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□沈嘉禄

酱爆茄子很家常，做起来
似乎不大烦琐：将茄子刨皮，先
斩成两寸半的段，再切成条；大
蒜、生姜斩成末，再取一块瘦肉
也斩成末。开油锅，把茄条煸一
下(按规矩要油炸，但油多不利
于健康，故用煸炒代替)，煸软
后盛起待用。在锅里加少许底
油，煸香蒜末姜末，下肉末，再
下甜面酱炒香，复投茄条翻炒，
加点糖(不要加水，也不要加酱
油)，炒到颜色好看了，淋两滴
醋即可。这道菜看上去不是黄
鳝，胜似黄鳝；吃起来软糯鲜
香，咸中带甜，回味无穷。

酱爆茄子是梅龙镇酒家的
招牌菜，它既不是川菜，也不是
淮扬菜，而是梅龙镇独创的海
派川菜。梅龙镇酒家出过一本
菜谱，封面的照片就是这道菜，
可见此君的气格在鱼肉虾蟹之
上。

一道时蔬，烧熟容易，烧好
不易。对这道菜，梅龙镇酒家的
国家级烹饪大师徐正才先生总
结了十六个字：“条形分明，似
酱无酱，糯香鲜醇，油而不腻。”

十几年前，我和西坡兄在
徐正才先生的女儿开的私房菜
馆吃饭，我向徐先生请教这道
酱爆茄子的烹饪要领。他说关
键在于油温的控制是否得当，
以及厨师手腕的几个小动作。
茄条滑锅时不能吃进太多油，
上酱后又不能像糨糊那样，一
盘茄子吃光，盘底不能留下一
点汁水，正因如此，许多厨师都
不敢率尔操觚，稍有不慎，一世
英名毁于一“茄”！他不仅告诉
我操作时的油温，执掌漏勺时
手腕的那几个小动作，还反复
强调：“酱料要事先调好，放在
小碗里，不可临时抱佛脚。时间
相差三五秒，成败立判。”

记得徐先生对我说：“这道
菜是‘阴功戏’，过去厨师考职
称，就叫他们烧这道菜，不少人

‘大意失荆州’。”
可惜徐先生走得太早，每

次做酱爆茄子时，我都会想起
他。

(摘自《北京晚报》)

□吴中杰

上世纪五十年代初期，我还在读中学时，
偶然在书摊上买到一本《三叶集》，这是郭沫
若、宗白华和田寿昌(田汉)三个人的通信集，
他们讨论诗歌创作、讨论歌德的作品，很有趣
味。当时学校图书馆里有郭沫若和田汉的书，
这两位作家也正在走红，独有宗白华的作品
难找，只知道他原是《时事新报》副刊《学灯》
的编辑、是诗人和哲学家，诗情和哲理相结
合，后来就成为美学家。

对宗白华有进一步的了解，是由于蒋孔
阳先生的指点。

蒋先生是我的授业老师，教过我们班级
的《文学概论》课(那时好像叫作《文艺学引
论》)，我毕业后留校任教，与他同在文艺理论
教研室工作，那时经常要下乡劳动或参加社
会运动，我们聚首的机会很多。在田间地头休
息时，常常天南海北地聊天。有一回，不知怎
的，忽然聊到了宗白华。蒋先生说，宗白华是
他的老师。蒋先生原来读的是经济学科，毕业
后的第一份工作是银行业，但他不愿意与数
字打交道，却对文学艺术很感兴趣，于是就放
弃了工资优厚的银行工作，跑到南京去听宗
白华先生讲美学，所以他与宗白华先生有一
份师生之情。他很尊敬宗白华先生，宗先生对
他也很爱护。

蒋先生很用功，年轻时就得了神经衰弱
症，常常失眠。1954年他到北京大学参加苏联专
家毕达柯夫文艺理论讲习班时，抽空去看望宗
白华先生，宗先生听说他身体不好，就开导他，
叫他不要太用功，别把身体搞坏了，年轻能跑

得动时，应该多玩玩，等玩不动时再用功读书
不迟。我开始听蒋先生转述宗先生的话，本以
为这是一句玩笑话，意在叫他保重身体。但蒋
先生说，宗先生自己就经常戴顶草帽，背个水
壶，挤公共汽车，到处去欣赏自然美或参观美
术展览会。看来又不像是一句玩笑话。

后来读宗白华的《美学散步》，见《美从何
处寻？》一篇开头处，引了两首诗：一首是他自
己的《流云小诗》：“啊，诗从何处寻？/在细雨
下，点碎落花声，/在微风里，飘来流水音，/在
蓝空天末，摇摇欲坠的孤星！”另一首是古代
某尼的悟道诗：“尽日寻春不见春，芒鞋踏遍
陇头云，归来笑拈梅花嗅，春在枝头已十分。”
这才悟到，宗先生到处欣赏自然风景和参观
美术展览，意在寻美。

蒋孔阳先生是领会到宗先生教导的实际
意思的。所以他回沪后，除了用功研究文艺
学、美学理论之外，还注意实地寻访美。有一
次，在细雨迷蒙中，他打了一把伞，到虹口公
园去欣赏雨景，这就是他寻美的一个举动。可
惜此时已是运动频仍岁月，此举不被认同，他
的时间也都泡在无穷的会议或下乡劳动中，
少有这种寻美的闲情雅致了。但私下谈论起
来，他仍不断发出对宗先生寻美行径的向往。

与后来学术界追求多产、以著作数量
取胜的风气相悖，宗白华先生的美学著作
不多，这本《美学散步》还是他的研究生林
同华为他编集出版的，只不过二十多篇文
章，还不到二十万字。但是影响很大，而且
为后人开辟了一条美学研究的路径，即美
学不应局限于理论研究范围，而应涉及广
泛的审美领域。要做到这一点很不容易，需

要广博的学识，也需要有持之以恒的耐心，
不能进行短平快操作，以追求写作的快速与
成果的繁多。我很欣赏宗白华先生在《美学散
步》书前《小言》里所说的一段话：“散步是自
由自在、无拘无束的行动，它的弱点是没有计
划，没有系统。看重逻辑统一性的人会轻视
它，讨厌它，但是西方建立逻辑学的大师亚里
士多德的学派却唤做‘散步学派’，可见散步
和逻辑并不是绝对不相容的。中国古代一位
影响不小的哲学家——— 庄子，他好像整天是
在山野里散步，观看着鹏鸟、小虫、蝴蝶、游
鱼，又在人间世里凝视一些奇形怪状的人：驼
背、跛脚、四肢不全、心灵不正常的人，很像意
大利文艺复兴时大天才达·芬奇在米兰街头
散步时速写下来的一些‘戏画’，现在竟成为

‘画院的奇葩’。庄子文章里所写的那些奇特
人物大概就是后来唐、宋画家画罗汉时心目
中的范本。”

宗先生的研究方法虽然不时行，但在美
学界还是产生了不小的影响。一位刘姓批评
家指责李泽厚《美的历程》是抄袭宗白华的

《美学散步》，这是故意损人的说法，没有事实
根据。但在美学史的研究方法上受到宗白华
影响，却是有的。李泽厚特立独行，一向不肯
拜在老先生的门下，但对宗先生却很尊重；宗
白华先生也很欣赏李泽厚的才华，《美学散
步》出版时，还请李泽厚这位晚辈写序，可见
其器重。

我们不要小看宗白华先生看似随意的美
学散步，它在美学研究上，有着方法论上的启
示意义，应该认真研究，加以发扬！

(摘自《新民晚报》)

□陈成益

读郑培凯先生《烧饼油条咸豆浆》，我就
想到家乡的马家路豆浆。其实在几年前，我就
写过一篇文章，但我不愿翻检，我想试试能不
能写出一点新意来。

它现在开在宗汉园林路与开发大道的交
叉口，这是店主自己家里，一幢三楼三底的农
家小院。幸好是在路边，在马家路拆迁以后，
他们还能继续把店开在自己家里。

说到马家路的拆迁，已经是七八年前的
事情了。那时候要打通慈溪的西二环，马家路
是不得不拆的地方。拆迁前的马家路，是一条
百年老街，有宗汉商场、供销社，有文具店、五
金店，甚至棕绷、打铁、弹棉花、做棺材的，只
要周边老百姓所需的，这里都能买得到。马家
路最热闹的时候，恰恰是早上，特别是七八点
钟，上班、接送小孩的，最重要的，还是人们来
马家路上吃早点，这里堪称早餐一条街。从南
往北，分布着差不多十几家早餐店。

马家路小笼包，开在宗汉邮局的南边，一
间破旧的房子里。说是马家路小笼包，其实是
一对嵊州夫妻开的。他们的小笼包，个子小小
的，味道很好，在我女儿尚读幼儿园的时候，
就能吃下一笼。

宗汉小吃部，在辛亥烈士马宗汉故居所
在地朝盛的路口北首，这是一家开了很多年
的点心店。说是小吃部，也没什么花式小吃，
只是烧面、牛肉面、大排面之类。可能这是特
殊年月里乡里唯一的一家饭店。我外公很年
轻就在宗汉乡里当干部，后来管小吃部，到我
记事，他已经什么都不是了，据说是被精简掉
的。因着这层缘由，我们的两个阿姨先后被照
顾进了农机厂。随着改革开放，个体经济被鼓
励，赚钱快，阿姨们和我的父母，都到浒山汽
车站边开起了点心店、饭店、夜宵摊，这显然
是受我外公小吃部那段经历的影响。虽然辛
苦，却是他们的第一桶金。

终于要写到豆浆了，豆浆摊开在朝盛路
口的南首，小吃部的对面。他们家有两间店
面，那个时候，马家路已经拓宽过一次，店面
被拆得只剩短短一截，只放得下两三张桌子。
烧豆浆的炉子，被支在人行道上，这是被默认

的，没人会来干涉。他们家的炉子好像是特制
的，装豆浆的桶支在这个炉子上，不断烧，
保温，但绝不沸腾。这个火候的控制，全赖
这个炉子，他们烧柴，我想有助于保住豆浆
的本味。

那个时候豆浆摊还是以他家的妈妈为
主，她调料、打豆浆。因为长年的劳累，六十不
到，已经差不多都很难站立，一条腿紧紧靠着
桌角，我总是怕她坚持不住。一看到她，那副
面容，那种外貌，也总是让我想起自己已经过
世的妈妈，她们都太过操劳了。二三十年前，
在我读中学、刚刚参加工作那会，因为年轻，
我喜欢睡懒觉，不到点不起床。我妈出市买
菜，总是带着搪瓷杯，给我带回来一碗豆浆，
外加烧饼油条。美美吃上一餐，然后去上学、
上班，一整天都是那么美好——— 那时候，我是
我妈的宝贝吧。

所以豆浆摊妈妈总是记得我妈，有时候
打招呼，也总是会提起我妈来。后来她大概知
道了实情，就不再提起，总是说“好久没来了”

“小孩都这么大了”之类的。
一开始，豆浆小哥只是打打下手，收拾桌

子，端端豆浆。有时候，态度不好，甚至会骂食
客。这个时候，他妈就开始骂他，怪他不懂事，
把顾客都骂跑了，小哥往往不服气。有一段时
间，大概因为豆浆妈妈身体不好，把最重要的
岗位，交给了儿子。他也做得头头是道，打豆
浆也一气呵成，只是态度依然不是很好。比如
食客坐在桌子边，等着他端过去，他就来气
了，“我这里都是自己来端，我哪有那么空，给
你拿过去？”他说的当然是实情，生意实在太
好了。熟人还好，自己端自己吃，吃完走开。但
他们的豆浆声名在外，往往有一些陌生食客，
不知道彼此心照不宣的规矩，这样就触怒了
本来就忙得晕头转向的豆浆小哥。其实据我
观察，十多年下来，他已经磨圆了很多很多，
只是有时候依然本性难移。

豆浆摊的存在，也让这条老街的早上，显
得特别热闹，甚至成了马家路上的一种特色。
他家只做豆浆，隔壁就做起焦饼、油条，与之
配套。留着八字胡的一个很敦厚的男人，做起
焦饼来，也是很灵巧的。揉面、往炉子里贴饼，
观察，然后拿一个铁钳钳出来，搁在面板上。

整套动作，简直行云流水。人们到此地来吃早
餐，往往是先来他这里排队拿焦饼油条，然后
再到豆浆摊上。

如果想要在豆浆里冲点羊肉，那么马路
对面就有一个大伯专卖羊肉。人们称上五块、
十块钱的羊肉，请他切成碎末，拿到对面豆浆
摊。滚烫的豆浆，往碗底的羊肉末子一冲。羊
肉富含的油脂被逼出，让整碗豆浆也变得丰
腴。这简直是整条马家路的灵魂所在，简直是
人间最美味的早点。他家的豆浆本来就做得
厚实，有那种绵厚的质感，绝不清汤寡水。而
羊肉与豆浆又融合得天衣无缝，虽然要多花
上几块钱，但这样的美味，是这几块钱可以衡
量的吗？

阿城说，思乡是味蕾的缘故。对于没有离
开的人们，有这样的吃食，就像是妈妈做的菜
一样，一直陪伴着我们，这也是一件幸福的
事。马家路豆浆开了有一百年了吧？我没有做
过调查，不敢乱猜。但他家现在的店堂里，镜
框里装着两张上世纪五十年代的工商登记执
照，是全县前几号的。豆浆摊陪伴马家路一代
又一代的人。

住在附近的我，也乐于请朋友们品尝这
样的美食。老街还存在的时候，文友们想来老
街看看，我就说你一定要来得早啊，从这碗豆
浆开始，一下就融入了当地的生活。然后再去
看看马宗汉的故居，逛逛那些古早的店，说不
定会有什么惊喜的发现。甚至有朋友来过慈
溪，吃过这碗豆浆，就一直念念不忘，仿佛豆
浆，成了他对慈溪的唯一念想。

其实在拆迁前，老街上都开出了咖啡
馆，人们愿意在老街上，悠闲地坐坐看看、
聊聊天。我们作为当地人，出于一种本能的
留恋，也发出了抢救、保护的呼声，甚至在
我编辑的《慈溪文化》上策划了一个专
辑———“记得住乡愁”，可最终，这些都是徒
劳，那个专辑仿佛也成了一种历史文献。如
今，连马家路这个路名都没有保留，成了西
二环北路。整条老街，连着一种生活的式
样，全都烟消云散了。

不过还好，我们还有这一碗豆浆可吃，但
愿它能一直开下去。

(摘自《文汇报》)

审美人生

马家路豆浆

“阴功戏”
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