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猪油汤团
□冯志军

雪落
青鱼红
□桑飞月
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江南有俗语，曰：小雪
腌菜，大雪腌肉。说得好像
雪是种神秘的调味品似
的。然而，江南雪并不多，
真正的神秘调味品其实是：
风，霜，冬阳及低温。

我琢磨着，改天也去买
两条青鱼来，一条腌制一
下，然后晒成青鱼干；另一
条，做成橙韲青鱼脍。人在
江南，得慢慢学着做些江南
事。

我的老家在豫南，那里
过年喜吃红鱼，即鲤鱼。吃
法是切块油炸，没有腌菜腌
肉之风俗。江南则不一样，
江南有些人家却是不吃鲤
鱼的，捉到了也会立即放
生。这与信仰有关，与鲤鱼
味道无关。不过，江南人过
年却喜食青鱼，青鱼其实也
是鲤型目鲤科的鱼。李时
珍《本草纲目·鳞三·青鱼》
引苏颂曰：“青鱼生江湖间，
南方多有，北地时或有之，
取无时。似鲤、鯇而背正青
色。”青鱼南方多，北方偶
尔能遇到。

青鱼干，江南年头上的
一种独特风味。

制作青鱼干，一般选在
大雪节气后。此时的青鱼
又肥又嫩，正好捕来吃。而
低温也正适合腌鱼、晒鱼。
霜冻与日晒交互作用，会使
鱼的腥味儿减弱，香味儿增
加。对半剖开的青鱼挂在
冬阳下晾晒时，鱼肚部分黄
里透着绯红，近看像存储着
一抹阳光，远望又像一条条
红色的旗帜——年的旗
帜。喜庆的氛围，就这样一
点一点被它们给烘托出来
了。

江南人称青鱼为螺蛳
青，说它喜食螺蛳、蚌、蛤等
水生小动物，是食肉鱼类。
我很奇怪，螺蛳、蚌、蛤都是
有壳的啊，它们怎么消化
呢。结果后来有朋友告诉
我，青鱼会吸会咬，还会吐
壳，就像人嗑瓜子似的，真
是不可思议。总之，你要想
垂钓青鱼，最好准备一些螺
蛳肉。

青鱼数量不多，据说它
们幼时咬食的能力较弱，会
被螺蛳壳等卡住，死亡率较
高。不过你若仔细寻找，也
还是会遇到的。孟夏，我们

上世纪七八十年代，过年
前，家家户户必要备上一些糯米
粉块，大小如小孩的拳头，趁太
阳大，用篾箩平铺晾晒，干透了
后收起来，等着过年时亲戚朋友
来串门儿，揉粉下汤团。汤团是
宁波慈城人的叫法，一般都叫汤
圆。无论哪种，是人们对美好生
活的向往。

汤团是宁波特产，这名字也
不知是哪个老祖宗叫出来的，还
真像——放在汤里的团鼓鼓的
一个个，寓意团圆。宁波人对汤
团的感情，一两句话说不清。

要吃汤团得先揉粉，这不像
北方人揉面那么复杂。记忆中，
母亲常备好一碗温水，拿个搪瓷
大脸盆，放入适量的糯米粉块，
先大量倒水，扶住盆沿把硬邦邦
的粉块揉碎了，再往盆内滴水。
把握水的分寸很重要，干了糯米
粉凝不拢，湿了软塌塌立不起。
干湿正好的糯米粉团，裹出来的
汤圆形儿是立体的，包着一团滚
圆的馅儿，不卑不亢，闪闪发亮，
好看又好吃。

宁波人包汤团爱用猪油馅
儿，馅儿是现做的，芝麻粉和糖
加猪油揉匀，放在室外凝练，黑
乎乎一团。做汤团馅儿这活儿
一般派给小孩儿，要不他们干等
在一旁，看看还不能吃，眼神里
都能滴出口水，指不定会捣些什
么乱。父母努嘴：“去，把猪油馅
儿拿来，做成小圆粒儿。”孩子心
急火燎，脑中被去年吃汤团时，
一口咬下去喷出来的馅汁儿的
快乐塞满，做着做着就把父母的
话抛在了脑后。

早在孩子们做馅儿时，母亲
就揉好了粉团，搓成长条，一段
段有序地放在盘子的湿毛巾上

了，知道孩子们爱吃大的，省得
他们吵，粉团摘得大小均匀，不
知选哪个好。抓一个，在手心搓
圆了，上下一压，挤成一个小圆
饼，依葫芦画瓢，把馅儿往中间
一放——难事儿来了，馅儿太
大，皮儿太小，包不上，只能揪住
周边的皮儿使劲儿扯，结果顾了
这头没那头，好不容易遮住了一
点，底下又破了，馅儿鼓了出
来。偷偷在另外的粉团上抓些
补上，这下，汤团整了出戏来
——咧嘴笑着做丑角的、黑不溜
秋做包公的、苦着脸的成了老旦
的……汤圆还没做完，小孩儿们
面红耳赤，裹汤团比门口的泥巴
难对付多了。

裹一个完整的汤圆，还不是
最大的考验，要长时间围站在桌
旁，光动手不动脚，更难。堂屋
里大多是泥地，一年的湿冷在此
时发挥作用，黏着地面裹两三个
汤圆的辰光，脚指头冷冰冰痛滋
滋的，不跺几下，十足憨大。条
件好的人家，脚底下是水泥地，
别看水泥灰白，比泥地要冷许
多，但那种钻入脚指头的冷，却
无法抵消汤圆带来的热络。

不知不觉中，汤团包完了，
我们嚷着要母亲说出哪个才是
裹着钱的汤团，每个人都要先吃
到。仿佛吃到了，来年的运气真
的会好，连汤团也能包得又圆又
白。

其实，水开后汤圆一下锅，
掺上几次冷水，一锅的汤团咕嘟
咕在锅中乱窜，谁还知道哪个汤
团里是有钱的呢。有的整个儿
的白里透着晶亮的黑，有的乱糊
糊地散开了，破棉絮似的漂呀漂
的。管他呢，只要能吃上汤团，
嘴里有猪油芝麻的味道，跳着脚
嘶嘶哈哈砸巴嘴就好。至于包
裹着幸运的汤团，大家都能吃

到，那时的母亲最不“小气”，她
总多包，悄悄做了记号，给每个
孩子都盛上。

现在要吃汤圆简单了，以
前晒糯米粉的辛苦、揉粉裹汤
团时跺脚的冷，还有怎么也分
不匀的馅儿，都没了。想吃，去
超市走一趟，回家煮了——油
炸猪油汤圆外酥里嫩，烫嘴但
很香；汤圆压扁成块，油炸蘸糖
吃。还有一种特别小的叫圆
子，以前是没馅儿的，现在小小
的肚子里钻满了各种料儿。我
一直好奇，比指甲板还要小的
圆子，是怎么把馅儿包进去的
呢？近年流行往糯米粉里掺各
种蔬菜水果汁儿，做出许多嫩
亮的颜色来，青瓜的粉绿、火龙
果的玫红、番薯的焦黄……整
锅在水中欢腾，活脱脱色香味
俱全的美好。

在外辛苦了一年，赶在小
年夜前回家，远远看见老屋的
瓦房顶上炊烟袅袅，知道有一
碗糯软温热的猪油汤团在等
你，在外漂泊垒砌的老茧与寒
意，都被父母手中的一碗猪油
汤团抚平、融化……

在长满芦苇的苕溪边玩耍
时，发现一处深水中，就有
小青鱼在水底缓缓游动，叶
子一样。暮秋，我们去看芦
花，发现鱼依然游弋在水
底，只是长大了许多，十多
公分的样子，还不足以捉来
吃。站起身来，我望向苕溪
深处，心想，这溪中是不是
也有那种一米多的大青鱼
呢？

青鱼可长至一百五十
公分，西湖边的玉泉鱼跃
处，就养着一百多条这样大
的青鱼。望着它们，会令人
有梦幻之感，恍若身处神话
中。这里的鱼，是用来观赏
的，想要可以吃的青鱼，可
去市场购买，也可去三白
潭。

三白潭位于杭州市北，
是与运河、苕溪都相通的一
片淡水湖泊，里面生长着成
千上万条青鱼。为供应杭
州年货市场，当地人通常从
十一月就开始制作青鱼干
了。

选一条像样的青鱼，沿
其脊背从头到尾剖开，剖成
鱼腹相连的两部分，抹上盐
巴压在坛子里腌制五六天，
然后取出洗净，进行晾晒。
吃的时候，可以切块加花雕
酒等进行焖蒸，也可以用来
烧肉。

除做鱼干外，青鱼还可
以做鱼松、鱼圆，或者切片
加淀粉、蛋清，起油锅爆炒，
这是袁枚在《随园食单》里
所记述的。

今冬，读到王昌龄的
《送程六》时，我又对他诗中
的橙韲青鱼脍起了兴趣。

“冬夜伤离在五溪，青鱼雪
落脍橙韲。”橙韲，即橙子酱
吧。把青鱼切成薄片，和橙
子酱同煮，想来类似于我们
现在所吃的酸酸甜甜的糖
醋鱼片吧，无论味道还是色
泽，估计都不错，好想试一
试。

在天青色等白雪的水
墨江南，将青鱼这个名字念
出口时，顿觉诗意万千。冬
夜的橙韲青鱼脍是橙红色
的，晾晒在屋檐下的青鱼干
是绯红色的，所谓雪落青鱼
红。不过，这样的意境对我
来说，宜赏，却不宜用作过
年。年到时，将晒好的青鱼
干切片包好带回家，是让青
鱼与红鱼相聚在故乡的餐
桌上，这才是冬天里最完美
的事。
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