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6产经周刊美食
时尚

[味道宁海]

塔峰晓日

前童的南瓜是历史上流传下
来的优质农家品种，数百年来家家
户户种植南瓜，而且有一套耕作制
度，麦——南瓜——番薯或者玉
米。前童南瓜个大，圆形，从上到
下呈弧形，凹凸不平，有数条凹
槽。在清明前后就开始播种育苗，
待苗育成，挑一个好天气，将苗移
栽到事先挖好的“南瓜孔”里，尽管
土地贫瘠，经过一系列精心管理，
南瓜都会茁壮成长。当南瓜成熟
时，一个个扁而圆的南瓜躺在地
里，成为一道靓丽的风景。

在那个年代，南瓜是前童人重
要的补充粮食。当南瓜还是青的
时候，人们就憋不住了，开始挑选
采摘食用。那时的嫩南瓜主要有
两种吃法：一是炒南瓜，把嫩南瓜
摘来，洗净，用小勺子把南瓜肠挖
去，再切成南瓜片，用猪油在大镬
里熬一下，再把切好的南瓜片倒入
大镬里炒，待快熟时，把捣碎的大
蒜末放入再炒一下，一碗香喷喷的
嫩南瓜就炒好了，吃起来既香又嫩
又脆。嫩南瓜另外一种吃法就是
做南瓜麦糊头，先把南瓜刨成丝，
再把小麦粉加水、加盐调和，把南
瓜丝加入调好的面粉中，继续调
匀，再在镬里摊成薄片搨熟，一张
张南瓜麦糊头就做好了。吃起来
既软又香，带有南瓜的味道，又有
面粉的清香。

村民们在地里陆陆续续地挑
着嫩南瓜吃，而留在地里的南瓜继
续长大直至变黄。等到采摘时，一
片忙碌，大家用脚箩装南瓜，一担
担往家里挑。这时的老南瓜，易于
收藏，成前童人的主食了。最普通

而且都喜欢吃的就是南瓜羹（汤）
了，把老南瓜洗净，切开，用勺子去
瓤去籽，再把南瓜切成块，放在大
镬里，直至放满为止，再烧熟，由于
南瓜多，烧起来的南瓜羹（汤）非常
甜。大家都用大碗来盛南瓜，一边
吃着南瓜羹，一边啃着新上市的麦
饼，天气热时，一边又摇着蒲扇，边
摇边吃，非常惬意。由于吃南瓜是
在夏天最热的时候，常常吃得满头
大汗。小孩们总是抢着放在大镬
最上面的南瓜蒂吃，边吃还边做着
手拿南瓜蒂的各种鬼脸。南瓜还
可以加入大米，烧煮成南瓜粥（当
地叫“南瓜达”）。南瓜的其他吃法
还有很多。

不管是嫩南瓜还是老南瓜，前
童人都非常喜欢，既作菜，又作饭，
是困难年代活命的食物。孩子们
一出生就与南瓜相伴，都是吃南瓜
长大的。吃了几十年的南瓜，我对
那个味道依然喜欢。至今，依然怀
念家乡的南瓜，那个味道，那个品
种。当我再次回到前童去找南瓜
老品种时，发现已经难觅踪影。那
种甜甜的、软软的南瓜，再也吃不
到了。

今天，前童老南瓜品种已经被
许多新品种代替，南瓜也从农村的
养活食品变成了养生佳品，《本草
纲目》记载：“南瓜性温，味甘，入
脾、胃经”，现代医学研究发现，南
瓜中含有微量元素钴、锌、铜和果
胶等，能有效地防治糖尿病、高血
压以及其他的一些病。因此，南瓜
也走进了宁海的许多大小饭店，经
蒸、煮、煎、炒、红烧、油炸等现代工
艺，做成不同的菜或者点心食用，
深受大家的青睐。

南 瓜

[美食美文]

[时尚热点]

早豆早豆

陈彬

早豆是众多豆类中的一种，
与之相对应的是晚豆，即我们现
在所说的黄豆。不过，早豆是春
种夏收，而晚豆则是秋种秋收。
它们形态相同，难分伯仲。如果
要说它们的区别，早豆的个子略
小，产量也不比黄豆高；用早豆
做的豆腐出浆率高，味道鲜美；
晚豆可以吃豆荚。但不知是不
舍得吃，还是其它原因，我从小
就没有吃过早豆烧的豆荚。

过去，宁海西乡的旱地都种
早豆，而且与大麦和苞芦套种。

秋冬之际，把地翻耕一遍，
种上大麦，春天削一遍麦草。

当大麦灌足浆，开始黄熟
时，全家男女老少出动。少年和
妇女左手拿着装有豆籽的小畚
斗或升之类的敞开容器，面向拿
着锄头的男劳力，右手撮豆籽，
即把豆籽放进坑里，要求每次只
能放三颗。男的挖坑，盖土，一
锄头一个坑，前坑填后坑，一步
步前行，他们不断地撮豆籽，一
步步后退。种豆都在一天内完
成，且一条麦垄种两行豆。

豆芽才刚露出地面，还未褪
去其本色，一小把灶堂里的草木
灰把它盖了。草木灰体轻，既能
盖住豆芽，防止被鸟啄食，又是
豆类的好肥料。一物两用，何其
妙哉！

大麦收割后，削一遍豆草。
农谚说：“小暑苞芦大暑

豆。”
小暑到了，豆荚鼓起了身

子，逐渐黄熟起来时，开始种苞
芦了。儿童做先锋，在每隔两
行，把高达其肩膀的豆秆向两边
压一压，开出一条路来。大人则
袋装苞芦籽，在原来种大麦处种
上苞芦。

大暑正是酷暑盛夏的季节，
一年中最热的时候。东方才露
白，星星还在眨眼，全家出工
了。趁着露水未干，把所有的豆
拔好，并把拔起来的豆秆倒着竖
在地里。起这么早的原因是一
旦太阳出来，露水一干，豆荚变

硬，就会刺手，而且豆荚会自动
爆开，损失就难免了。把豆秆担
回村里，仍然倒竖着晒在晒场
上。匆匆地吃过中饭，把豆秆摊
在晒场上，用耞（连耞）一处不漏
地拍打一遍。翻过豆秆，再晒一
会儿，又拍打一遍。然后，用双
手边拍边抖动豆秆，使已经裂开
的豆荚里的豆抖下来。把豆秆
捆成一大捆一大梱，放到雨淋不
到的地方。过四五天，让尚未完
全成熟的豆荚再成熟一点，再
晒、再打一遍，该收皆收，颗粒归
仓。这称之为打二遍豆。

到了二三点钟，太阳开始西
斜，男的吃一些点心，灌上一肚
凉茶，又急匆匆地去削苞芦草
了。

女人继续顶着如火的骄阳，
经受着蒸汽般的地气烘烤，把地
上的豆扫成一堆，抖去粗大的豆
枝，用麦笠（糠、米筛一样，洞孔
软大的用具）把豆壳、豆叶筛出
来，扔掉，再用米筛筛去泥粉，把
豆粒收进箩筐。

酷热挤出她们的每一滴汗
水，衣服无寸纱干燥。如烟雾般
的泥粉满天飞舞，落到衣服上，
粘住皮肤，钻进鼻孔。无论是皱
纹密布的老媪，还是白晰细嫩的
少妇，全身都被泥粉封盖，在汗
水的浸润下，整个人变成了赭色
的泥塑。脸上被汗水流出了一
条条沟渠。只在那些沟渠里，才
能现出她们皮肤的本色。手和
脚上的泥足有 2毫米厚，若用竹
片一刮，就能刮出一个大大的泥
团。

豆筛好了，但工作还没有结
束。还得把豆倒入风车，扇去碎
豆叶，扇去豆壳屑，扇去粘附着
的细泥粉。这一天的晚餐，不到
八九点钟，不要想吃。

早豆很娇贵。刚收进来时，
堆积的时间只能是几个小时。
所以，第二天一早必须把它晒出
去。晒到咬得“嘭嘭”响时，才能
收藏。在晾晒和收藏时，不能洒
落一滴水。豆一碰到水，原先细
腻光滑的表皮就会变成满身皱
纹，即使再晒干，皱纹只能爆裂，

也不会舒平。夏天是多雨的季
节。晒豆时，须时时提防雷雨的
袭击。收藏时，必须太阳还在，
豆身上的热气尚未散尽。藏到
瓮或缸里后，豆的表层还得撒上
一些草木灰，借此防潮。

早豆是我们乡人不可或缺
的一种食材，其做法各异，花样
多种。

餐桌上有一碗鲜豆腐或一
盆咸豆腐，就会胃口大开，食欲
大增。豆腐又可以衍生成诸如
香干、千腐等豆腐制品。同质的
食材却能让人享受不同口味的
副食，令人百食不厌。

入冬之后，母亲会煮上一大
锅早豆，加进细麦麸和少量辣蓼
汁，拌匀，压实，盖上一层薄薄的
稻草，使其发酵，等待着长出细
细的白色绒毛；捣散，放进瓦罐
里，加上水、盐，密封，再次充分
发酵。十天、半个月后，打开瓦
罐，舀出一碗，放到饭锅里蒸
熟。当金黄的颜色，扑鼻的香
气，诱人的鲜味出现在我的面前
时，我总是迫不及待地舀来一
瓢，拌进饭里，大口大口地吃起
来。这就是我们老家的酱油豆，
有的地方称它为豆瓣酱或豆
酱。酱油豆，跟咸菜一样，是以
前农家长年的下饭菜。在烙得
又松又脆的麦饼或苞芦麦餦上
涂一些酱油豆，其味道就更好
了。

每当节日的一周前，母亲会
拿出一盏早豆，浸泡在水里，涨
到一定程度后，倒入底部有几个
小孔的大竹筒里，拿一点稻草塞

住敞口，不时地浇水。我家的灶
头是三眼灶，外边一眼是小锅，
里面两眼是大锅。小锅用来炒
菜，中间一眼烧饭，最里边一眼
是烧猪食用的，但不常烧。天冷
时，母亲总是把大竹筒放在灶头
的最里角，借助灶头的余温促使
豆粒发芽。有时也用温水浇
洒。三五天后，竹筒里的稻草不
断地被顶了上来，豆芽孵成了。
需要时，从竹筒里抓出一些，烧
进其它的菜里，色美味鲜。孵豆
芽时，不能沾到半点油腥。否则
的话，豆芽就会烂掉。

早豆炖猪肉在农家算是高
档的菜了。冬至之后，立春之
前，尤其是家里杀了猪，会用一
只猪脚的下半截，或一些骨头和
早豆烧一大锅肉炖豆。一餐一
碗，一嚼就烂的早豆，油光发亮
的汤汁，偶尔还能找到一点肉
屑，抢到一根肉骨头，啃呀，挖
呀，吸呀，吮呀，其鲜美的味道久
久在舌尖上留存。

炒豆。母亲有时会炒一些
早豆。当我们袋里装着炒豆，徜
佯在村子里，咬得“嘭嘭”响，散
发出阵阵香气时，一股得意的神
色会明显地刻到脸上。自己吃
得津津有味，别人看得掉出眼
珠，玩伴馋得垂涎欲滴。

豆即将炒熟，加入些许油和
盐，一盆松脆的下饭菜做成了。
或在豆即将炒熟，加入少量的
盐，加水，稍煮，又是一盆下饭
菜。

把炒豆磨成粉，加入炒盐，
谓之炒豆粉。在我离家三十里
外的岔路中学读书时，母亲偶尔
也让我带几次炒豆粉作为下饭
菜，但从来不让我带咸炒豆。母
亲心里清楚，如果给我带去咸炒
豆，不需一天，就会被我吃光，以
后就没下饭的菜了。

把炒豆磨成粗粒，加进汤包
馅里，加进馏里，就会有一种特
殊的香味，比炒花生香多了。

早豆是一种低成本，高效
益，又是人们喜闻乐见的副食原
料。可惜的是，现在所能见到的
是黄豆，而非早豆。我曾向不少
农友打听过，都说早豆早就没有
了。即使市场上有叫卖早豆的，
那也不是真正的早豆，而是早已
与黄豆串种而繁衍出来的混血
儿了。

桑洲麦糊头
桑洲麦糊头，是在麦焦筒的

基础上发展过来的，制作比麦焦
筒更简便。麦糊头的坯皮制作与
麦焦筒的筒皮基本一样，如果在
麦粉调糊时调成更稀薄而不失其
粘性的糊状，则更佳。麦粉调糊
后再用手把它放在锅里拖拉成圆
形的薄饼，撒上料理，撒上葱花，
一次一个，不到一分钟，一个香脆
可口的麦糊头即可出锅，食之，香
脆可口，可谓终身难忘。麦糊头，

可以说是宁海人喜欢的家常小吃
之一，它更是宁海西乡的一道传
统面食，每每在元宵、立夏、七月
半等节日里，宁海西乡的家家户
户都会做麦糊头，并以之祭祖。

原料：麦粉250g，鸡蛋500g，
葱200g，豆豉酱、猪油、盐少许。

主要用具：
平底锅或熬（鏊）盘。
制作过程：
1、制作面坯
（1）将麦粉放在面盆中，加少

许盐，在麦粉中慢慢加水，一边加
水（水不能倒得太急），一边用箸
或筷子顺着一个方向调打成糊
状，面糊较麦焦筒的要稀些；

（2）面糊调好后静置饧面半
小时到一小时，待岀韧筋时待用。

2、制作料理
（1）将鸡蛋去壳，蛋液打散（一

般1个鸡蛋可做1-2个麦糊头）；

（2）葱 切
成葱花。

3、制作坯
皮及成品

（1）取 熬
盘洗净，文火
烧烫；

（2）用手抓一小团粉糊，直接
在熬（鏊）盘上顺一个方向掸抹，
或用粽丝刷把稀面糊刷在鏊上，
成一张直径25厘米左右薄如纸的
圆形筒皮；

（3）在圆形筒皮上撒上细盐，
刷入鸡蛋液，再刷豆豉酱少许，加
一点猪油提香，再撒上葱花，熟透
折三折后出盘即可食用。

不过，也有较省事的，可直接
在麦糊头上揩点猪油，撒点大蒜
末或葱花，稍烙一下，熟透即可出
锅，折三折后装盘即可食用，松脆
喷香，风味独特，同样非常可口。

桑洲成人学校联办

【桑洲小吃】

如果说女人最不可缺少的单
品，一定少不了一件衬衫。炎热
的夏季到来，各个大牌的设计师
们纷纷大显身手，将衬衫演绎得
时而端庄，时而潇洒，有时还有
点小性感。

作为经典中的经典，衬衫有
着一般单品没有的顽强生命力。
无论穿衣是哪种风格，都能从衬
衫中找到相应的打开方式。它就
像小黑裙和吸烟装一样，并不仅
仅是时代经典，而是无论什么年
龄、什么身材、什么天气、什么
场合穿上它都能让你保持足够的
优雅与从容。

1、缎面丝质衬衫
缎面材质与生俱来的丝滑透

亮无不透着华丽感，看起来似乎
过于隆重，其实却适用于很多场
景。如果觉得纯色款容易穿出睡
衣画风，也可以尝试图案款，像
是条纹、印花等都是不错的选
择，因为缎面的光泽感真是让你
随便一穿就美到发光。

2、格纹衬衫
作为经久不衰元素的格纹，

演绎衬衫也是非常经典的款式，
强烈的时尚感也好搭配。直接单
穿，或是作为外套穿，再或是将
衬衫系在腰间，充分发挥衬衫的

装饰作用的时髦穿法，都可以尝
试看看。

3、白衬衫
今夏白衬衫有两种新趋势，

一是设计上，大玩宫廷风；二是
搭配上，阔脚裤备受青睐。

宫廷风
今年特别火的公主风白衬衫

让人想不做少女都难！宽大的灯
笼袖，腰部收紧，显出身材曲
线。灯笼袖白衬衫更带着一股浓
浓的宫廷气息，复古典雅，又不
会过于隆重，甜美又不会觉得太
腻。

搭配阔脚裤
今夏大热的阔腿裤虽然不挑

人，但是你想要毫不费力就能穿
出气质时髦感，以白衬衫+阔腿裤
就可以完美解决，简约大气有味
道。白衬衫可以与所有颜色、图
案的阔腿裤组合，而且既可以简
约大气、也可知性优雅，各种风
格随意切换的同时还显高显瘦！
尤其是小个子姑娘，可以尝试刚
过脚面的及地阔腿裤，注意裤腿
不要太宽大，下面无论是配平底
鞋或是高跟鞋，都能瞬间在视觉
上把腿拉长。

（摘自《广州日报》）

衬衫怎么穿才好看？


