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◆人生韵味 􀲻潘江涛

小路伸向远方
􀲻周 品

一条小路，苍苍茫茫

伸向远方的远方

许多人载着美好的梦想

把山川草树探访

把蜿蜒曲折倍尝

归来时

溪水不再流淌

人已满头飘霜

却无怨无悔无忧伤

至少

没有辜负生命的成长

和火热的青春一场

岁末帖
􀲻罗 裳

最先听见春天脚步的

是梅花，踮着脚尖

守在村口

最先启程返回故乡的

是雪花，擦净大地

装点村舍

最先唤醒沉睡河流的

是浪花，牵着波涛

赶往大海

最先打动柿子内心的

是霜花，隐秘的甜

羞红了脸

最先走进家园梦境的

是灯花，守着尘封岁月

捂暖老屋心跳

最先思念远方归人的

是泪花，从游子离家的那一天

就开始盼着他回来

九十述怀
􀲻王斗山

行年九十未龙钟，

感谢盛世国泰隆。

绿水青山怡我性，

自然淡泊乐安宁。

那一株红枫
􀲻吴云芳

远远的

映入我的眼帘

仿佛是优雅纯真

仿佛是高傲自大

不 都不是

忍不住加快脚步

近距离地好好欣赏你

宛如那亭亭玉立的少女

婀娜多姿

一阵风掠过

随之躁动起舞

不是所有的树木

像你那样

自然而然让我欢喜

心里默默期许

假如有一天

我也那么优美出奇

让人顿生好感

或许是种幸福

将会成为永久记忆

我欣赏你

是秋末初冬点缀的一幅画

我爱你

但我不会用你的善良美丽

来装饰自己

我知道

你留恋那一块土地

用思念涂成的那抹红

晨起见窗雪满山，云淡风轻星光寒。凛冬深处，依然有花绽放。流光弄影，

时光无所赠，岁之云暮，愿你无事绊心弦，常欢愉，皆胜意，且顺遂……

日
里
的
花

◆汉诗节拍

一

年少家贫，落下口重“毛病”——只
要见着越地霉千张、徽州毛豆腐、甬城臭
冬瓜之类的“烂”食，就像馋猫闻腥，食指
大动。汤溪烂菘菜，因有地理之便，闻香
流涎，更是来者不拒。

烂菘菜的主材是高脚白，产自汤溪
镇厚大村。慕名前往，村党支部书记范风
有二话没说，直接将我们领到了腌制点。

厂门口有一中年妇女端坐在矮板凳
上，神情专注——左手操起一棵高脚白，再
用右手里的小刀削去菜叶，那麻利的动作让
我想起中午在厨房拾掇芹菜的美妙时光。

雅俗尽在一棵菜。蔬菜之中，白菜最
具女人味。女人常被比作白菜。坊间俚语

“好白菜都让猪拱了”，说的就是好女遭
遇渣男。

白菜品种多。小白菜如青葱少女，活
泼青涩；大白菜是中年妇女，圆润稳重。
高脚白，就是白菜中的窈窕淑女——身
长腰细，白皙雅致，顶上一圈浅浅的绿
叶，颇像俏皮的女孩头上扎的蝴蝶结。

2015年夏天，我在台北故宫博物院
见到了镇院之宝——翠玉白菜，据称是
光绪瑾妃的嫁妆。嫩白的帮儿，鲜绿的叶
子，鲜活欲滴，上面还爬着一只蚂蚱，一
只螽斯。古人用白菜寓意新娘的纯洁，而
那两只小虫则是对多子多福的憧憬。

记得吴昌硕大师有一幅蔬菜图：细
瘦的长白菜，帮子紧致地裹着，叶子却花
瓣样散开，色与色，墨与色，浑然一气。仔
细想去，那逼真的模样活脱脱就是厚大
高脚白。

高脚白俗称“厚大白”，厚大村村民
又多姓“范”。于是，灵光一闪，蹦出文题：
高脚白，美人范。

“小雪腌菜，大雪腌肉。”立冬过后，曾
不止一次去家居附近的菜场溜达，企盼邂
逅，“娶”进家来，却总是失望而归。

二

白菜有“国菜”之誉，坚挺的资历装在
《诗经》中。春初早韭，秋末晚菘。“菘”即白
菜。陶弘景说：“菜中有菘，最为常食。”至于
为何叫菘，陆游的祖父陆佃在《埤雅》中解
释：“菘，凌冬晚凋，四时常见，有松之操，故
曰菘，今俗谓之白菜。”

俗中见雅，实乃白菜本性。高脚白，又
是白菜中的另类。据说，早在宋朝嘉定年
间，厚大先祖就开始种植了。

说来也怪，来自同一母体的白菜种子，
埋在厚大的沙土里，就出落得杆子高壮而叶
子稀疏；要是落在别地，哪怕是周边不远的
上盛、宅口、后徐、上境等村落，也会失却修
长身材，长得比小白菜略为粗壮的大路货。

一方水土成就一方风物。南橘北枳是
这样，就连汤溪白辣椒、罗店金佛手、黄湓
落汤青等等，无不得益于自然环境的造化。

种植大户刘慧芳从百姓手头流转土地
已有20余年，先种水稻，后栽果树，最终锁
定高脚白。她面露喜色，扳着手指算账：立
秋下种，小雪收获，再苦再累也就两个月。
一亩田地可产鲜菜5000公斤左右，按4比
1 折算成烂菘菜，亩均市价 3.2 万元，效益
还是比较好的。

市场是根指挥棒。粮果既然没有蔬
菜划算，农贸市场当然见不着我想要的
高脚白了。

三

高脚白是为烂菘菜而生的，虽然幼苗
期与普通白菜无异，也要历经疏苗、移
植、培肥的生长过程，但普通白菜长到二

三十厘米就不再长高，而高脚白犹如女
大十八变，“噌噌噌”地往上蹿，平均株高
一米余。

“高挑”往往与美女沾边，是个养眼
的词儿。厚大村有个“斗菜节”，俨然就是

“选美节”。2020 年，一棵株高 1.5 米的“白
菜王”拍得 15800 元。那情景虽说无缘得
见，但不难想象，无论是台上走的，还是台
下看的，一会儿凝神静气、窃窃私语，一会
儿又群情激奋、掌声雷动。

激情过后是庸常。无论是获奖的，还是
落败的，高脚白一旦起土离田，总归要“嫁
给”黑不溜秋的陶缸。缸里一视同仁，没有
高矮之别，才是发挥各自潜质的最佳归宿。

高脚白真是“女儿身”，水做的骨肉。洗
净晾干切段，倒入木桶，以50：2.75的比例
拌和粗（海）盐，腌渍24小时。菜梗狠狠地
塌陷下去，绿茵茵的汁水漫涨上来。滗水，
装缸，封口，一气呵成。

东阳、磐安等地的腌菜，嫩叶多多益
善，厚大烂菘菜为何要统统削去？实践出真
知。不去菜叶，汁水灰黑，臭味浓郁，卖相不
好；削去菜叶，汁水清亮，臭味淡然，也更适
应金华人口味。

厚大村四周通透，灌溉便利，房前屋后
的边角地大多种了高脚白，一来方便日常
烹食，二来家家户户都会腌几坛烂菘菜。

菜梗腌熟，即可取食。挖一把在手，晶
莹透亮，色如琥珀，飘忽而至的气息颇像书
香浸染的女子，绵柔，含蓄。

时间就是味道，时间也是钞票。菜
梗自腌自食，只为尝鲜。直接售卖，更是
不多。村民们洗脚上田，不厌其烦地把
缸缸坛坛搬移至阴凉干净处，静候时光
的酵化。

村民范佳佳是腌制大户，今年卖掉
几坛明年就续腌几坛，始终保持300坛规

模。村民范益生至今珍藏着 1976、1985、
2000和2010等年份的烂菘菜。

烂菘菜又不是酒，怎会越陈越香呢？

四

温贫暖老秋菘美。猪油清炒，蒜蓉吊
鲜，绵糯生甜。炒菜梗，放辣椒，真不多见，
只因同行的周兄喜欢，再炒无妨。且不说滋
味，光那红白相间的色彩，便让人愉悦。还
有，我要了醋熘菜梗，转眼上桌，爽脆生津，
特别下酒。

长得漂亮的女人，穿什么衣服都好看。
高脚白鲜吃，已是这般唯美，腌过之后呢？
有一股“冲”劲，像山野村姑。用它炒牛肉，
实乃黄金搭档。切好牛肉丝，放进油锅翻炒
到七分熟，加红椒丝、蒜瓣和姜末炝一炝，
倒入新腌的高脚白和少许料酒，快速翻炒，
起锅装盘，既脆又鲜。

豆制品是汤溪特产。炒千张时，只需
添加几段腌透的高脚白，千张的滋味便
生动起来。高脚白炒鸡蛋，也别有一番风
味。即便什么都不加，直接将腌好的高脚
白装盘，滴几滴芝麻油，酸溜爽脆，是稀
粥的绝配。

想当年，大棚技术尚不发达。有过乡
村生活的人，谁会忘记腌菜当家的漫长冬
日？而“糊嗒嗒”的烂菘菜是厚大村专属，
别地无缘消受。因而，只有爱吃者才会念
念不忘。

烹食烂菘菜，菜籽油、白辣椒和嫩豆腐
是必不可少的标配。但是，能否“滚”到位，
就看掌勺的手艺了。

热锅大油，爆香姜、蒜和白辣椒，舀几
勺烂菘菜（酌量），加少量水，切入嫩豆腐，
大火烧开，“滚”至豆腐浮起，汤汁浓稠，再
撒少许现磨胡椒粉。起锅前，以蒜叶或葱花
点缀。

烂菘菜滚豆腐，鲜咸热辣，“臭不可闻”。
端上桌来，嗜食者胃口大开，欲罢不能；厌恶
者，掩鼻离桌，唯恐避之不及。

烂菘菜是有故事的。有个小食堂只因
“首长”喜好，每周一“滚”乃铁定的“食单”。
两年后，头儿外调。人刚走，茶未凉，烂菘菜
已被“拉黑”。

西谚云，我的美食也许是你的毒药。据
说，烂菘菜之所以不招人待见，是因为怀疑
含有“不良成分”，不少人因此心有戚戚。

“百菜不如白菜，诸肉不如猪肉。”白菜
之美，李时珍、王士雄等医药典籍均有记载，
无须赘述。而烂菘菜其实是发酵后的白菜
汁，好处是益生菌多、臭中回香，缺点是盐分
重，适可而止。

五

客观地说，健康之虑与口福之惠，是无
须斟酌比较的。但面对美食的诱惑，心头忽
生慢性自杀的暗示，也是很对不起自己的。

口味犹如基因，与生俱来。我说这些话，
不是劝你改变自己，而是想告诉你一个经得
起查证的事实：

烂菘菜滚豆腐是厚大村乃至汤溪人的
家常菜。2019年，它有幸代表金华市参加全
省“诗画浙江·百县千碗”美食展示活动，捧
回了含金量颇高的奖杯。而在厚大2200 多
人口中，80 岁以上集中供养的老人有 92
位。其中，范轶峰奶奶 102 岁，至今耳聪目
明，思维活跃。听说，她爷爷的爷爷就爱吃
烂菘菜了。

烂菘菜是汤溪的特色菜，或许并非金华
菜系中最可口的，但一定是信息量最大的那
一款。它蕴含着金华西部的气候、物产和饮
食习惯，还有因为一些历史原因沉淀下来的
生活方式和地方性格。

我们不爱，谁爱？！

高脚白 美人范

娟子 摄
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