很乖。

要做手术了，我把牵引绳交到医
生手上，摸摸圆圆的头叮嘱它要乖乖
的，它就屁颠屁颠跟着医生上楼去手
术室了。等待的过程显得漫长，我担
心手术出意外、考虑到术后的康复护
理。正忐忑不安间，医生下来叫我上
去，说手术很成功，圆圆该醒了，可怎
么叫它都没反应，让我试试。我赶紧
上去，一眼看见手术台上的圆圆一动
不动躺着，舌头伸得老长老长的歪在
一边，心里“咯噔”一下，圆圆死了吗？
赶忙摸摸它的头，在它耳旁轻唤：“圆
圆、圆圆，我们回家吧。”马上，圆圆就
有了轻微的反应。医生松了一口气
说：“好了，到底是家里的人，我们怎么
叫都不行，你叫它就应了。”怪不得有
时看电视剧里，一个人处于昏迷中，医
生叫他的亲人在旁边跟他说话，终于
唤醒病人，这是有道理的。

我急着去上班，把圆圆交给了医
生。等到傍晚我去的时候，圆圆已经
被医生牵着可以慢慢走了。只是耷拉
着尾巴，没有精神，我想它一定很疼、
很难受，又无法言说，很是心疼。我接
过绳子，它就拖着我往车子那儿走，以
为我要带它回家。可是我陪了它一会
儿，还是把它留在医院，它得住院。

子宫摘除手术康复后不久，圆圆
又病了，这次是肝肾损伤。几个月里
每天挂水、打针、吃药，不见有大起
色。医生说，九到十岁的狗算是高龄
了，尽力吧。结果，虽有万般不舍，圆
圆还是走了。

有朋友说：“你给狗看个病，花上
两万块、费那么多时间，还付出那么多
情感，真不太值得。”究竟值不值得，仁
智各见。在我看来，动物是人类的朋
友，尤其是宠物和我们朝夕相处，给我
们带来乐趣和安慰，值得被善待。

今年夜市又重热闹起来，什么
小吃、面食、炒菜、啤酒……今年我
的“新宠”可能要算小酥肉了，已经
在小摊上偷师后回来做了好几回，
很受欢迎。

炸酥肉较为繁复，需把肥瘦相
连的鲜猪肉切成指头宽的厚片儿，
加上适量盐、白糖、料酒、花椒粉、姜
末腌渍十多分钟入味后，加入淀粉
（以裹住肉块为宜）、少量面粉、吉士
粉和鸡蛋，调匀上好糊，用筷子逐块
夹起下入沸腾的油锅里（色拉油最
佳），待猪肉慢慢从锅底浮上来，先
捞出沥油，待油温再次上升，入锅复
炸成金黄色后捞出待用。

炸好肉后，先码放在碗里，另取
锅点火，加入适量食用油，烧至七成

热时下入葱姜蒜爆香，加清水，调入
适量食盐、白糖、料酒和胡椒粉勾兑
成汤汁，然后浇在肉碗内，最后给碗
上放一段大葱和一片生姜，这就可
以入笼蒸制了。

刚刚出笼的小酥肉扑鼻喷香，
撒一撮青葱花、滴几滴香油，那肉的
喷香味儿就会直朝人的鼻孔里钻。
使人忍不住夹一块酥肉大快朵颐起
来。只觉得那滚烫的肉香酥嫩滑、
肥而不腻，加上刚蒸制完毕，袅袅的
香气蒸腾，仅嗅一嗅，就使人难以抵
挡诱惑。

炸好的酥肉不仅可以蒸制，还
可以用来煮汤，口味也相当不错。
具体方法是：用生姜片和蒜末炝锅
后，加适量清水，调入精盐、胡椒粉，

开锅后将炸好的酥肉放入锅内，煮
上几分钟后加事先泡发好的木耳、
粉丝和金针菇、豌豆尖、番茄、小青
菜等，最后还要向汤汁里调入适量
鸡精、白醋、葱花和香油。

出锅时连同蔬菜一起舀到汤碗
里，碧绿的青菜和艳红的番茄漂于
汤面，一坨坨鲜嫩的酥肉害羞地藏
在汤底。忍不住夹一块酥肉到嘴里
咬开，那酥肉饱含汤汁，浓郁醇厚、
鲜香无比。

好像有句话大意是：要想留住
一个人的心，必先留住此人的胃。
妻子和孩子都很喜欢吃我制作的小
酥肉。为家人做一回美食打打牙
祭，一道享受，开心不已，那可当真
是一种难以言说的幸福。

小酥肉带来的幸福
◎陈亮


