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围城饮食
钱雪儿

儿时，我总偏爱西洋点心，酸奶油洋葱

圈油浸浸、瘫软肥腻的布朗尼黑甜甜、搁微

溶冰淇淋球的磅蛋糕黄溜溜、厚笃笃甜酸

柠檬塔、矮墩墩实心梅子布丁。数不尽的

糖和油，一律金煌煌的香，湿漉漉的甜。

最能笼络小孩子的心。

大了些，去英国，英国人最爱吃甜，黄

滚滚的蛋糕，不拘是慕斯还是芝士，即便是

夹黑樱桃酒味的黑森林，到口都尝得到一

捻捻的白糖粒。

西式糕点的甜，特厚，厚得像一堵没有

门的墙。黑咖啡的酸和苦只够模糊满纸的

甜字，还不够格橡皮擦或熨斗的有力。

年纪渐渐长起来，我爱上了中式点心。

中式点心，多有一种粥、茶类的温柔，

天然就谦逊，不会为了繁复的做工还装腔

作势傲慢起来，吃了不会有小跑步去接返

乡人的兴奋，也没有远行客一跳便冲进明

天的激动。

它的美味在于话中有话的、有线索的

甜蜜，平平静静里的小热闹、一个人也有烟

火气。

云片糕又名雪片糕，是江苏特产。

原料从前难得，现在寻常百姓家都有，

不过是水磨糯米粉、绵白糖、猪油及香料。

然而它薄得像水云、春衫、罗裾，比春

风里的少女皮肤还凝脂，名字和口感都有

纯真的浪漫。

我爱掰着吃它，片片云不藏雨，藏得是

柔细、凉白的甜。

云片糕属于有趣味的点心，能一片一

片掀着吃，青红丝如花如柳，核桃仁不争

妍，长松边的瘦石影，拓印在方正的糕片

上，每片滋味都略有不同。

温哥华超市里还有卖，大口香糖样封

在小包装里，这种云片糕总带着潮气，吃着

较为沙和韧，只得其型。

好比不香的干花，还要人嗅闻。

我自己也做过，拿熟水磨糯米粉、糖

粉、饴糖、猪油，用温水拌均，停润几小时再

过筛，待筛几次得肌理细润、无抱团颗粒，

才筛入四方磨具，边筛边铺料，压紧实再入

蒸烤箱。

糕坯成形即出锅，加盖磨具，次日切

片。

切片考验刀工，不比琼尺巧裁云简单，

我向来刀工不佳，只仿其神，难仿其薄。

我做了一次，才知道要下的猪油分量

并不轻，此后也不大去买了；人彻底懂得一

种食物之后，是极难去爱它的。

记忆中最好吃的云片糕是香渗渗，喜

溶溶的，带着节庆的风风火火，直溜溜、齐

整整躺在桃红色的红纸包里，微微透出一

股响当当的甜香。

张爱玲写：“小时候常常梦见吃云片

糕，吃着吃着，薄薄的糕变成了纸，除了涩，

还感到一种难堪的怅惘。”

我倒不觉得，云片糕是喜庆的点心，联

系着笙歌催晓、桐树生孙、桂枝结子，虽然

是雪白的点心，却总仿佛有点艳色。

即便最好吃的食物，都是往年的食物。

端午的甜咸粽子、红心鸭蛋我都不怎

样期待，绿豆糕却很喜欢。

绿豆糕和碧艾、香蒲一样，能消暑，《本

草纲目》有李时珍载，“绿豆磨之为面、澄滤

取粉，作饵炖糕，……有解诸热、补益气、调

五脏，安精神，厚肠胃之功。”

小时候并不懂药膳糕点，单爱它香、甜、

润。杭城这边流行桂花口味的绿豆糕，上面

会印宝相花、如意纹等吉祥的样儿，也有印

字的，多是福禄寿一类，有种随和的端庄。

馅儿有枣泥、红豆沙、奶黄、肉松，越新

派的越有甘旨肥浓的口味，我反而最爱不

加馅的桂花绿豆糕，齿颊间绵细的甜再瘦、

薄些，才最恰好。

说是桂花口味，黄润润的绿豆糕吃到

口里，贯穿始终的也是绿小豆生动的冷香，

含糖的桂花味隐匿着，不浓郁，也不花哨，

像三月的晴天、五月的水面，沁润又新鲜。

我小时候一气能吃一盒。

北方的绿豆糕又叫“干豆糕”，杭城不

大有。

我看梁实秋《雅舍谈吃》说，“北京的绿

豆糕不加油，是干的，吃起来噎人。我有一

阵生胆囊炎，不宜吃油，买了一盒回来，我

的孙女很爱吃，一气吃了几块，我觉得不可

理解。”

中式糕点的油是融在糕点里的，多见

“水汪汪”的清润，蹑手蹑脚、不露端倪，轻

巧，无害，做派精美，像美人抹匀的脂粉，只

得见最易化的稔腻与温婉。

故此，我以为这“不加油”“能噎人”的

绿豆糕极独特，非常神往，当即馋得坐立难

安，我向来爱口感偏干的点心，豆酥糖、山

楂锅盔，咬着松软，略带坚果味的糖粉、粉

面扑扑簌簌，是更能细品的美食，不轻易咕

咚一声就下了肚。

一试“干豆糕”果然不同凡响，果然更

干，更不甜，疏而厚的口感，有力的绿豆香，

粗糙、生涩，几乎有点新鲜的药香气，没什

么更深层次的口感，只是凉爽、柔和的甜。

在冰箱里冰一冰就更松脆，还是一样

古典的圆矩形，但口感上仿佛更有棱角和

冒险式的个性，也加重了更清快的绿豆香。

我很爱边看书边吃饼干豆糕，方正的

绿豆糕，松软的棱角在嘴里融化，我也在阳

光下融化，手里的书变成了青青的绿豆叶。

后来，我也自己学着做绿豆糕，但永远

做不成那样松松的略粗的干燥口感，去皮

绿豆也不是浅碧的，黄油让它柔厚了，却也

不再独特。当我吃不到那种体己的微甜但

仍然清新的至味时，它异常美味。

也许我对干豆糕的贪馋不关乎热忱，

也不算恋旧，不过是旧日的习惯，年深月久

成了记忆的一部分。

我不爱吃老婆饼，王家明却最喜欢。

冬瓜蓉总不那么甜，更清新、解放的气

味，吃着吃着有一阵新鲜的微凉的山风吹

到嘴里，它有一种原始的味道，不沉重不繁

复，譬如嘴里含了一口柔净的水，或是一片

黄瓜味的叶子。

王家明喜爱一切冬瓜蓉馅的点心，佐

水果香精的最甚，他以之为清甜软滑，入口

有果味充泽，多吃也不腻。

于我，冬瓜最寡味，剖了皮，浅绿深翠

绿高低，是山水画里山色好时的好看，也夸

得出冰清之姿，璧润之望；但冬瓜本身淡

味，譬如冬瓜汤有火腿、腊肉、虾皮提鲜，才

有清微淡远的余味。

冬蓉是拿将去皮去籽的冬瓜擦成丝或

切为小块，加水煮至透了明，再用绵纱布紧

绞去水分，再剁碎成泥，如炒锅小火收干水

分，合着口味加白砂糖和麦芽糖。成品是

半青白的，微微的碧色，是湖光远处淡烟

迷。也有拌入诸如草莓、菠萝此类饱有小

颗粒感的果酱，化身水果蓉，填水果月饼、

凤梨酥的馅心儿。

王家明也很爱吃。一吃就笑意流动，

从嘴角泛到眼角。

冬瓜蓉通体清香无俗调，老婆饼这个

名字却俗，听着迟钝、蠢蠢多情、几乎有乡

音。

圆钝的老婆饼，外面是薄烧饼似的酥

皮，点着细巧的白芝麻，里头包瓜蓉馅及熟

糯米粉，吃起来滋味很轻，适合口淡的人，大

概算柔细、清酥。我爱吃浓云骤雨式的点

心，一上来就有声有色，总觉得老婆饼的不

大甜不大香，浪费了疏松化渣的饼皮，类于

腊雪融酥，春冰浮玉，吃着的是一方情致。

我偶然也吃到过搁大量香精的老婆

饼，软滑、香甜，然而逾矩太过，像黄花万蕊

塞到口中，反而尝不出味道，腻得人矮了半

截。这种不合时宜，比盛装的农妇效潇湘

妃子还更不理智。

中国点心是有烟滋露结一派的，熟梨

糕、太阳饼都如此；食品届的口惠而实不

至，光靠意蕴取胜。

我更爱不花哨的枣花酥，矮矮实实的

甜和香，吃起来像星期六的阳光明媚，捍卫

原始的营养。

宋嫂鱼羹、老婆饼、麻婆豆腐这类菜

品、点心，总让人隐隐多了说不清的憧憬，

仿佛要从中尝到一个女人最好的光阴才不

算辜负这期待。虽然，没有哪个女人会因

为她的灵魂丰泽而被爱。

大概我想象里老婆饼，该要少点淡声

希味，多点农家乐式的醇厚。然而，老婆饼

馅儿酥融，酥皮松软，本来也没什么不好，

没道理不讨喜，可我偏不爱吃。

吃点心就像谈恋爱，不管你条件多差，

总会有人爱你，不管你条件多好，也总得有

不爱你。

我以为，玉兰饼算是无锡点心的翘楚。

锡帮菜向来名字美，是一口的滋味，千

里的意境；虽然红嘴绿鹦哥不过是清炒菠

菜，五子伴千岁也仅是干果炖甲鱼。

玉兰饼亦如此，里头没有玉兰花，但它

时值玉兰花开而风靡，也得了个靡颜腻理

的芳名。

玉兰饼是糯米粉加滚水揉透，团成闻

融敦厚的小饼胚，包入腌好的花猪肉，放平

锅饼点香油乍压，直慢焰到一身柔筋脆骨，

才香艳登场。

玉兰饼的馅心不止红肉团，也有猪油

浸润的玫瑰花、豆沙、鲜菜馅儿的，一律是

外香脆、内软糯，黄透玲珑油壁，娇脆得不

得了。

我以为雨膏烟腻的甜和玉兰饼不特别

搭，最原始的鲜肉馅儿反是最佳风味，但玉

兰饼名气越大，口味必定越丰富；好比稔稔

腻腻的摩登女郎买衣服，款式、材质丰饶，

选择面广，才有消费的追欢取乐。

肉馅儿玉兰饼，轻咬一口，油香携热气

滚滚，肉汁鲜肥，配饼皮仔细嚼，脆、软、韧在

口中鲜伶伶地各自要争先，是标准的济馋都

护。若口子咬得大一点，滴溜溜的圆肉球就

冒了鲜浓的头，小乒乓球似的，在肉汁里直

晃——我每次都慢慢吃，好挤着那颗肥墩墩

的肉圆子赏玩，算极小巧的标情夺趣。

玉兰饼有点类似麻球。

麻球也是沪苏浙皖一带的点心，我们

拿它当早食，配热汤汤的豆浆、稀饭。

麻球和玉兰饼一律是薄面皮脆快，心

里糯软，不过，麻球多空心，借的是芝麻的

甘脆肥浓。玉兰饼腹内乾坤大，也偏于娇

脆，必得趁热堂食，不如麻球宜于外带——

它少顷便会瘫软软、腻滞滞，美味好光景短

得很。

我肠胃不好，王家明不让我多吃玉兰

饼，得管着我，免得我积食。

油炸的糯米食，的确难消化，吃在嘴里

当然有兴味，落在肚里仿佛实与有力的几

海碗饭，还没有仙人煮的白石好消化。

营养学家总要批评玉兰饼一类的小食

叫人肥胖，于玉体不利，但玉兰饼之流，就

像嘴甜心苦的泼辣美人，虽不是人人都能

消受得起，我偏自爱它，关它什么事？肥不

肥，瘦不瘦，千怪万怪也怪不到它身上去。

花生酪、杏仁豆腐、奶卷都是旧日宫廷

的食物，现下寻常百姓也能享用它们烟融

雨腻的滋味。

贵妃对宫廷食物的要求，最首要的是

养颜、美容，而对御厨来说，御膳的研发大

概也有两个尤为紧要的条件：吃着无害，做

着有趣。

西方的酪是牛马乳所造，得凉吃；中式

的杏仁酪、核桃酪之类则是以果实熬煮而

成的糊状物，冷热皆宜。

花生酪又浓又稠，用薄调羹舀一勺，几

乎能独立站立的厚奶油质地，尝到嘴里却

不是稠花乱叶的重味，只有清绮、甘沁。不

腻也不粘，稠度比想象要轻微得多，像清晨

密集的鸟叫，或向晚小鸭飞来稠闹处，反而

使心情宁静。微温时候，入口莹润如脂，滑

如脂，冰镇会儿再吃，绕舌是冷香融澈，浮

动似花底清歌。

现代社会，仰赖破壁机一类的小工具，

花生酪做法至简，向厨中泡茶去那样便捷。

生花生同生糯米泡三小时，再沥干水，

如破壁机加温水打成细白的浆，反复过筛，

滤去豆渣似的残渣，就可上奶锅，文火温温

煮，一面煮一面搅，到冒了泡，熟成稠浆，即

成。

花生酪口感浓丽、口味却轻盈，是一张

冰清淡薄的好宣纸，全凭加的料。

我爱放一勺糖桂花，更香洁，玫瑰酱增

的就是色了，腻玉染深红，艳丽常好。

过去没有机械化工具，悉数作业全靠

巧手，炭火要看，糯米、花生得分拣，还需拿

石磨团团，终日随转不休，要凝结许多可以

浪费的时辰，才成就小小一盏酥润。

不像现在，三三两两言语间，也是一碗

甜润稠稠。

花生酪也好，糖蒸酥酪也罢，从前都是

富贵的罕物，口里品味的是别人消磨掉的

光阴，像已是人间祓禊时。时至今日，制作

从简，它的工序又太既定了，可变动的花样

少，过于早熟的代价是早衰，它本身已是一

蹴而就的柔软而甜美，很难再做改变，只好

随时代老去了。

美味常甘口，虽然在过去它是至高的

工艺，但今人已尝不到什么精致、惊艳味

道，不如奶卷，虽一样是旧物，却有令人眼

花缭乱的丰腴层次。

花生酪不是热闹的美食，只适合静静

地享用，像独自享受静夜一样。吃它、享受

它的人已不太多。

我对中式的酪的感觉，近似童年的小

友，虽然更亲密的新友人，但到底还是要感

谢它，曾伴着自己长长地走过回家的路。

有些事和人，我们没有理由埋怨他们

的不变，且还欠一句珍重的道别。

中餐有种做法叫“走油”，走过油的炸

物，不用吸油纸，也不过分懊腻，是中国人

独有的绝技。

老式南瓜饼虽“走油”过，仍是最标准

的炸物，糖与油的交响曲，尽可能高的热

量，迎合了、用尽了全力的美味。

其实不过是早餐饼干给油炸得朗朗脆

脆，夹严实了软软糯糯的南瓜糯米馅儿，两

边还有香屑屑的白芝麻，油渍渍、香腻腻，

向来最贴合孩童的贪馋的口味。

南瓜饼新鲜出炉时最好吃，像火炭上

的一滴糖，脆亮、滋然作响的油香，翻腾不

休的甜，非常温暖和诱人，会徘徊的；凉了

又是另一种风味：糯的馅儿、脆的饼干皮都

不走形，煎熟的香脂，第一口是令人难以置

信的酥脆，但转瞬即逝，随后是香糯骨软筋

酥地来了。

南瓜饼的好吃，只有小孩子最能领略，

不单单是口感和油腻度，南瓜饼油香有软

红十丈那么重，大人没那么好的胃口来对

付这种嫣香。

小孩就单纯得多，不过就像随意掏掏

要洗衣服点口袋，探得细碎的散钞和雪亮

的钢镚，虽是分内的东西，却也算最小份的

惊喜交集——当然，现在用电子货币的多，

已很少有这种意外之喜。

街头的门店，也很少有买这类老式南

瓜饼了。

有一天，我和家明说了这道“老式南瓜

饼”，因为太绘声绘色了，以至于越讲越馋

口嚣嚣，只好自己做来吃。

的确是非常多的糖和油，饼干、糯米粉

和芝麻这些主题，比之铜盘重肉的滚油，不

过是肉体的点缀。然而，真的很香，满屋子

温香艳玉的甜香气，开窗也散不掉。

虽然做得异常成功，口感、口味都没出

入，第一个总是最香浓的，余下的次之；但，

人彻底懂得一种食物之后，大概是很难如

从前那样爱它的。

富足的年代里，推崇清瘦、精壮的形

体，为了健康调理而走另一道的食不重味，

少有食物能单纯因为他们的好吃就流行

开，商家得巧立点名目，好为食物加些格调

分。

从前，商家也总介绍老式南瓜饼是糯

米和南瓜制，竭力彰显它的健康，而清淡略

过它滚滚的油。仿佛在大处已玩世不恭，

倒同小节较劲，矛盾得令人诧异。

急于宣传商家碰着了乐意进谗言的食

客，煽情起来到底是漫无止境的，他们说这

是广告手段，但这终究是一种值得互相体

谅、妥协的虚伪，不怎么该受谴责。

毕竟，油炸食物的勾人，到底源于一股

内疚的快乐，再讲究熬清守淡地吃喝的人，

也说不出什么理由要取消这快乐。

在美食这件事上，如果吃着吃着，忽然

让人顾虑起身材来，那原因只有一个：实际

上这东西还不是十分美味。

我还是喜欢吃老式南瓜饼，一点清油

污不了白衣——还有个小前提，不亲眼看

着它是如何做的。

我爱拈酸吃醋，本义和引申义皆具。

酸辣和酸甜口最富于刺激，我极怕口

味冷漠的食物，庸常的味道，比秋花都冷淡

些，吃到嘴里像寂寞两三葩，譬如日餐。热

的也似冷冰冰，配着庄重的寿司师傅，没完

没了的匠人练习，在冷落的玻璃柜台前盛

情出演一桩貌似勤劳的懒惰，肉麻之于还

有尴尬。

梅子和山楂的好吃是有言有笑、有颦

的，酸得活生生，吃到嘴里两眉生春。

山楂用途大概更广些，也较为常见，糖

葫芦、果丹皮、山楂饼、山楂糕（金糕）、山楂

片、炒红果，样样象样，件件有风骨、有风

情，纷纷舌底浮酸甜，天然味美。

我特爱果丹皮。湘裙薄薄纱那样薄的

皮，卷紧了一种红芳、九苞真色，可以一卷

一卷随口咬着吃，也能摊开了，一片一片撕

着吃，独胜甜桃醋李，绿桔黄柑不可比。

果丹皮是很敞亮的点心，里子和皮子

一个样，一律是平滑的红，一望而知的酸

甜，不故弄玄虚，所见即所吃，甜酸的调和

没什么虚实。

当然也有不轻易开口的点心，比如粽

子、蛋黄酥，层层的神秘把它们密封锁牢

了，仿佛满腹深藏着绝顶的美味还有大宝

贝，其实也并没有。

比之这些水落沙痕出的吃食，我更愿

意欣赏果丹皮，宽宽畅畅做自己的主宰，而

非靠包装抬身价的行货。

果丹皮源于民间，在山东、山西、河北，

北京、天津算传统小吃，我以为承德当地的

口味尤佳，果丹皮不过是山楂果加糖熬成

略结实的稠酱，平展展烘成薄坯子，卷食。

清朝有个不大入流的诗人赞它，“绀红

透骨油拳薄，滑腻轻碓粉蜡匀。草罢军书

还灭迹，嘴来枯思顿生津。”

这当然有戏说成分，赞果丹皮状如纸

薄，匀净，可卷舒，又赞它绀红可爱，更赞它

味甘酸，比“兰皋彻夜树旄干。战渴望梅

酸”来得人道。

山楂的确不像梅子，山楂初熟则酸甜，

梅酸需微试。

残萼梅酸，都偏酸涩，山楂和微酸梅

子、莺老花残不同，属于“红果儿”，再生些

也没有一腔的弥天恨事，透骨酸心。

陆放翁爱吃，懂吃，会吃，也爱吃山楂，

他写“山童负担卖红果，村女缘篱采碧花”，

“山鸟踏枝红果落，家童引钓白鱼惊”，“红

果方当熟，清阴亦渐成”，虽然也写“累累红

果络青篾，未霜先摘犹酸涩”。他是常年攻

苦茹酸的，落魄时候也从不含酸。

务观喜欢酸甜的山楂，或许为的是“达

生随处乐”，可惜他生在南宋，又是绍兴人，

大概没吃过果丹皮。

果丹皮是粗加工的小点心，把山楂未

凿的天真个性保存得很好，它的酸甜是归

宁的甜酸，有野气川云、江天雨霁，随随便

便、通通阔阔，一望弥千里。

我真爱酸甜的小零食，它们是为了人

的幸福才存在的。

中式点心虽好，并不如日式点心那样

在西洋流行。

日式的大福、和果子、米国、馒头，都不

像款待人的食物，吃到口里恍恍惚惚生得

出冷清。洋人吃多了丰腴的糖油混合物，

偏爱这种懒懒的阴凉——极小的食欲在极

大的盘子里呻吟——纯有草本气息的寒

骨，全无玉容清润的肉感。

日式、韩式的食物都曾在中国的某一

个朝代流行过，为着各式的原因，点心和时

代一并更迭了，去芜存菁的芜流散到了别

处，倒成旁人研精究微的精。

或许，将美味埋藏得太深有时是件坏

事。若是一种食物掩饰了对食客的感情，

它也许就失去了征服他们的机会。

又或许，点心在国际上的名声，更类似

于婚姻；口味上的喜好，其实往往是名义的

附属品。对于中国的食物，再不讲究的一

个洋人，哪怕他正好好地享受一个浅白的

汉堡包，当他吃一口小笼包，都可能变成极

挑剔的食客。

食客的世界，总有一种玄妙的糊涂，说

不上辱没了中式点心的讲究：傲慢让传统

中国老饕很难再爱上别国的佳肴，偏见让

追逐流行的食客瞧不见传统点心的可意。

我最爱中国点心淡淡地浓，浓浓地淡，

也不愿假装谦虚地不以为中国菜是天下第

一，这篇小文可看作中式点心追捧者用文

字发的小小思乡脾气，也可算作中国姑娘

对本土美食拐弯抹角的骄傲。
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