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■张沅杉

凡是中国人，不论身处什么地
域、位于何种阶层，总习惯把一场友
好会面的最后环节落于饭桌上。这既
是周礼“夫礼之初，始诸饮食”的千年
流传，也是中国人骨子里“民以食为
天，情以羹饭寄”的文化基因。

就如中国国民党主席郑丽文4
月7日率团访问中国大陆，当晚受邀
参加欢迎晚宴。为访问团接风的晚宴
设在南京钟山风景区的东郊国宾馆
“和平厅”，晚宴准备了11道菜，依序
为：东郊花色盘、江南四味格碟、酸辣
云片羹、鸡头米炒虾仁、果蔬煎牛排、
春笋豆瓣炖河蚌、秧草红烧菊黄豚、
泉水浸菊叶配芦蒿香干、镇江锅盖
面、赤豆小元宵伴时果，以及红丝绒
冰淇淋。
“东郊花色盘”搭配“江南四味格

碟”作为前菜组合，以视觉和味觉的
双重欢迎仪式开场。前者又叫“东郊
迎宾盘”，通过厨师的精湛刀功与精
美摆盘，用肉片、虾仁与芦笋、莼菜、
藕带等，组成一幅小桥流水或荷塘月
色的江南画卷，将悠悠千载的“莼鲈
之思”于无声中展开。先赏后品，是中
国传统宴席的风雅之美。赏心悦目的
花色盘后，再品配合时令变化呈现、
咸甜酸鲜兼具的四味格碟，“色香味
形器”五品俱佳的江南宴基调就此轻
盈而定。

酸辣云片羹是一道经典的国宴
名汤。葱姜蒜水去腥后的墨鱼蛋，切
薄片后投入鸡汤，以少许白胡椒粉和
镇江香醋调味。火上煮到似开非开
时，勾芡至流沥，出锅前撒一点香菜，
汤羹滑嫩爽口。墨鱼片状若白云，故
得名“酸辣云片羹”。说是“酸辣”，其
实口感更贴近咸鲜酸，若有似无的辣
味来自白胡椒粉微妙的刺激。如此口
味调和既彻底唤醒味蕾，又恰似久别
重逢的心情。

鸡头米炒虾仁是最能代表江南
特色的经典淮扬菜之一。鸡头米，又
名芡实，“江南水八仙”之首，是一种
水生植物的果实，因植物的花苞状似

鸡头而得名。一年只能采摘一季的鸡
头米，是江南尤其苏州人舌尖上的
“白月光”。珠圆玉润的小白果，口感
软糯清甜，搭配同出自水中的时令河
虾清炒，口感一糯一弹、一甜一鲜，犹
如人生初见。

果蔬煎牛排这道菜，乍看与江南
主题无关，但也是中国饮食文化开放
包容的轻轻一笔。想必搭配牛排的果
蔬也正是时令，正如接下来两道恨不
得把江南春天端上桌的菜——春笋
豆瓣炖河蚌与秧草红烧菊黄豚。

苏轼曾有诗云：“长江绕郭知鱼
美，好竹连山觉笋香。”春天是春笋破
土而出，最鲜嫩多汁的时节；恰逢河
蚌经冬后肉质肥美干净，恰是“菉笋
开厨试蚌羹”的绝佳时刻。把笋与蚌
肉焯水后入高汤，再加上水灵灵的蚕
豆米一起炖煮交融。“春笋豆瓣炖河
蚌”，河蚌鲜美到让舌尖和心肝都微
微发颤，春笋的馥郁与蚕豆的甜糯又
仿佛春风和煦般轻柔安抚。

再接着呈上“秧草红烧菊黄豚”，
一道又把食客的味蕾推上高潮的江
南春馔。河豚，在苏轼看来即便有毒，
如此顶级美味也值得“拼死”一吃。如
今江苏扬中、江阴等地的人工养殖与
烹饪规范，让大众再不用冒死吃河
豚，河豚本身胶质丰厚、糯韧且弹牙
的滋味却丝毫不减。配上南京人吃河
豚时最爱搭配的“秧草（草头）”，视觉
上好似一块碧玉镶于红玛瑙，味觉上
也是“淡妆浓抹总相宜”。两道菜都将
江南的时令春味演绎至极，这样的功
底其实传承自数千年前孔夫子“不时
不食”的古老东方饮食审美，于餐食
间领略江南春天万物复苏的生命力，
心底不由浮起中国人从小都会吟诵
的那两句诗——“蒌蒿满地芦芽短，
正是河豚欲上时。”

当然也有蒌蒿。南京人也管这种
菊科蒿属的嫩茎叫芦蒿，香干炒芦蒿
其实是道南京本地家常菜。碧绿细长
的芦蒿切段，香干切细条，先后入锅。
少许油盐调味，就能激发出时蔬自由
奔放的清香，配合香干的酱油豆香，
是春季老南京餐桌最受欢迎的下饭

菜。东郊国宾馆呈现的这道泉水浸菊
叶配芦蒿香干，在家常之外还别具创
意地搭配了南京本地独有的“菊
叶”——南京人称它为“菊花脑”。这
种可以食用的菊叶有菊科的精油味，
能祛热解腻、清热明目，一口下去微
苦回甘、提神醒脑。用泉水浸制，最大
限度地保留了菊叶的纯质与清雅，返
璞归真又不失匠心，足见待客的诚
意。或许最深的乡愁，往往就隐藏在
最朴素的味道里，正如宴席主食选择
的镇江锅盖面——来自市井街头的
镇江小吃，以在“煮面锅里煮锅盖”闻
名。面锅里同煮的杉木小锅盖，不仅
能抑制汤水过沸，让锅盖下方的面条
受热更均匀、口感更筋道，还能让木
质的清香在高温下不动声色地浸入
面条的丝丝缕缕。所谓美食高手在
民间，真正打动人心的食物，无关乎
食材是否昂贵，或者烹饪手法是否
繁复，而在乎日常一餐一食所沉淀
的情感。这种情感平凡却动人，且世
人共通。

最后的宴会收尾由赤豆小元宵
伴时果与红丝绒冰淇淋携手完成，
像是一场传统与现代对话的甜蜜终
章。红丝绒冰淇淋以西式甜点的形
式出现，为整场宴席画上了一个包
容的句号。赤豆小元宵是起源于南
京的传统小吃，在节庆、婚嫁和旅游
景点，都少不了这碗红豆沙的绵密
香甜与小元宵的软糯Q弹。在台湾，
这道甜品被称为“红豆汤圆”或“红
白小汤圆”。延续于故乡的传统甜
蜜，也是两岸同胞童年记忆的“幸福
味道”。

综观晚宴的十一道菜，犹如翻开
了一本书，每一道菜都是书里的一
个叙事章节。这是一本以味觉为索
引的“回乡偶书”。乡音无改，家乡味
也依旧，正如另外两场异曲同工的
宴席：

一次是2023年3月，马英九访问
大陆、到达南京时，同样设在东郊国
宾馆的官方欢迎晚宴。媒体报道的晚
宴菜单如下：东郊花色盘、江南四味
格碟、芦香菌菇火鸭虾（将南京烤鸭

与同为南京特色的野芦蒿相结合，再辅
以菌菇丝）、明月海参炖生敲（江苏传统
名菜，鳝鱼去骨后用木棍敲至肉质松
软，炸至金黄后与猪后臀肉、海参同炖，
最后覆以蒸制鸽蛋并浇淋鸡清汤卤
汁）、碧绿凤梨秘制骨、带子京葱焗豆
腐、双椒古法太湖白（太湖白鱼）、豆瓣
蒲菜黑鸭枞（蒲菜，香蒲的嫩茎，淮安的
地标食物）、泉水浸菊叶配芦蒿香干、少
帅坛子肉（江苏版红烧肉）、酒酿元宵与
水果拼盘。

另一次是在2005年，连战在南京
“和平之旅”的官方欢迎晚宴由金陵饭
店承办。宴席菜单经媒体报道共十道，
分别是南京盐水鸭、霸王别姬（江苏菜
下的徐海菜，即甲鱼烧鸡）、嫩笋鲥鱼
（鲥鱼，和河豚、刀鱼、 鱼并列春季长
江四鲜）、芦蒿炒时蔬、松鼠鳜鱼（淮扬
菜刀功代表，酸甜开胃）、文思豆腐羹
（淮扬菜刀功的极致，清汤细作，体现雅
致）、金陵扣肉（江苏本味红烧大肉，醇
厚香浓）、秦淮小食组合（如蟹粉小笼、
牛肉锅贴等）、酒酿圆子和荸荠拼盘（荸
荠俗称“马蹄”，南京“水八仙”之一）。

三场宴席，时间跨越二十多年，菜
单虽有差异，但都选择了“和、清、鲜、
雅”的淮扬菜为主调，兼顾江南水乡的
时令风味与在地风味的金陵味道。无论
是呼应故土的金陵鸭、太白鱼，还是江
南春味的芦蒿、春笋、蒲菜、鲥鱼、河豚，
还有那一抹甜蜜乡愁的“赤豆小元宵”，
书写的都是同一本书。一桌江南味，也
是一部最深沉、绵长的“家书”。这部书
以母亲河长江江苏段的水土物产为文
本，以江南水乡之味为修辞，以“同根同
源”为主题，讲述了一个“回家吃饭”的
故事。

口味永远不会说谎。围圆桌而坐，
拾箸举杯之间，共同绽放的不仅有诚实
的味蕾，更有一衣带水的情感共鸣和身
份共识。在跨越山海、穿越历史的相聚
时刻，食物所承载的远远超过其本身：
它告诉每一个远行的游子，无论走了多
远，家的味道永远在这里等你。它是中
国人“一切尽在不言中”的纽带，是故土
的召唤、记忆的唤醒，也是血脉相连的
最坚不可摧的证据。

■王炜

2026年的“包邮区”米其林上榜餐
厅发布仪式近日在浙江台州举行。瞅了
一眼榜单，临海城有8家餐厅榜上有
名，有两家我竟然没去吃过。榜单里有
很多小馆子，像汤阿姨扁食、老黄炒麻
糍，这些名儿一听就是寻常饭馆，充满
人情味儿。还有杜记麦饼，也是家老馆
子，在台州府路上，我去吃过，滋味尚
可，但说不上如何惊艳。如果它能登榜，
那么临海城里至少上百家麦饼店都能
获此荣誉。

那天和老张说起吃的，不约而同赞
叹起当年台州饭店的麦饼，委实好吃，
如今想起来都腮帮子潮湿。

临海城真正普遍的日常小吃，麦饼
应算代表。一张平底锅，馅料列阵于前，
依照食客吩咐包进面团，擀面杖摊平，
黄澄澄的菜油往锅面上抹一圈，厚实面
皮啪一下和平底锅紧紧贴了个照面。接
下来他们就像大部分一开始亲密无间
的情人们一样，相处之下逐渐生气，逐
渐膨胀，脸上也开始出现焦虑。动作麻
利的女摊主斜眼瞥见——当时她在做
下一张，薄铲一伸，早就将麦饼拦腰铲
起，二话不说翻了个身。

麦饼馅料因人而异，巧手媳妇会自作
创新。在临海，最常规的麦饼馅料有三四
种：洋芋头、咸菜冷饭、萝卜丝和肉加蛋。

洋芋头就是土豆。记忆中最好吃的
洋芋头麦饼，还是小时候外婆做的，乡
下柴火灶，大铁锅，洋芋头里有几枚略
微咸鲜的猪肉粒，脆香的葱，然后就是
香糯土豆泥了，和在一起包进麦饼里，
自家榨的菜籽油，金黄抹一圈锅底开始
烙。外婆麻利的动作下，一张张麦饼做

好了，灶边摞得老高——先请灶王爷吃
好。那时候做麦饼是件隆重的事，总是
会做很多。

至于冷饭咸菜麦饼，实在可以说是
江南小吃里南北交融的典范了。想来无
外乎穷人舍不得丢弃冷饭而囫囵一包
的版本，竟是意外好吃，可见很多美食
来自偶然。皮子用北方人常吃的麦，里
子用南方人日常米饭，以咸菜肉末葱花
点缀调和，此中咸菜算是灵魂配菜，和
冷饭同嚼，咸鲜中有异香，两相应和，南
北相融，非常好吃。

我现在想起少年时吃的东湖边上
台州饭店的麦饼，实在算人间极品。应
是国营饭店，几位白大褂工作服的老大
姐临街当灶，热气团团，食客鼎沸。最贵
是肉加蛋，麦饼煎至两面金黄，将熟未
熟时分，用筷子在麦饼中央挑开一个口
子，调好的鸡蛋液从中倒入，铁锅炙热，
蛋液旋即膨胀撑起麦饼，好像生气的河
豚，老太太拿铲刀轻微拍了拍，似在教
训不听话的孩子，一阵热气从气孔里漏
出，香气流转，薄薄地再刷一层菜籽油，
翻几个身起锅，切成四块装盘端来。

这张由衷真诚的麦饼就交付在你手
上，肥厚不腻，软糯不塌，边角焦脆，就着
热气咬下去，八分熟的金黄蛋液、清丽的
葱花、慵懒的猪肉、调皮的咸菜，一切都在
等着你一口咬下，在口腔里演奏出一阕纷
呈的协奏曲，饱满温暖顺喉而下，踏实落
入肚中，会不由自主地高兴起来。被一个
食物提携着、幸福着，忘记讨生活的辛劳。

麦饼荣登榜单，自然是应得的荣
耀。它属于清晨的奔忙，午间的家常，晚
餐家人一起时，问你的那句今天累不
累。在一口热乎里，临海城的烟火气和
人情味，就统统包起来了。

一城烟火气
统统包起来

■黄浪

泰州银杏、苏州香樟、黄山栾
树……长三角名木甲天下。不仅如
此，人们还通过标注地名的方式，把
树木文化深深烙在长三角的土地中。

上海杨浦，得名于黄浦江的一条
支流杨树浦港。实际上，杨浦区最初
就叫作杨树浦区。杨树浦港在历史上
还有一个名称“杨木浦”，这进一步证
明了该河流与杨树的关联。杨浦之
“杨”指的就是杨树。

沪东有杨树，沪西有桃树。普陀
桃浦镇之名源于桃树浦这条河流。
据说这一河道两岸在过去曾种植桃
树，桃浦之“桃”即为桃树。有趣的
是，桃浦境内有多条以树木命名的
道路，如水杉路、红棉路、雪松路、
绿杨路。桃浦镇在地名上成了“树
木王国”。

地级市之名也可以与树木关联。
关于扬州的地名来源有多种说法，其

中一种为此地种植杨树，所以叫扬
州。这种说法看上去好像不对，因为
扬州的“扬”和杨树的“杨”不是同一
字。殊不知，在历史长河中，“扬州”和
“杨州”两种写法是长期并存的，甚至
“杨州”早于“扬州”。扬州的美称“绿
杨城郭”中的“杨”却又不是杨树，而
是杨柳，即柳树。今日扬州的市树为
柳树，与“绿杨城郭”相呼应。

从连云港枫树湾到南京栖霞山，
再到苏州天平山，江苏的赏枫胜地闻
名华夏。不仅如此，全国知名度最高
的“枫”字地名也在江苏，一首《枫桥
夜泊》使枫桥超越地理坐标，成为中
华文化中表达旅途寂寥的意象。上海
金山区枫泾镇与徐汇区枫林街道也
是“枫”字地名的演绎。

梅树更是江南的符号，《病梅馆
记》中称：“江宁之龙蟠，苏州之邓
尉，杭州之西溪，皆产梅。”三处产梅
胜地均地处长三角。与梅有关的地
方也是遍布江南、江淮：南京梅花
山、扬州梅花岭、苏州甪直梅花墅、
无锡梅里古镇、泰州梅园、常州红梅
公园、嘉兴梅湾街区均为游览胜地。
部分景点还有对应的历史名篇，其
中以《梅花岭记》与《梅花墅记》名声
最大。宿迁泗洪梅花镇更是旧传境
内有九座梅花山，山上梅花繁茂，这
个地名也因此流传开来。
“红豆生南国，春来发几枝。”红

豆树同样闻名江南，它以代表“相思”
的特点而广为人知。江苏省江阴市顾
山镇有一棵千年红豆树，其所在的景

区叫作红豆院，红豆院所在的村庄又称
为红豆村。甚至，红豆树还有一别称叫
作“江阴红豆”。“红豆”同样也是常熟的
特色地名，常熟古里镇境内也有珍稀红
豆树，在以前，此处还存在一处名为红
豆山庄的古迹。钱谦益与柳如是的很多
故事就发生在这里。古里镇还曾下辖有
红豆社区，已于2025年撤销。

有的地名中虽有“树”字，但没有显
示树的种类，如淮安有三树镇，宿迁有
三棵树街道，这里的“树”其实是柳树。
有趣的是，淮安“三树”得名于三棵柳
树，而宿迁的“三棵树”其实是一棵柳
树，它高大茂盛，独木成林，远远看去好
像是三棵树。合肥长丰的“四树”则是指
四棵柿子树，如今为社区名。

我们常说“十年树木，百年树人”，
但其实将树木文化深耕于地方文明之
中常常需要数十年甚至数百年。杨树、
柳树、枫树、梅花树、红豆树……这些大
地上的“原住民”留下的地名，成为长三
角草木清香的见证。

树名绘江南

■吴茗

走进西茶谷，十分惊喜。
此次皖西行之前，从未听闻西茶

谷。六安当地友人说了一句，你们前去
金寨，可打卡西茶谷。于是，西茶谷成了
皖西旅程中的一站。

是日，一连数日的阴云飘逝无踪，细
雨不再纷纷下。一早，晴空万里、碧空如
洗，阳光澄澈、春色泱泱，乃往西茶谷。

西茶谷在金寨县城东南，紧邻响洪
甸水库。上世纪50年代末大力治理淮
河，建造了水库，数十年来庇佑了方圆
数百万生灵。如今，为了兴文旅造福山
民茶农，当地为水库起了一个好听的别
名——鲜花湖，这并非凭空生造，皆因
库区地处鲜花岭，群山四季山花盛开，
故而得名。

从金寨县城车行不到一小时，便抵
西茶谷。谷口，有茶文化游客中心，不仅
售卖门票、茶叶，更有六安瓜片历史、品
种、工艺文化展示，还有老茶器、农具、
历史图片展、茶艺表演，堪称一个小型
的茶事博物馆。

未入谷，先知茶。作为喜茶之人，虽
知六安瓜片之名，也品过瓜片之香，但
从未知瓜片之源远流长。于是走马观
花，匆匆补习。方知六安茶始于唐，闻于
明，名于清，盛于今。唐代，六安已产茶，
陆羽《茶经》曾记载“庐州六安”为贡茶
茶区，李白亦有“扬子江中水，齐山顶上
茶”之句；明代，徐光启《农政全书》云
“六安州之片茶，为茶之极品”，《茶疏》
也有载“大江以北，则称六安”。但彼时，
六安茶乃以“齐山云雾”为人所知，瓜片
真正成形得名却是在清末民初。当时，
金寨茶农改良了工艺，采茶去芽头、却
茶梗，只留单片鲜叶，经摊青、杀青、揉
捻、拉毛火、拉老火……炒作成形后茶
叶形似葵花籽壳，于是有了“瓜片”之
名。前人的匠心，成就了这款中国名茶。
此茶不仅成为清廷贡茶，在1915年巴
拿马万国博览会的中国十大名茶评选
中，也赫然在列。新中国成立后，“六安
瓜片”成为国礼，礼送来往外宾；不管是
农业部组织还是《解放日报》、香港《文
汇报》等媒体开展的名茶评选，六安瓜
片都在“十大”之列，从未落榜。

西茶谷就是六安瓜片的核心产区，
这里有数千亩生态茶园。沿小径入谷，
顿觉熠熠生辉，同伴们惊呼“太美啦”
“哇，好看”……眼前分明是一幅明快清
丽的青绿山水图，碧空轻云飘浮、飞鸟
低翔，四周连绵的茶山郁郁葱葱，一畦
畦茶垄修剪得齐齐整整似士兵列阵，一
棵棵茶树一片片茶叶在春阳的沐浴之
下，青中透着亮、亮中溢出绿，满目娇嫩
柔碧；在背阴处则是一片黛绿，尽显厚
重深沉……在这大片大片青绿中，又冒
出几处菜花地，金灿灿的；间或还有几
株盛开的桃花，粉彩似云，让绿野平添
几许多姿和妖娆。谷底，环绕的是清澈
的湖水。西茶谷地处鲜花湖上游的湖湾
地带，湖水曲里拐弯，似翠绿的丝带缠
绕在山谷间。于是，“茶在水中生，水绕
茶垄流”之山水长卷自然天成，让西茶

谷不负“中国最美茶谷”美名。
茶海湖光，步步是景，同伴们拍照

摄像，乐得迈不开步。走走停停，前方山
谷中，突现一座绿色吊桥，横跨两山之
间，悬浮于绿水之上。行走在桥上，人随
桥、桥随风微微晃悠，有惊却无险。桥头
建有高台，登临四顾群山层峦叠翠之
际，也可居高拍摄，让人与茶谷仙桥、春
山绿水同框。

桥的那头，是网上正走红的“岸香·
抹么茶”村咖，依山面水，正对鲜花湖，
在漫山遍野的翠绿中，咖啡馆白色的外
墙显得格外纯净。咖啡馆有全景落地
窗，坐在室内，可观天境、揽湖光、眺茶
山……湖边的栈道、山腰的亭台、水中
的小船、凌空的吊桥、探春的游客，不时
入窗来，就成了一幅幅流动的粉彩画。
室外，则有屋顶和环绕四周的露台，更
有层层叠叠直至谷底湖边、散落在茶垄
中的茶寮咖吧，让游人与这春色茶香融
为一体。更可喜的是咖啡馆融入了六安
“茶”元素，在咖啡中加入“六安瓜片”，
调制成“瓜片拿铁”，醇厚的茶韵和浓郁
的咖香交融，吸引年轻游客的同时又推
广六安茶文化。

看来网上热捧这家咖啡馆，所言不
虚。其选址在这茶山湖色中，借自然之
景、依建筑之妙，造一方美景，激活“茶
旅游”；又因时因地因人推“茶咖”新品，
营造“茶生活”，引故友新知。文旅能火，
在于独到，更需匠心。正如这六安茶，若
没有当年茶人去芽却梗、改良工艺，也
许就没有这单叶成茶、香溢天下的“瓜
片”。人的巧思和自然的神奇叠加，开辟
出了一片新天地。

咖啡馆落地窗前，少男少女比心点
赞、拍照打卡、笑意嫣嫣；年长些的，点杯
茶咖，静看窗外行云流水、茶山随光影倏
忽变色；更有倦懒者端一杯饮品，来到茶
垄间，眯着眼斜依椅上，尽享山野茶香、
和煦暖阳……这春光，让人流连，令人忘
归。真想在山中茶谷盘桓数日，在领略了
晴明山景湖色之际，再看看山巅湖畔烟
雨空蒙、云雾缭绕，茶园水韵凝香、叶芽
滴翠之相；或往谷底亲水木栈道细步慢
行，观斜阳落山、晚霞流光，览青山透
红、湖水熔金；或乘一叶扁舟，泡一壶瓜
片、“把盏神怡三两片”，在碧波潋滟的
鲜花湖里悠然荡漾，仰观茶垄如绿色长
龙盘绕、俯瞰千岛茶山倒映水中央；也
想跟随茶人“并手摘芳烟”，指尖轻掐嫩
叶，来一次摊青、杀青、揉捻、烘焙、拉毛
火、拉老火，做一款自制的“瓜片”，把这
绿润春色融入茶中，带到远方。

可光阴不允，时钟催行。今人出行，
离不开攻略，不仅计划到日，还要精确
到时，这一站到哪、下一站干啥，都标注
详尽，虽免却了劳旅之忙乱，但也平添
了几分羁绊。按部就班的规制，不免令
旅途少了些自在洒脱，让人不能随性而
行。既然不能久留、深酌慢品这杯“春景
春茶”，那就启程去下一站吧。毕竟能与
“悠然西茶谷、自在鲜花湖”邂逅，就是
乐事。出行在外，毕竟不能看尽四季风
光、览遍山水胜境，有时“不期而遇”的
一瞥也许更令人难忘。

邂逅西茶谷南京三场晚宴，一封团圆家书

酸辣云片羹

秧草红烧菊黄豚 均 资料照片赤豆小元宵伴时果


