
2022年4月10日 星期日
值班主任：岳嵬 主编：徐晗溪 美编：许丽 检校：张媚 邝才热A12

■■■■■ ■■■■■ ■■■■■

螃蟹，这种进食麻
烦、肉量少、以鲜著称的水
产，当时正逐渐占据更多宋朝人
的餐桌。在螃蟹的主要消费区杭州
城，多种河蟹与海蟹充斥市场，市民
能在食店尝到炒螃蟹、白蟹辣羹、蟹
酿橙、糟蟹、酒泼蟹、五味酒酱蟹、橙
醋洗手蟹、糊齑蟹、蝤蛑签等，选择十
分多元。宋人对蟹的痴迷，还体现在
两本蟹文化专著《蟹谱》《蟹略》的出
版上，书中从品种到产地、从诗词到
掌故对蟹进行了详细介绍，更四下搜
罗了颇有亮点的吃蟹法。

和乐蟹，是海南四大名菜之一，
曾被列为贡品进贡朝廷。相传，清朝
时期就有“唐立送蟹”的故事，品尝过
和乐蟹的古人，称“和乐肥蟹乃水产
之珍品也”。和乐蟹产于万宁和乐镇
港北一带浅水海域。这片港湾恰处
一淡水小河入海口，海水总维持在半
咸半淡之间，独特的地理位置和生长
环境决定了和乐膏蟹的与众不同。

和乐蟹以肉质肥美，膏满、膏红、
膏实著称，满到“顶角”时，将状态最
佳的和乐蟹蒸熟切开，满身皆膏，膏
脂金黄油亮，香味扑鼻，鲜美无比。
与其他蟹类相比，和乐蟹有两个特
点：一是，脂膏几乎整个覆于后盖，膏
质坚挺；二是，和乐蟹膏满肉肥，在其
他蟹种中并不常见。

海南和乐蟹烹调方法多种多样，
蒸、煮、炒、烤，均具特色，尤以清蒸为
多，蘸以姜蒜醋配成的调料，既保持
原味之鲜，又兼原色形之美。那宋人
是如何烹饪螃蟹呢？

吃生蟹一度在宋朝很流行，主要
有两种做法：半生不熟的“糟蟹”和生
鲜直接嘬食的“蟹生”。“蟹生”讲究鲜
活，螃蟹洗净后拆开斩件，加酱汁即
可拌吃。假如将酱汁换成“盐梅子、
花椒末加捣烂的橙子肉”，便是宋高
宗赵构吃过的“洗手蟹”——在洗手
待食这段小空当，厨人已将螃蟹斩件
浇料端上来。

橙子，一度是古人吃鱼虾蟹的经
典配置，并且它们的上市时段也基本
重合，这大概就是宋人说“橙催蟹又
肥”的缘由，甚至连吃熟螃蟹时也要
佐以橙。

蟹酿橙，是充满了想象力的橙蟹
搭配，“使人有新酒、菊花、香橙、螃蟹
之兴”的进餐乐趣。这道菜常见于南
宋杭州地区，在典籍中的出现率也比
较高，如今恐怕很难想象，被橙味包
裹的螃蟹竟曾广受欢迎。清河郡王
张俊在招待宋高宗的豪华宴会上，端
出蟹酿橙作为第八盏下酒菜；林洪在
文士食谱《山家清供》中，为蟹酿橙专
门撰写了一个篇章；从杭州城内多家
酒楼饭店的餐牌里，同样可以点到一
份蟹酿橙。

擅长山歌的
清代举人张绩

■ 陈有济

儋州山歌，根植于海南西部
的儋州话方言区。在这里，儋州
山歌是老百姓喜闻乐见的艺术。
儋州山歌以押韵严格和规律严格
著称，接触过儋州山歌的文学家
郭沫若曾评价说“儋州山歌不亚
于唐诗”。

儋州山歌，不仅喜爱听的人
多，而且爱唱的人也多。有一首
儋州山歌：“儋州自古称歌海，山
歌催得百花开，人人都是山歌手，
山山水水是歌台。”道出了儋州山
歌的繁荣景象。

演唱儋州山歌，多以“出口成
章”的即兴创作演唱为主。擅长
演唱儋州山歌的人，不仅有目不
识丁的平民百姓，也有文化水平
很高的文人群体。清代儋州举人
张绩，便是人们公认的儋州山歌

“歌王”。
张绩，原名张纲，号治堂。因

在家里排行第二，按儋州人的称
呼习惯，他也被人称为张纲二。
张绩是景贤里水井村人，清嘉庆
二十三年（1818年）戊寅恩科，由
拔贡考中顺天榜第十一名举人。

景贤里水井村，即今儋州市
中和镇水井村，位于中和镇东坡
书院东南约二公里处。水井村因
村里的一口清澈甘甜的水井而得
名，明代立村以来文教昌盛，人才
辈出。明崇祯六年（1633年），水
井村人曾开考取了广东第三名举
人，而在清代，水井村也出了20余
名贡生。

据民国《儋县志》，张绩擅长
文章诗词，他的行楷也写得很
好 ，“ 置之米赵榻本，直乱楮
叶”。海南探花张岳崧对张绩尤
其欣赏。考中举人后，张绩到甘
肃古浪县当知县，后来又当了清
水县知县，最后赴山东任职。张
绩在任上颇有政声，史称他以军
功加知州衔。

张绩北上当官，致仕后再也没
回过老家儋州。不过，他的书法和
山歌作品在儋州一直流传至今。今
天在儋州东坡书院，还能见到他题
书的“东坡书院”“一代传人”“载酒
堂”等匾额，笔法遒劲有力，入木三
分，备受书家推崇。

至于张绩的山歌，他所创作
的不少作品至今还在群众中传唱
不衰，成为经典。其中影响最大
的，有《叹五更》《千里诉衷肠》《又
想做官又闷鸾》等。这些作品感
情真切、语言优美，唱起来感人至
深。

比如《叹五更》，张绩在山歌
里唱出自己不惧夜黑路远天寒赴
约等候情人的心情。歌词中的

“初到头更坐一会，扬声哥唤侬不
听。天边没有飞鸿过，付信催姑
赶步行。”“坐到四更身冻冷，见侬
不来鞋上踭。欲去转忧侬蹑到，
十遭举步九难行。”“担愁知说许
谁听，说许路边青草听。无人知
得郎行苦，青草自知郎苦行。”字
里行间，张绩那种急切期盼、心有
不甘的形象呼之欲出。

山歌，相对来说是“下里巴
人”的艺术，古代文人对其多抱有
轻视的态度。儋州山歌由来已
久。北宋苏东坡居儋期间，以“夷
声彻夜不息”“蛮唱与黎歌，余音
犹杳杳”记录了儋州当时的山歌
活动。然而目前传世的儋州山
歌，没有找到清代以前的文人作
品，即使在清代，儋州文人的山歌
作品也并不多见，可知儋州山歌
在古代也是不被读书人重视的。

才华横溢的张绩喜创作儋州
山歌，且作品艺术水平之高令人
叫绝，这无疑为儋州文人参与山
歌创作树立了一个好的榜样，对
儋州山歌向着雅俗共赏的道路迈
进，起到了积极的作用。

素三彩算是古代彩瓷之中相对比较少
见的品种，其源流可追溯至唐三彩。民国
许之衡《饮流斋说瓷·说彩色》曰：“黑白等
地而绘绿、黄、紫三色花者，谓之素三彩。”
素三彩与唐三彩一样，虽名为“三彩”，实则

“三”为虚指，并非实数，三色和三色以上均
可称为“三彩”；还有一些素三彩瓷器，连底
色也一起统计在内。

素三彩一般是在已经素烧过的瓷胎上
直接加黄、绿、紫、白等色，再罩以白釉，低
温烧制而成；也有些素三彩是在白釉瓷器
上直接涂以色地，再绘素彩烧造的。有种
说法认为，素三彩的名字就源于其为素胎
瓷坯烧造；另有一说认为，古人有“红为荤
色，非红为素色”的观念，素三彩不用红釉，
故而得名。

海口市博物馆藏的这件清代素三彩
碗，器表以黄、绿、紫、白等低温色釉点染成
斑块状，整体观之，宛如斑驳的虎皮纹。此

件素三彩碗用的是在白釉瓷上直接涂以色
地，再绘素彩的烧造方法，由于彩色的低温
铅釉位于白釉之上，经过漫长的时间演化，
彩釉内的铅元素已析出釉层（返铅），侧视
可见碗壁上一块块五颜六色的光膜，即所
谓的“蛤蜊光”，这种五彩光膜是独属于老
瓷器的沧桑美。

这件素三彩属于“虎皮釉”或称“虎皮
三彩”的范畴，“虎皮三彩”在清末陈浏（寂
园叟）的《匋雅·卷下·五十》中有记：“以茄
黄绿三色晕成杂斑，曰虎皮斑也。法国人
初颇嗜之，此素三彩之权舆也。近日素三
彩腾踊百倍，以怪兽为上，人物次之，花卉
又次之。而所谓虎皮斑者，转致无人问
津。”据陈浏所记，虎皮三彩曾为法国人所
钟爱，后来随着审美改变，竟至“无人问
津”。不过从现有的馆藏文物资料来看，
虎皮三彩的瓷器并不是很多见，相比于常
见的瓷种，还是比较珍贵的。

素三彩窑址目前仅发现两处，
除闻名遐迩的瓷都景德镇窑，
另一处为福建漳州平和县南
胜田坑窑。从这件虎皮三
彩瓷碗的器形和釉彩来
看，当属景德镇窑烧造
无疑。原来一般认为
素三彩瓷器出自明
正德年间，后来景
德镇珠山明代御
窑厂遗址出土了
明 成 化 官 窑 素
三 彩 香 薰 ，此
香薰之上带有
年号款识，由
此 可 知 素 三
彩 出 现 年 代
应 早 至 明 成
化。
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除了朝臣、文
学家、书法家三

重身份，苏轼还是
赫赫有名的美食家。

他将对食物的狂热，投射
在近四百篇诗赋里，并借《老

饕赋》深入阐述了自己在烹饪方面
的见解：一则，好原料是美味的基础，好

比小猪颈部那块嫩肉、秋霜前螃蟹饱满的
双螯，都是精华食材；二则，合适的烹饪方
式能为食材增色，推荐以蜜糖熬制樱桃
（蜜煎樱桃），烂蒸羊羔肉浇上杏酪汁（杏
酪羊），蛤蜊用酒腌得半熟（酒腌蛤蜊），螃
蟹埋入酒糟渍得微生（糟蟹）。

作为饮食界的理想代言人，归入苏轼
名下的菜肴有东坡脯、东坡肉、东坡豆腐。

东坡脯从未被苏轼提及，且首现于南
宋食谱；现代餐桌上的东坡肉，很难说究
竟有多正宗；没有任何证据表明东坡豆腐
出自苏轼手笔，被归入苏轼名下或许纯粹
是因为名人效应。

不过，在《鸡肋编》中还真有件苏轼
为美食代言的逸事。居儋期间，卖馓子
的邻居老妪见苏轼学识过人，便多次向
他求诗文。后来，苏轼戏作“纤手搓来玉
色匀，碧油煎出嫩黄深。夜来春睡知轻
重，压匾佳人缠臂金”奉送。这首文辞优
美的咏物诗，将馓子的制作要点和口感
描述得很生动——白面条搓得匀细，油
锅里炸成金黄，好似臂膀上的金臂环，酥
脆得一压就碎。

苏轼的吃与工作有很大关系，“问汝
平生功业，黄州惠州儋州”，这使他有机
会吃遍四方，各地特产也轮流现身于他
的餐桌。1099年冬天，谪居儋州的苏轼
收到当地人送来的生蚝后，拣出个头较
大的，搁在炭火上烤熟。其余则剖开硬
壳，倒出蚝肉与浆汁，加水加酒煮一盘

“酒煮蚝”。
“己卯冬至前二日，海蛮献蚝，剖之，

得数升肉与浆。入水，与酒并煮，食之甚
美，未始有也。”苏轼将该美食写进《食蚝》
中，还嘱咐儿子苏过不要对外人谈起，“恐
北方君子闻之，争欲为东坡所为，求谪海
南，分我此美也。”为了一道美食而求谪居
海南，估计也就苏轼想得出来，的确是“九
死南荒吾不恨，兹游奇绝冠平生”，始终藏
有一颗童心。

“北船不到米如珠，醉饱萧条半月
无”，这是苏东坡《纵笔三首》的诗句。宋
时海南岛本地大米无法自给，靠内地供
给，所以才如“北船不到米如珠”般珍
贵。苏过陪伴父亲前往海南儋州上任，
这个南边小城的饮食习惯与中原天差地
别，米面极度匮乏，本地人以产量大又同
样富含淀粉的芋头当主食。于是，苏过
突发奇想烹调“东坡玉糁羹”。

苏东坡在诗文中写道，“过子忽出新
意，以山芋作玉糁羹，色香味皆奇绝。天
上酥陀则不可知，人间决无此味也”。苏
过就地取材，将芋头去皮切块，加水入
锅，长时间滚煮至芋肉软烂为止，即成

“玉糁羹”。“玉”形容颜色，而芋头的粉质
纤维溶于汤里形成的稠滑口感，正符合
糁羹特点。这碗淋漓尽致地展现了芋香
的玉糁羹，让苏轼也感到惊艳。

（本文部分内容经授权参考了《宋
宴》一书，特此鸣谢。）

宋朝羊肉主要供给上流社会的消
费者，价格一般比猪肉贵，市场上流通
的量也比猪肉少。在宋朝，做官就有

“食料羊”，相当于餐饮补助，数量多寡
会根据工作地点与职务高低来决定，两
只到二十只不等，差距很大。若逢喜
事，还会得到额外的奖赏。

食羊肉是身份的象征。陆游在《老学
庵笔记》中提到，在北宋官员苏轼的家乡
川蜀，流传着这样一句谚语：“苏文熟，吃
羊肉；苏文生，吃菜羹。”为了在文化界崭
露头角、在科场赢取功名，过上享用羊肉
的美好生活，读书人会下很大功夫去研习
去模仿苏文，愿能写出媲美苏轼之作。

不知道苏轼在海南期间，是否品尝
过海南四大名菜中的东山羊。虽然东
山羊也是因产地而得名，但万宁市北大
镇、长丰镇、礼纪镇、南桥镇等地其实也
有东山羊，只是万城镇东山岭出产的东
山羊最为知名。东山羊全身毛色乌黑
发亮，体小蹄健，善于攀爬。

具有“海南第一山”之称的东山岭，
是东山羊的理想栖息地。遍布的山崖、
石洞，是东山羊活动的天然场所，灌木、
野草、树藤、鹧鸪茶、清泉水成了东山羊
的绿色食粮。与其他品种的山羊相比，
东山羊具有汤汁乳白不腻、皮嫩味美、
味香不膻的特点。

蒸羊肉在宋朝一度相当流行。盏
蒸羊、烂蒸大片、蒸软羊、酒蒸羊、五味
杏酪羊，都属蒸羊行列。但海南人吃东
山羊，最传统的做法是白切和红焖，这
种清淡的烹饪方法，倒是与南宋食谱集
《山家清供》显示出的优雅饮食审美观，
有异曲同工之妙，意在突出羊肉的本
味，颇具山林隐逸气质。不过，苏轼爱
吃的“五味杏酪羊”却是微甜口味，要在
刚出锅的蒸羊上淋一盏滚烫的杏仁酪。
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近日，美食作家卢冉和他的团
队根据《饮膳正要》《山家清供》《吴
氏中馈录》等宋元典籍文献记载，
为公众还原了“舌尖上的大宋”，结
集成《宋宴》一书付梓，吸引了不少
网友关注。

《宋宴》之中有不少美食与海
南有关。比如，“酒煮蚝”“东坡玉
糁羹”；苏轼为海南儋州馓子代言
的逸事；南宋首都杭州菜市场可以
买到海南椰子。不禁让人联想：当
宋宴遇上海南美食，将碰撞出怎样
的火花？
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北宋赵佶《文会图》中的宴席。（资料图）

和其他城市相比，作
为南宋首都的杭州拥有
更丰富的食物种类，只要
花上一定的价钱，几乎是
想吃什么都能找到。

米

◆米是杭州人的主食。

豆

◆用于煮粥、做菜或
做点心馅料。

蔬菜

◆叶子菜和根茎菜

肉

◆猪肉是肉铺主打肉
类，城内有许多屠宰场，每
日宰数百头生猪。

◆腰肚是最受欢迎的
内脏，价格也稍贵。

◆羊肉主要供给上流
社会的消费者，价格一般
比猪肉贵，市场上流通的
量也比猪肉少，种类有山
羊、绵羊、小羊羔。

◆牛肉在宋朝是违禁
品，为了保护耕牛，一般只
能偷偷吃，不能公开销售。

水产

◆南宋都城（杭州）的
水产品种比北宋都城（开
封）丰富得多，这种差异也
体现在皇室的餐桌上。

鱼鲞

◆鱼鲞从温州、台州、
四明郡（宁波）产区运来，
城内外鲞铺将近两百家。

◆铺里兼售海味制
品，如酒江瑶、酒香螺、酒
蛎、酒垄子、望潮卤虾、酱
蜜丁等。

果

◆青州的枣、温州的
蜜柑、西京的雪梨、海南的
椰子、江西的金橘、西域的
葡萄干，琳琅满目。

进口食品

◆从日本船运过来的
鲍鱼、从波斯国携来的充
满异域风情的波斯枣（椰
枣），以及从明州口岸入境
的肉豆蔻、胡椒、丁香等烹
饪香料。
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