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■黄浪

在江苏，苏南、苏中、苏北都有其明
确的地理范围。此外，“苏东”的概念也有
一定的知晓度：1995年，江苏提出“海上
苏东”工程，连云港、盐城、南通三地被明
确定义为“苏东”。如此，江苏“东南西北
中”的地理板块就缺一个“苏西”了。

那江苏全域内的“苏西”概念是否
存在呢？无论是在搜索引擎中仔细检
索，还是与AI深度交流，换来的
基本是一个未知世界。有的大模
型明确告知“苏西”不存在，甚至
认为可能是把“苏锡常”误会成
了“苏西”。
“苏东”概念与“苏南”“苏

北”有着本质区别。“苏东”是作
为“边缘地区”而存在的，即以前
的江苏内陆地区是中心地带，待
开发的连云港、盐城、南通是
“经济洼地”，这片“洼地”需要
单独被强调，于是有了“苏东”。
这种情况其实在地理领域是很
常见的，比如我们把山海关以东
视为“关东”，但并不会因此将
山海关以西叫作“关西”。两广
被视为岭南，但通常不会把江
西、湖南等称作“岭北”。了解到
这一基本规律，就可以理解为什
么在“苏东”提出的时候没有同
步提出“苏西”。
“苏东”因为“海上苏东”战略而一

度声名鹊起。但“苏西”却没有被对应性
地提及。不过“苏西”概念是事实存在
的，甚至要远远早于“苏东”。1931年出

版的《中华析类分省图》将“闽浙丘陵”
释义表述为“南起闽广之交，东括海岸，
西北入苏西皖南”。根据江苏地形，西南
部的宁镇山脉、老山山脉、茅山山脉和
宜溧山地大致连成一片，它们被视为闽
浙丘陵东北端。也就是说，江苏西南部
即为苏西。北面的盱眙县虽然也山丘广
布，但是它当时属于皖北，不在江苏境
内。这样可以进一步断定江苏的西北部
没有被定义为“苏西”的一部分。

除了自然地理领域，经济地
理领域也有这一概念。早在上世
纪90年代，经济学家王建将南
京、扬州、镇江与安徽一带单列
成一个城市群，其后有学者将其
命名为“苏西皖南都市圈”。苏西
大致就是南京、扬州与镇江了，
依旧是江苏西南部。

在现实中，“苏西”概念仅处
于零星使用的状态，且几乎都是
与“皖东”“皖南”等合用。但江苏
南部存在事实上的“苏西”。在
《长江三角洲区域一体化发展规
划纲要江苏实施方案》中，明确
“以苏锡常、宁镇扬及锡常泰、苏
通跨江融合等局部一体化先行
助推长三角区域一体化”。如此，
沿江八市实际存在转向苏东（苏
通）、苏中（锡常泰）、苏西（宁镇
扬）的倾向。而南京都市圈的存

在让我们看到了一个更精准化的“苏
西”——宁镇扬外加常州、淮安的局部，
这一区域与上述自然地理领域以及早
期城市群构想中出现的“苏西”，范围上
是大致重合的。

苏
西
在
哪
里

■王新禧

晚明文人陈继儒在《小窗幽记》
中曾写道：“销魂之听，当以卖花声为
第一。”

这位陈眉公是地道的吴人。他推
许的天地间第一清籁，不是风声、不
是雨声，也不是松涛幽壑声，而是江
南小巷里那一声用吴侬软语叫唤的
“栀子花——白兰花——”。

这大概是中国文学史里最温柔
的“广告文案”了。

可惜，今天你走在
苏锡常、杭嘉湖的街巷
里，这样天成的妙音，
几乎已经听不到了。

把时钟倒拨二三
十年，那时江南每一座
城市的每一条小巷里，
从晨曦至夜阑，总会交
织着一种别具魅力的
声音——你听：
“阿要买西瓜哟？

沙瓤里格甜哎。”“香是香来，糯是糯，
要吃白果就来数。”“爆—炒—米咯。”
“馄饨担来哉——”“栗子要伐？热乎
的糖炒栗子！”……

这散发着浓郁地方特色与口音
的叫卖声，往往会悠扬地穿过巷子的
青石板路，轻轻叩响家家户户的窗
棂。于是窗户后便探出几张带着好奇
与期盼的面庞，对着卖馄饨的小贩招
招手：“师傅，来两碗馄饨！”或是朝着
卖白果的老汉，问一声：“阿爹，白果
几钿一斤？”

那时，真是个生活节奏缓慢的年
代。从美味的小吃到各类生活用品，
靠流动叫卖为生的小贩们，走街串
巷，卖力地吆喝着，唯恐错漏了生意。
那声音合辙押韵，不似北地叫卖声那
样高亢如鼓，而如春雨滴落青瓦般温
润如玉。为了让声音传播得远，拖腔
特别长，尾音轻缓绵密，简直不像吆
喝，更似吟唱，与人们的耳膜建立起
了特殊的默契，传入耳中后真是特别
舒服。

于是，随着季节变换，打开叫卖
人的担子或推车，就像展开了一幅市

井民俗的风情画，里面藏着江南人对
每一季时新商品的期待，充满了人情
味与烟火气。

在最美好的春夏之交，“栀子花、
白兰花，五分洋钿买一朵……”的叫
卖声，毫无疑问是无数江南人的温馨
记忆。一到花季，街头巷口就聚集了
众多卖花女。栀子花开在晚春、白兰
花小暑绽放，再加上盛夏的茉莉花，
洁白如雪的“三白”是卖花姑娘竹篮
里的顶流热销品。她们就坐在树荫

下，篮底垫一层湿毛巾，用
来保证铺在上面的花朵有
充足的水分。有些考虑周到
的阿婆，还用手帕轻轻盖住
花朵，以防它们在烈日下打
蔫。白兰花用细铁丝串成一
对一对，茉莉花则用白线穿
绕成花手环，雪白的花瓣上
沾着水汽，暗香浮动，稍走
近些，一种闻着就忍不住深
呼吸的舒服香气即扑鼻而
来，让人心旷神怡。

旧时香水少，有钱人家的太太
小姐、寻常人家的淡素女子都喜欢
戴花。别一朵在胸口、挂一串在腕
间，举手投足间都是馥郁芳香，悦
人悦己。旧上海的摩登女郎，出门
必定有此标配，别致风雅，幽幽的
香气能在人心里飘荡很久。江南人
对精致生活的追求、对审美品位的
态度，都在这小小的花瓣中体现得
淋漓尽致，生活也因此多了一份可
触摸的诗意。

白兰花和茉莉花都娇贵，容易
蔫，需要每天更换，所以卖花的生意
非常好。卖花女们走着、吆喝着，带来
一路香气，留下一路芬芳。然而岁月
更迭，卖花的姑娘成了阿婆，人数也
越来越少，弄堂里的卖花声几近绝
迹。那曾经能“销魂”的卖花声，如今
只剩下若有若无的花香，在微风中轻
轻飘散。

暑气蒸腾中，与花香相伴的，还
有口齿间的清凉。卖冰棍的小贩踩着
二八大杠自行车，后座的白色泡沫箱
盖着厚厚棉被，一声声“阿要赤豆棒
冰、绿豆棒冰、奶油棒冰”，逗得孩子

们如脱缰的小马驹般奔出家门，攥着
皱巴巴的角票，仰着小脸，争购五颜
六色的棒冰。剥开蜡纸包装，舔一口
甜津津的棒冰，在舌尖滚动的丝丝凉
气，不但驱散了暑气，更成为童年的
甜蜜注脚。

伴着蝉鸣，夏日午后“薄荷绿豆
汤——冰镇酸梅汤——”的吆喝声对
人们的诱惑丝毫不逊于棒冰。卖冷饮
的老伯挑着两个木桶，桶壁凝结着细
密的水珠，绿豆汤、酸梅汤浮着碎冰，
喝下去连汗都带着清凉。若是被卖西
瓜的吆喝吸引，切开滚圆饱满的西
瓜，红瓤黑籽，渣少汁甜，买来尝几
块，也是夏季的至乐享受。

秋风初起时，新鲜白果上市了，
苏杭的街巷里开始飘散热炒白果的
甜香。过去，白果在市民眼里是非常
金贵的零食。因为银杏树要六十年才
能结果，白果不仅产量低，还带微毒，
必须反复炒制才能食用，每次也只能
吃几粒，是以品尝白果在老年月是一
种精细的享受。后来科技进步，银杏
树三年便能结果，能养心护肝的白果
迅速普及。

街边叫卖炒白果的，往往就是架
个小泥炉，在铁锅里边炒边卖，口里
也不闲着，“香香，糯糯，银白果、铜白
果，一粒开花两粒大，两粒开花鹅蛋
大”。有声有色的情景很能吸引食客，
特别是孩子。炒熟的白果肉质软嫩可
口，用棉被捂住保温。待有人来买时，
就拿出纸袋来盛，到顾客手中依然热
气腾腾。吹去白果表面的酥皮，把软
糯的果肉放入口中，清甜的味道搭着
焦香，在唇齿间慢慢化开，那感觉美
妙极了。

冬日的黄昏，卖糖粥的挑子慢悠
悠地晃过来，“笃笃笃，卖糖粥”的叫
卖声醇厚而绵长。甜点里头砰砰响的
糖粥四季可制，但在寒冷的时刻来上
一碗，烟火入胃、温暖留心，那份熨帖
与满足，是隆冬里独有的。所以它成
了苏州的冬至节令小吃。

正宗糖粥从来都是现熬现煮。卖
糖粥的小贩多是上了年纪的老者，挑
一副竹编的骆驼担，一头是小火炉，
咕嘟咕嘟煮着浓稠的黄糖白粥，另一

头则放着碗勺和赤豆沙。那“笃笃笃”的
声音，是用一根细竹轻轻敲击竹梆发出
的，清脆又带着几分古朴。揭开盖子，盛
上一碗白粥，再浇上赤豆沙，撒入桂花，
用勺子轻轻搅拌。等赤豆沙和白粥完全
拌到一起，那状态有个雅称，叫“红云盖
白雪”，形象极了。

尝一口这“鸳鸯糖粥”，甜而不黏、
稀而不薄，稠滑可口的感觉从喉咙直漫
到心底，好吃到连呼出的气息都带着赤
豆的甜香。因此那叫卖声还演变成吴地
四处传唱的童谣：“笃笃笃，卖糖粥，三
斤胡桃四斤壳，吃子侬格肉，还子侬格
壳。张家老伯伯，明朝还来哦。”可见糖
粥的美味，令人完全难以抗拒。

除了应季的叫卖，还有许多日常
用品的吆喝声，也构成了旧时江南街
巷生活的背景音。譬如“棕绑藤绑修
伐？”“磨剪子嘞——戗菜刀——”“坏
咯套鞋——补伐？”各有各的腔调，各
有各的响器。当然，卖蝈蝈的不需要吆
喝，蝈蝈自己会叫，声音嘹亮，劲头十
足。买与卖，就在吆喝与回应之间，简
单高效地完成了。

这些拖着长腔、穿透力极强的声
音，如同细密的针脚，将江南百姓的生
活缝缀得满满当当，充满了真实而朴素
的韵律。可不知何时起，萦绕耳畔的鲜
活叫卖声渐渐从江南街巷里消散了。棒
冰车、冷饮挑、馄饨担都匿迹了；一群小
孩围着叫卖人的场景，也一去不复返
了。“三分生意七分叫”，而今却只剩电
子高音喇叭的机械嘶喊，生硬地取代了
带着温度与温情的悠长叫卖声。

商业营销模式的进化，让叫卖的
推销作用消失殆尽，叫卖声的远去实
属时代变迁的必然。但消失的每一种
叫卖声，都承载着江南的地域文化，记
录着市井的生活点滴，是连接人与人
之间情感的纽带。它们已经沉淀在了
江南的文化肌理中，成为民俗传承的
一部分，成为几代人生命里共同的记
忆底色。

如果哪天，您在江南的大街小巷，
恰好听见一声久违的叫卖声，那么请停
下脚步，认真听一听吧。那可能是这座
城市用最深沉的追忆，对您吟唱起它的
从前。

江南街巷消失的叫卖声

■徐邦春

春风漫过浙东海岸线，潮声轻
软，滩涂苏醒。熬过一冬寒浪滋养的
浅海礁石与泥涂，悄悄铺开一层鲜嫩
绿意，这时节，能与梅比豪迈、与竹赛
骨气、与柳竞春色的，唯有海滩上这
丝丝缕缕的海苔了。

潮退时分是最好的光景。湛蓝的
海水缓缓退去，平日里藏在浪波里的
海苔，顺着礁石纹理、贴着软润滩涂
连绵生长，如一地细碎春草，又似海
上浮来的青纱。头茬春苔最是金贵，
色泽翠亮莹润，丝缕细软柔韧，裹着
海水清冽，带着春风温润，是大海馈
赠给春天最干净、最清甜的风物。自
古渔家人依潮作息，深谙山海时序：
春风暖、潮水稳、雾气柔，便是采收海
苔、锁住春日鲜味的最佳时日。

浙东沿海的春苔季，早春二月始
发，延至暮春四月收尾。这段时日气
温温和，海风干爽通透，无盛夏暑热
潮湿，也无寒冬凛冽霜气，晒出的海
苔青碧如初、鲜香纯粹。这份清甜不
靠佐料烘托，全凭潮汐浸润、日光慢
烘、海风轻拂。鲜苔经采摘、淘洗、梳
理、摊晒几道古法工序，褪去泥沙杂
质，锁住原生海味，密封存放可尝鲜
一整年。细嫩苔丝能做苔粉、苔酱、
苔条馅；宽薄苔片可烘烤、凉拌、入
汤；就连细碎尾料，也能熬底提鲜，
把一抹海边春色，融进一日三餐的

烟火里。
西沪港畔的塔旺村，滩涂辽阔，

港湾迂回，淡水与海水在此交融，孕
育出的春苔肉质肥厚、香气浓郁，是
远近闻名的天然海苔产地。天刚蒙蒙
亮，晨雾还萦绕海面，滩涂边便响起
竹耙轻刮、竹筐轻碰的细碎声响。苔
农脚踩胶鞋、手握竹耙，身后跟着盛
苔的拖梯，踏着微凉软泥走向浅滩。
刚退潮的滩涂湿滑绵软，嫩绿海苔紧
紧贴附礁石，指尖轻轻一捋，缕缕青
苔便妥帖地堆到拖梯上。不消半个时
辰，拖梯便盛满沉甸甸的绿意，苔丝
上挂着晶莹水珠，映着初升晨光，鲜
灵动人。

村里大半人家世代守着采苔晒
苔的营生，皆是祖辈传下的老手艺，
不急不躁，凭良心做货、靠经验成事。
整个春苔季下来，全村能晒出优质干
苔数万斤。那些带着阳光气息、沾着
海风味道的海苔，从渔村出发，去往
四方人家，把海岸早春的一抹青绿送
到千里之外的餐桌之上。

老陈与老伴便是塔旺村最寻常
的采苔人家。夫妻俩日日跟着潮汐
走，日出下滩采苔，日落收帘归屋，
数十年从未懈怠。老陈熟稔整片滩
涂的脾气：活水回流处的苔最嫩，背
风礁石旁的苔最厚，向阳浅滩的苔
香气最足。他握耙力道轻巧、分寸有
度，轻刮慢捋，既能完整收落苔丝，
又不伤及滩涂新生嫩芽，守住来年

收成。一上午光景，一大拖梯鲜苔满
满当当，层层叠叠的绿意里，满是早
春大海的鲜活。

看似轻巧的采收，藏着代代恪守
的门道。海苔采收窗口期极短，只在
退潮后的两三个时辰里；鲜苔娇嫩，
沾泥易腐，必须做到当日采收、当日
淘洗、当日摊晒。若是蛮力撕扯，苔
丝断裂易碎，晒干后口感干柴；唯有
轻采细护，方能留住春苔本真的软
嫩与鲜香。

鲜苔运回家里，老伴早已备好竹
箩与清水。第一道先用原生海水轻
滤，冲去粗沙浮泥，却不冲淡海苔自
带的淡咸本味；再换几遍清水耐心漂
洗，一遍遍梳理杂质，淘得干干净净，
青碧透亮。长年累月经手，她一摸便
知洁净深浅，不多洗一分鲜味，不少
滤一点杂尘，牢牢守住春苔最纯粹的
鲜香。

洗净的海苔，要细细捋开结团，
一缕缕摊在竹帘、渔网与晒绳之上。
晒架顺着风向摆好倾角，春日暖阳缓
缓铺洒，柔风穿拂而过，轻轻撩动嫩
绿苔丝。晒海苔最看天时：晴暖无风
则闷，潮润南风易霉，唯有干爽清风
配上柔和日光，方能晒得色泽匀净、
鲜香绵长。逢阴湿天气，便要及时收
帘避光，防返潮、防发酸、防失色，半
点马虎不得。

晒苔亦是精细学问。头茬嫩苔薄
铺轻晒，一日便可收干，软嫩清香，

适合拌饭、做馅、佐粥；肉质厚实的老
苔条，要慢晒两三日常翻面，彻底风干
内里水汽，入口香脆耐嚼，油炸、清炒
皆是佳肴。老陈每日晨起第一件事，便
是观天色、辨风向、估日晒，心里早早
算好当日摊晒厚薄与收帘时辰，几十
年从无差错。

今年六十五岁的老陈，一辈子勤恳
守着滩涂与老手艺。近些年跟着村里合
作社接轨线上销路，拍下滩涂采苔、古
法晾晒的实景，分享家常吃法，没想到
质朴的山海风物格外受欢迎。直播间里
顾客有东北的，也有西南的，春日海苔
顺着网线，把海边春色送往大江南北。
线下常有慕名而来的游客驻足选购，老
陈便索性把电子秤常备在晒场边上，称
秤待客，实在厚道。

自家餐桌上，更是日日不离这一抹
青绿。苔条炒蛋鲜香入味，苔菜馄饨满
口回甘，海苔拌饭软嫩清甜，简单食材
便能吃出早春海岸独有的清鲜。夫妻俩
心思细腻，特意整理手写家常菜谱，印
成小巧卡片，每份海苔发货时都细心附
上，让远方食客也能吃透这地道的春日
海味。

这便是海苔人家的日子。守一湾浅
滩，伴一季春风，随一轮潮汐，把鲜嫩春
色一点点晒成绵长鲜香。劳作朴素，日
子平淡，却藏着踏踏实实的安稳与欢
喜。这一缕缕海苔，是最江南的春光。在
渔家的寸心匠作里，岁岁留住了海的春
色，代代传承了海的鲜香。

■张沅杉

油菜花，或许是集体氛围最浓厚的
春花了。单株看，这种最早栽在田间地
头的十字花科芸薹属植物，茎秆单薄、
花形微小，唯一能称道的黄色花簇，虽
然艳丽却不够含蓄。然而一旦融入无际
花海，油菜花那种以“片”来计算、“攻城
略地”似的美，反而能通过饱和度极高
的金黄色来呈现。跟随醉人春风，沿着
滚滚长江，油菜花为水域两岸的土地铺
上明媚黄毯，在江南春日画卷纵情抹上
最浓墨重彩的一笔。

油菜花改变了地貌景象，同时影响
了长三角流域人们的口味。单粒的油菜
籽也微如草芥，毫不起眼，然而当成百
上千、成千上万乃至上亿颗的油菜籽汇
聚到一起，滴滴涓流汇聚成数以吨计的
菜籽油时，就从口味和心理上彻底改变
了那些看过金黄油菜花地的人，给他们
的一日三餐打下了浓厚的烙印。在调和
油、花生油、橄榄油、亚麻籽油、牛油果
油这些北方或者外来食用油到来之前，
江南人家的厨房里，猪油、菜籽油和麻
油三足鼎立。如果说凉拌菜的灵魂在于
麻油，炖煮的脂香仰仗猪油，那
么煎、炸、炒、红烧这四样，菜籽
油样样都烘托得恰得其分。

关于“煎”的最早文字记载
出现在北魏《齐民要术》里。用小
火、少量油来传导热力，让食物
外焦里嫩的烹饪手法就是“煎”。
菜籽油是江南人“煎”制食物的
常用油，尤其是煎面点、煎豆腐
时的第一选择。究其原因，或许
在于菜籽油的颜色——那种还
带着油菜花的“基因”，像是把亮
黄的油菜花和翠绿的油菜叶混
合在一起，琥珀色里透着一点明
亮的青绿。这种富有感染力的颜
色在火上滋滋跳跃时，很容易就
能为清淡的米面和豆腐“披甲挂
彩”。

上海生煎包又叫生煎馒头，
到底是叫包子还是馒头不重要，
重要的是铁板上沸腾着，为颗颗
紧挨的生煎包镀上琥珀色脆纹
的必须是菜籽油。同样在铁板的
菜籽油上码齐、煎到面皮底部微
微结酥壳，一口爆汁的，还有南
京牛肉锅贴。在某家老字号清真
锅贴店，菜单上的招牌头道便是
“菜籽油牛肉锅贴”。小吃最接地
气，这和菜籽油的气质不谋而
合。每日清晨，苏州姑苏区书院
巷里的一家油酥蛋饼店总是大
排长队。菜籽油煎香了酥油面饼，连同
面饼里的葱香、蛋香，一起填满了小巷。
合肥人不敢去想，如果没有菜籽油，米
饼粑粑（小年前后叫送灶粑粑）的家乡
味道要去哪里寻找；就像徽州人不敢想
象，如果没有菜籽油的浓烈香气，该如
何激发毛豆腐深层发酵后的奇特鲜香。
江南人家还爱小火油煎白嫩的豆腐。在
给平底锅上的油煎豆腐片翻面时，菜籽
油金黄的炼珠颤抖着滑过豆腐的切面。
豆腐表面被热油渗透、鼓起一个个半透
明的小气孔，继而连成一片，形成金黄、
脆薄的外壳。
“炸”的奥义，在乎油温。食材投入滚

油的电光石火间，表层的蛋白质瞬间凝
固、淀粉糊化定型，淬炼成酥脆的“铠
甲”。这层瞬息而就的“铠甲”构成屏障，
继而保住了食物内里的水分，于是外壳
酥脆、内里软嫩多汁的炸物由此而成。如
果油温过低，外壳形成得慢，整个食材就
不幸“泡”在油里，炸完质地干柴不说，
还一咬满口油，更不用说用烟点低的油
来炸物，容易产生有害物质。而菜籽油
的油温则相当优秀：190℃—240℃的烟
点，能轻松应对江南人家年节时一锅锅
炸出的炸熏鱼、炸带鱼、炸肉圆子、炸糯

米圆子……厨房在“噼啪”奏响的乐章中
不疾不徐地进行，油锅里翻滚着、披上
金甲的美味，是等待被捞起的“音符”。

安徽省安庆市的岳西县有一种传承
了百年的特色小吃“炸生条”（又叫豆果、
参条）。把黄豆制成的豆腐上榨、切坯，制
成一根根细长、弹嫩的豆腐条，小心投入
油温严阵以待的菜籽油锅中。油锅刹那
间泛起无数金黄的小气泡，豆腐条在菜
籽油的热烈攻势下受热膨胀、颗颗饱满
金黄。捏起一颗轻咬，轻微的酥脆外壳在
齿间的破裂声，只有自己能听到，绵软的
蜂窝状豆果内里释放出的豆香与菜籽油
的焦香，引得旁人也垂涎。

在合肥市庐江县，用菜籽油炸透的
大米饺是当地人几天不吃就会嘴馋的早
点。这种形状弯弯、黄灿灿的炸米饺，诱
人之处一是在于被菜籽油精心炸出“层
次”的糯米外壳，能让牙齿体会到什么叫
干脆、酥脆、脆软；二是被外壳保护好的
米饺葱肉内馅，汁水流动在内馅的绵密
糯米粉边缘，和外壳同嚼，形成了鲜明的
口感对比。同样让人上瘾的，还有春夏之
交时的油爆虾。坐拥“三江五湖”之利，每
年春末夏初，雨水丰沛、湖面上涨之际，

也是江南虾汛之时。雄虾饱满、
雌虾抱子，与旺火高温的纯正菜
籽油一相逢，便胜却人间无数。
炸透的虾壳香脆，内里鲜滑，一
筷子夹起一个送入口中，另一筷
头已经迫不及待伸向餐盘、停不
下来——这是鲜虾味在高温下
被极致放大，加上菜籽油爆香后
加持的时令风味。

同样继承了油菜花的“基
因”，菜籽油味道和它的颜色一
样，个性强烈——既有成熟坚果
的醇厚果香、油脂的包容圆融，也
绝不舍弃十字花科植物的辛辣脾
气，像是雨后青草味迎面扑来的
清冽刺激。“一家人做一家菜”，菜
籽油与它庞大的十字花科芸薹属
里的“亲戚”们相“炒”融合：无论
是芸薹属白菜型的油菜薹、上海
青、菜心，芸薹属芥菜型的芥蓝、
雪里蕻、大头菜，还是甘蓝型的西
蓝花、菜花、卷心菜……无论是清
炒、炝炒、焯水爆炒还是和肉同
炒，用菜籽油炒芸薹属的菜，风味
同源，高温催化下更能达到同步
的风味释放。当然，菜籽油炒时蔬
也不排外。非芸薹属的江南蔬菜，
例如草头、茭白、马兰头、芦蒿、蚕
豆、藕带，若是想颜色鲜嫩好看，
风味清甜诱人，也可以加上菜籽
油的这层“滤镜”。

在油锅里拥抱食材时，菜籽油不但
能释放自己的独特香味，也善于融合诸
味。俗语说，“清明螺，赛肥鹅”。炒螺蛳
用菜籽油爆锅，葱姜与油香汇成镬气，
翻炒间消解田螺的土腥味。所以菜籽油
天生也是适合炒菜的——据说正是因
为宋时江南广泛种植油菜花，菜籽油产
量充沛，加上铁锅的使用，炒这种烹饪
方式才正式出世。

对于徽州人来说，徽州红烧土公
鸡、红烧肉、豆腐果烧肉等家乡味里，必
然少不了一勺菜籽油。在徽州人的红烧
菜里，菜籽油先是展示了高温烟点的本
领，炒出漂亮的“糖色”，继而发挥出独
特香气，在红烧前的快速煸炒或预炸时
定型、去腥增味，等到酱油等调料一入
锅，菜籽油便流露出较其他油更黏稠的
韧性特质，和酱料融合抱团，在油脂的
香气里加入自己独特的明亮。有种说法
是上海本帮菜“浓油赤酱”的特色，就源
于传统徽菜喜爱用菜籽油烹饪、红烧的
习惯。

如此煎炸炒烧，是菜籽油带给江南
人一日三餐的喜悦与回味——春天不
能没有油菜花，就像江南人的厨房里不
能没有菜籽油。

江
南
厨
房
里
的
菜
籽
油

春色海苔

■ 这 些 拖
着长腔、穿透力
极强的声音，如
同细密的针脚，
将江南百姓的
生活缝缀得满
满当当

渔民在宁波奉化区翡翠湾晾晒海苔。 视觉中国


