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最爱苏帮菜
——陆文夫与美食文化 （八 ）

◎ 高建国

陆 文夫 １ ６ 岁 来到 苏 州
，
在此生活 了５ １ 年 。 苏帮 菜的 新鲜与精致 ，

使他更

加迷恋这座 古城 。 苏 州人对饮食 ，
有 自 己的 态度

，
不 时不食 、 不 鲜不食 、 不 近不

食 、 不 精不食 、 不 亲 不食
，
由 此形成 了 苏 帮 菜

“

时令 、 新鲜 、精致
”

特 色 。 陆文 夫

也热衷探讨这个话题 。

１ ９４４ 年 ，
１ ６ 岁 的 陆文夫 ， 到 苏 州 姨妈 家养病 。

一踏 馆
” “

湘菜馆
”
……

， 唯独看不 到
“

苏 帮 菜馆＇ 这是 因 为 ，

上苏州土地
，
便激动起来 。

“

我到 姨妈家只 是稍 坐 片刻 ，
便 苏 帮 菜 的 主体

， 不是 宾 馆菜 ，
而 是家常菜 。 曾 有专 家

， 把

沿着 山塘河 向虎丘走 去 。 七里 山塘到 虎丘 ，
这是 当年 苏州 苏 帮 菜分为 两 类 ：

一

类 是
“

宾馆菜
”

，
比如

，
松 鼠鳜 鱼 、樱桃

风光 最有代 表性 的地 方 。 我被这天 堂 的 美 景 惊呆 了 ：塔 肉 、 清炒三虾 、 响 油鳝 糊 、荷叶粉蒸 肉 、 西瓜鸡 、
鈀肺汤 、

秃

影 、波光 、石桥 、古庙 、河房
…
…她的 美妙超过 了 我 的想象 。 黄油 、母 油鸭 、

酱方 肉
、青 鱼划 水 ， 等等

；

一

类是
“

家 常菜
”

，

我逛过 了 虎丘 山 又乘马车去寒 山寺 ， 看完 了 寒 山 寺意 犹未 例子举不胜举 。 但那些
“

宾馆菜
”

，
你到 江浙沪许 多地方 ，

尽 ，
还到枫桥对面 的小吴 山上走 了

一 趟 。 回来 时 已是 万家 也能 吃 到 。 上海 的本帮 菜里 ，
就 有不少 苏 州 的

“

宾馆菜
”

。

灯火 了
，
姨妈家的人急得团 团转 ……

”

陆 文夫解释 我 不是 说明 其特色 ，
正在淡去 。 能 够保持苏 帮 菜本色 的 地方

，
就

江迷 了路 ，
而是着 了迷 ， 觉得这苏州 简直是一部历史书 ，

一

幅风 是苏 州 人的 家庭 了 。 陆 文夫说 ， 苏州
“

饭店里 的 菜也是

Ｊ景画 。 土生土长的苏州人也许会对苏 州的 景物有点儿司 空 千百年在 家常菜 的 基础 上提高 、发展 而定型 的 。

”

（ 陆文
味

道见惯
，
可对一个在农村里长大 ， 在小县城里读 了 几年书 的人 夫 《

姑苏 菜 艺 》 ） 但 家常菜数不 胜数 ，
究 竟 哪些是 正 宗 的

来讲 ， 进 了 苏 州真的有如进 了 天 堂。

”

（
陆文夫 《姑苏之恋 》 ） 苏 帮 菜 ？ 也难定性 。 这说 明 ， 苏 帮 菜 的概念 ， 并 不 局 限

曰 后证明 ， 最让陆文夫着迷的 ，是苏州 文化 ，尤其是苏帮菜 。于 她 的 物 质 形态 ，体现 的 是 苏 州人 对美食 的 要求 与 标

不过
， 在 中 华餐饮 大家族 中 ，

苏帮 菜并不 抢眼 。 全 国 准 ，
反 映 了 苏 州人 的 文化个性 与 生 活态 度 。 陆 文夫热爱

许多地方 ，
你能看到

“

川菜馆
” “

鲁菜馆
” “

徽菜馆
”“

粤菜 苏帮 菜 ， 与 此有很大 关 系 。



—

、不时不食月 鲥鱼 、五月 白 鱼 、六 月 鳊鱼 、七 月 鳗鱼
、
八 月 鈀鱼 、九 月 ＆

鲫 鱼 、 十 月 草 鱼 、
十一 月 鲢鱼 、十二 月 青鱼 ， 季节性极强 ， ^

“

不 时不食
”

，
就是 陆 文夫所说 的 ， 菜肴

“

随着节令的 如菜 花开 时的 塘鳢鱼 、 甲 鱼 ， 小 暑时 的黄鳝 ， 苏 州人十分 ｙ
变 化 而 改 变

”

。 （ 陆文夫 《姑苏 菜艺 》 ） 陆 文夫 给苏 帮 菜
，

称 赏
，

一旦 过 了 季 节 ， 便 身份大 跌
，
如夏天 的 甲 鱼 ，

便 称

起过 一个 名 字 ：

“

时 菜
”

。

“

时
”

为 时令 ， 就 是 气候季 节 。 为
‘

蚊子 甲 鱼
’

，

一般 也就 很少 上桌面 了 。

”

（ 王稼句 《
姑 ＆

苏 州 人吃 菜 ， 讲 究 时令
， 什 么 季节 ， 吃 什 么 菜 ，

一

点 都不 苏食话 ？ 特 色 》 ） 苏 州 美 食作 家 叶正 亭 ， 写 过一本 《 吃

能 乱 。 陆 文夫说 ，

“

头 刀 （ 或 二刀 ） 韭 菜 、青蚕 豆 、鲜 笋 、 在苏 州 》 （ 文汇 出版社 ２０ １ １ ）
，
是苏 州 的

“

时令美食
”

指

菜花 甲 鱼 、太湖 莼菜 、马 兰头…… 四 时八 节 都 有 时菜
，
如 南 。 书 中称 ， 春天 要吃 酱汁 肉 、青 团 子 、青 菜 、腌 笃 鲜 、塘

果有 哪种 时菜 没有吃 上 ， 那老太太或老先 生 便要 叹 息 ，
鳢 鱼 、

田 螺 、金 花菜
、 韭菜 、 刀 鱼 、 香椿 头 、蒸 三 鲜 、 鸭 羹 ；

好像今年 的 日 子过得有 点 不 舒畅 ，
总是缺 了 点什 么 东 夏天要 吃 夏 三鲜 、

鳜 鱼 、 鸡 、虾
、
鸭 、 酒 酿饼 、黄 鳝 、糟 菜 、

西 。

”

（ 陆 文夫 《姑苏 菜 艺 》 ） 虽在 说别 人
，
陆 文夫 自 己

，
松花 团 ； 冬天要 吃 扣 肉 、螃 蟹 、鳗 鱼 、 方糕 、 南瓜 、 童子鸡 、

也是其 中
一 员 。豆 花 、 蚕豆 、

月 饼 、 白果 Ｊ巴肺 汤 、
水 芹 、桔子

；

冬天 要吃 酱

苏 帮 菜讲究 时令性 ，
是有传统 的 。 古人云 ：

“

不 时不 方
、
茨菰

、
肠 肺汤

、
猪 头 肉 、羊 肉 、冬 酿酒

、冬 至 团 、糟 鱼 ，

食
”

，
苏帮 菜堪称典 范 。

“

同样是水产 ，
春天是红烧正塘 、 等 等 。 这足 以看到 ， 苏州 美食是 四 季更迭 的 。

白 汁元菜 ；
夏 天 是盐水 虾 、 响 油 鳝糊 ； 秋 天是蟹 的 天 下 ；美 食 的 时 令性 ， 主 要指食材 的 变 换 。 但 在苏 州 ， 时

冬天是清 炒卷 菜 、
红烧 甩水 。 同样是 一块 肉

，
春天 腌笃 令性还包 括更深 的 内 涵 ，

比如
，

“

冬 至馄 饨 夏至 面
”

。 意

鲜
，
夏天粉蒸 肉

，秋冬樱桃 肉 、酱方 。 豆腐也是 四 季分 明
，

为 农历冬至 ， 要 吃 馄饨
； 农历夏 至 ，

要 吃 面条 。 这样 的季

春天香椿豆腐 ，
夏天三虾豆 腐 ， 秋天蟹粉豆 腐 ，冬天 蕈油 节 美食 ，

便 与 食材 关 系 不 大 了 。 媒体说 ， 苏 州
“

每年 到

豆 腐 。 苏 帮 菜 宛 如一个 百 花 园
，
春桃秋 菊 ，

夏荷冬 梅 ， 了 夏 至这
一

天
，
家家户 户 都会吃上 一碗 面 。 这是 因 为 夏

千姿 百 态 ，各领风骚 。 这是苏 帮 菜 的食材特点 。

”

（ 王 家 至是一年 中 白 昼最长的 一天 ， 面条 则是食 品 中 最长 的 一

年 《
领悟 苏 帮 菜 》 ） 烹 任大 师 华永根 ， 也说 ，

“

吃 时 鲜菜 ， 种 。 另 外 ， 夏 至 吃 面还 与 长寿 有 关 。

‘

面 长
’

和
‘

绵 长
’

是 苏 州人 的
一

种 时 尚 。
一年 四季 中 的每一季 ，

总有那 么同 音 ，
吃 面 ，

也就寄 寓 了 生命缔 长不 绝 的 美好愿望 ，
还 兼

一二 味菜 肴让 人 思念 。 春季里 ，
最是鳜 鱼 肥

， 想看看那 有天长地久 的祝福 。

”

（ 胡毓菁 《
山塘长寿好婆喜尝

“

夏

条会
‘

叫
’

的 鱼是 啥模样 ；
明 前一 粒螺 ， 赛过 一 只鹅 ；

小 至 面
”

》 ） 可 见 ，
苏 州 人追求 美食 的

“

时令性
”

，
不 仅仅是

暑 的 黄鳝赛过参 。 或许像 张翰那样 ，
想起家 乡 的菰菜莼 为 了 味 蕾 ， 更是精 神 需 要 。 如 同 陆 文 夫分析 苏 帮 菜

，
有

鲈 ，
馋 得连 官 都 不想做 了 。

‘

秋风起
，
蟹脚痒

’

，
搔得心 底时上升到 文化层面 。

直痒痒
，

巴 望着那个 时 节 的 到 来 ， 好一 尝 久违 的 味道 。

”

（华永根 《 苏帮 菜
？

时鲜 》 ）

苏 州 美食讲 究 时令 ，
主要 因 素 有 二 ：

一

是 尊 重食材

特性 ，

二 是提 高 生 活 质 量 。 袁枚 《 随 园食单 ？ 须 知 单 》这里说 的
“

鲜
”

， 有两 个含义 ，

一是食材 新鲜
，

二是

说
，

“

夏 日 长而 热
，
宰杀太早 ， 则 肉败 矣 。 冬 日 短 而寒 ， 烹口 味鲜美 。 陆 文夫认 为

，

“

名 贵的 菜不 一定 都是鲜 美的 ，

饪稍迟 ， 则 物 生 矣 。 冬 宜食牛羊 ，
移 之于夏 ，

非其 时 也 。 只 是 因其 有 名 或价钱 贵而 已 。

”

（ 陆文 夫 《姑 苏菜 艺 》 ）

夏 宜 食干腊
，
移之于冬 ， 非其 时也 。 辅佐之物 ， 夏 宜用 芥 但他说 苏 帮 菜 ，

“

荠菜 肉 丝豆腐 、 麻酱油 香 干拌马 兰 头 ，

末 ， 冬宜用 胡椒 。 当 三伏天 而得冬腌菜 ，
贱物 也 ，

而竟 成 这些 都是苏 州 的家常菜 ， 很少 有人不喜 欢 吃 的 。

”

（ 陆文

至 宝 矣 。 当秋 凉 时 而得行 鞭笋 ，
亦 贱物也 ，

而视若珍馐 夫 《姑苏 菜艺 》 ）这里说 的荠菜 、
马 兰头

，
都不是

“

名贵 的

矣 。 有 先 时而 见好者 ，
三 月 食鲥 鱼是也 。 有后 时而见好 菜

”

， 而 是郊外随 手采摘 的 野菜 。 这说 明 ， 苏州 人追求天

者 ， 四 月 食芋 艿是 也 。 其他亦可 类推 。 有过 时而 不可 吃 人合一 ，
吃 菜不 为名 贵 ，

但 求新鲜 。 这也是 苏帮 菜 ，
最令江

者 ， 萝 卜 过 时 则 心 空
，
山 笋过 时则 味苦

，
刀 鲚过 时 则 骨 陆文夫 心怡 的地方 。Ｊ

硬 。 所谓 四 时 之序
，
成功者退

，
精华 已 竭

，
褰裳去 之也 。

”

陆 文夫年 轻 时
，

经常和 文 坛前辈 范 烟桥 等 人 ，

一 起道

这些道理
，
苏 州人 恪 守 ， 也 就形成 了

“

春 尝 头 鲜 、夏吃 清 吃 饭 。 喜 爱新鲜 蔬 菜 ， 显然 受 到 前 辈 影 响 。 范烟 桥说
，

爽 、秋 品 风味 、冬食滋补
”

的饮食传 统 。 以 吃 鱼为 例 ，

“

尝 苏州
“

春令菜蔬及市 ， 市上 盈筐 满担 ，
有号 马 兰头者

， 鲜

头鲜
”

是 主要 动 机 。 各种 鱼 类 ，
上 市 时 间 有 别

，
故 品 尝 甘 甚于他 蔬 ，

和 以 香 豆 腐 干 屑
，
搀 以冰 糖麻 油 ， 可 以 下

的 时 间 ， 也 不 相 同 ，

“

正 月 鳢 鱼 、
二 月 刀 鱼 、

三 月 鳜鱼 、
四 酒

， 费
一 二钱 ， 便 能觅 一 醉 矣 。 菜 晒 成干 ， 别 有风味

，
用



以 煮 肉 胜 于其他辅 品 。

……荠菜 ， 吾 乡称 野 菜 ， 苏 州 人
“

相对于浮华 与浮躁 ，
吴文化 留 下 的 物 质遗 产 ，

可 以 陶 冶

＾则 读荠 为 斜 字上声 ， 即 《诗 经 》

‘

谁 谓荼苦 ， 其苦如荠
’

人们 的性情 ，使人们懂得天人合
一

，
懂得适 意人生

，
使得

之荠 ，
可知二千年 前 ，

已 有老饕 尝此异 味矣 。 荠菜炒鸡 紧 张疲惫 的人可 以心平气和 ， 重振精神 。

”

（ 陆文 夫 《吴

炒 笋俱佳 ， 有花 即老 ， 谚 有
‘

荠菜花 开结牡丹
’

之语
， 则 文化与现代化》 ） 虽 是说吴 文化 ，

苏 帮菜也 有这种作用 。

＾暮春 三 月 ， 即 不可 食 。

”

对 枸杞 、 豆 苗等 野菜 ，
范 烟桥也

有 浓厚兴趣 。

“

拘杞于嫩 时摘食 ， 清香挂齿 ，
而 豆 苗更 清三、不近不食

腴 可 口
，
宋 牧仲开府吴 门 ， 曾 题盘 山 拙庵 和 尚 沧浪高 唱

画 册云 ：

‘

青沟辟就老烟 霞 ，
瓢笠相 过道路赊 。 携得一 瓶所谓

“

近
”

，
是指食材 来源 的本土化

，
食材 的 自 给 自

互 苗菜 ，来看三 月 牡 丹花 。

’

即 此 。 王渔 洋 《香祖笔记 》 足 。 陆文夫认为 ， 苏帮 菜讲 究 新鲜 ， 是其 一大特色 ，
这是

记 载之
，
注云 ：

‘

豆 苗 出 盘 山 ， 在河 北蓟县西北 ， 为 京东 胜 食材本土 化 的 结果 。 比 如 ， 吃 青菜 。 他讲过一个故事 ：

地 。

’

不知 北 国豆 苗 与 苏 州 豆苗孰 美 。

”

（ 范烟桥 《 茶烟
“

我有 一位朋 友 千方 百计地从 北京调 回来 ，
我 问他 为 什

歇 ？

苏蔬 》 ） 最后 一 句 ，
说得十分幽 默 。么

，
他说是 为 了 回 到 苏 州来吃 苏 州 的青菜 。 这位朋 友不

范烟桥是鸳鸯蝴蝶派作 家 ， 在 民 国文坛
，
独领 风骚 。 是 因 莼鲈之 思 而 归 故里 ， 竟然是为 了 吃青菜 而 回来的 。

”

丰 厚 的 稿 酬 收入 ，让他在美食 消 费 上 ， 大开 眼界 ，

一 览众 （ 陆文夫 《姑苏 菜艺 》 ） 苏州人 为何酷 爱 青菜 ？ 陆文 夫解

山 小 。 如今称 赞 野 菜 ，
确 实 慧 眼 独具 。 巧合 的 是

，
这些 释

，

“

中 国 人吃 青菜 是 出 了 名 的
，特别 是 苏 州 人 ，

好象 是

文人 大 师
，
美食倾 向 几近相 同 。 比如包 天笑 ，

他 也是 鸳 没有 青菜就 不 能过 日 子 。 我小 时 候 曾 经读过一首 白 话

鸯蝴蝶派作 家 ， 对荠 菜 、金花菜 等野菜 ， 同样不吝笔 墨 ， 诗 ：

‘

晚霞 飞 ，
西 窗 外 ， 窗 外家家种青菜

；

天上红 ，地下绿 ，

倾 情赞美 。

“

我们苏 州 的菜最 多
，
价廉 而物 美

，
指 不胜屈 。 夕 阳 透过黄茅 屋

’

这首诗是描 写秋天 的傍 晚 农

我 只 说两种野 生植 物 ，

一 名 荠菜 ，

一 名 金花菜 ，
乡 村田 野 家都在种菜 ， 种 的都是青 菜 ， 不是大 白 菜也不 是花 椰菜 ，

之 间
，
到 处都 有

， 即城 市 间凡 遇空 旷 之地
，
亦 蔓 延 丛 生 。 说 明 青菜之 普及 。 在 菜蔬之 中 ， 青菜是一种 当 家菜 ， 四

荠菜最早于 《 诗经 》 ， 有句云
‘

谁为 荼苦 ，
其苦如荠 ％ 金 季都可种 ，

一年 吃 到 头 。

”

又说
，

“

最好是越冬 的青菜 ，
品

花菜 ，植物 学上 唤作苜蓿 ，
别 处地方

， 又 唤作草 头 。 乡 村 种是
‘

苏 州 青
’

，
用 它 来烧

一

只鸡 油菜心 ，
简直是无 与 伦

人家小儿女
，
携 一竹 篮 ，在 田 陌 间可 以挑取一满篮 而 归 ， 比 。

”

（ 陆 文夫 《 青菜与鸡 》 ） 上 世纪 ４０ 年代 ， 陆 文夫 刚

售 诸城市 ， 每 扎仅制 钱二 文 。 金花菜 鲜嫩可 口
， 且 富 营 到 苏 州 时 ，

“

觉得 苏 州 的 大米又糯又软又香 ， 用 不 着 菜 ，

养 ， 我颇喜之 。 而那 些 贵族 人家则 鄙 之为 贱 物 ，
说这 张 只 要 有点 儿 青菜汤 ，

就 可 以 吃 两大碗 。

”

（ 陆文夫 《深巷

骞使西域 以之 饲 大宛马 者 ， 实则 马 料耳 （ 见 《 汉 书 》 ） 。

”

又 闻卖米声 》 ） 苏 州 青菜 的魅力 ，
由 此可窥

一斑 。

（ 包天笑 《 衣食住行的 百年变迁 》 ） 最后一 句 ， 值得 关注 。食材本土化 ， 是 苏帮菜 的 基本特色 ；保持新鲜 ， 却 是

我们 以往对美食优 劣 的 定论 ， 历史 沉积 的 因 素较 多 。 先
一个高标准 。 苏 州 有这种条件 。 苏 州 的

“

苏
”

，
繁体 字

人 视 野狭 窄 ，
知 识有 限 ，

忽 略 了 野 生 植 物 的 营养价值 。 为
“

稣
”

，
左

“

鱼
”

右
“

米
”

， 彰 显 了
“

鱼米之 乡
”

特色 。 也

上述野菜 ， 在欠发达地 区
，

至今仍被侧 目
， 弃之不食 。 而 可 写 成

“

蘇
”

， 更 显草 木繁 盛 ， 生机盎 然 ，说 明 自 然资 源

在 经济发达地 区
， 人 们看 重 野 菜的 鲜味 ， 却 又轻视其经 丰 富 。 在这种环境下 ，

苏 州 人想吃 新鲜 的 水产 、蔬菜 ，
自

济价值 。 社会世相 ，
从美食 可窥一斑 。 故而

，
陆 文夫说 ，

然不成 问题 。 老话 说 ，

“

杭 州 不 断笋
，
苏 州 不 断 菜

”

。 民

＾ ，

国 《 吴县志 》卷五十载 ， 苏 州 蔬菜之所 以 源 源不 断 ， 主要

＠ 为 ， ￥ 产 自

‘

補及 至各县 ，魏 时漏 也 有种植 ， 如

細 、北 园 、天赐庄 、王废基 、桃花 坞等 都广 有种植 。

”

陆

文夫也说 ：

“

从 前 ， 苏 州 市有两大蔬菜基地 ， 南 园 和北 园 ，

江这 两个菜 园 子都在城里面 。 菜农黎 明 起菜 ，
天 不 亮 就可

＾＾＆挑到 小 菜场 ，
挑 到 巷子 口

， 那菜 叶上还沾着夜来 的 露

｜＾＾

水 。

”

（ 陆文 夫 《姑 苏 菜艺 》 ） 沈复 自 传 小说 《 浮 生 六 记 》

／Ｆ描述 ， 苏 州文人对能魏 ， 有特殊 情感 。

‘ ‘

苏 州 名 人都

＾－

喜欢到 沈复家作客 ， 品 尝 芸娘亲 手 烹 制 的 家常 菜肴 ， 总

Ｉ是 赞不绝 口 。 眺 邻沧 浪 亭 的 南 园是 －块菜 地 ， 每逢 油

１ 菜花 开 ，
芸 娘 时 常 陪夫 君及 朋 友 来 南 园饮 酒 、 尝 肴 、 品

５２



^
茶 、煮馄饨 、观 赏 南 园 美景 ， 传 为佳 话 ， 流布 至 今， （ 刘 １￡
耿 大 《

“

吴 中风情 第
一

席
”
一记苏 州 南 园 宾馆

“

芸娘
｜

ｖ／^
宴

’ ’

》 ） 苏 州 文人爱 吃 青菜 ，有 时候也属 于 附庸风 雅 。 李

渔说 ，

“

吾谓饮食之道 ，
脍 不 如 肉

，
肉 不如蔬 。 亦 以 其渐

近 自 然也 。 草衣木食 ，
上古之风

，
人 能疏远肥腻

，
食蔬 蕨 左

而 甘 之 ， 腹 中 菜 园 不使羊来踏破 ， 是犹作羲 皇 之民 ， 鼓唐

＇

虞 之腹
， 与 崇 尚 古玩 同 一 致也 。

”

（ 李渔《 闲情偶纪 》卷五 ）

苏 州 是－ 座古城
， 李渔说 的

“

食疏
”“

尚 古
”

，
至今风行姑

苏 。 可见酷爱麟青菜 ， 等 同 于
“

帛 尚 古玩
”

。

当 然
，
苏 州 人吃餘

，
住摘麵近 最讀。 住得

远
－

点 ， 也没 关 系 ， 陆 文 夫说 ：

“

苏 州 小巷 里 常 有农 妇 挑 Ｓ ＇

ｉ

着 担子在 叫 喊 ：

‘

阿 要 买 青菜 ？
……

’

那 声音 尖脆 而 悠
＾

參，
．

扬
，
不像是 叫 卖 ，

简 直是唱 歌
，
唱 的 是吴歌 。 特 别 是在有

细 雨 的 清晨
，
你 在朦 胧 中 听 到 ：

‘

阿 要 买 青菜 … …
’

时
，

－

，￥〇
＾｜

头脑就 会立 自ｍ ？
， ｔ会 帛 见师賴 ｔ财 ＃ ，賴

！
Ｍ＾Ｔ＾＾ｎＥｎＬＷｆｆＳ^

水 灵
’ ’

（ 陆文夫 《青 菜 与鸡 》 ） 小巷 里
，
如 果 听 不 到 叫 卖 ｜

声 ，
街道 旁边还有小河 。

“

那些做 买 卖 的单桨 的 小船 ，
慢

悠 悠地放舟 中 流 ，让流水 随便 地把 它 们 带 走 ， 那 些 船上

装着 鱼 ＿ 、縣 、絲 。 卩麵賴 ｆ
ｕ獻心 ，料

船便 箭也賴制訂 ，
《歸成

， 楼上倾

筐 ， 钱放在篮ｔ 巾ｍ 货絲聽 巾ｍ齡 ，

楼 窗便 吱 呀 关 上 ， 小船又 ： ．

 ^ｖ

－

． ．

；

．

： ，

中 的 天地 》 ） 这 些 描述 ， 让人 想 到 金孟 远 的 《 吴 门 新竹

枝 》 ：

“

肢 白 青菠 雪 里红 ， 声声 唤 卖小桥东 担筐 不 问 兴

亡事 ，
输 与 南 园 卖 菜翁 。

”

作者 自 注
，
苏 州

“

盘 门 内 南 园 ，
鳍 要纵 向 对 半剖 开 ，

成
‘

双尾 巴
’

， 要剖 得 均 匀 ， 不 能 有

农 人 多 以种菜 为 业 。 按肢菜 、 白 菜 、青菜 、 菠菜 、雪 里红 刺 无 肉 或有 肉无 刺 。 下锅 前还要把鳍纵 向 切 成长条
，

一

菜 ， 皆 南 园 名 产 也 。

”

那 么
， 买菜 人又是什 么 模样 ？ 吴缠 般是 四条 。 狮子 头 的 肉

，
不 用 剁 刀 ，

要用 切 刀 。 肥 瘦分

《姑苏 竹枝词 》说 ，

“

买菜吴娘 系 短裙
，
脸堆 雪粉鬓梳云 。 开切 ，

按 三七或二八比例 拌匀 。菜料 的不 同 形状 ， 片 、丝 、

朝 朝持 秤东西 市 ，
只 秤人情 不 秤斤 。

”

腰 系短裙
，
是吴地 块 、 丁 的 刀工 要 求各不 相 同

，

一

丝 不苟 。 听 退休名 厨 讲

妇女 的标志 性服饰 ；
出 来买 菜 ，

还 要化 着浓妆 ， 梳
一个 时 炒鳝丝 的要领 ，

只有 五个字 ：

‘

旺 火 十 八铲
’

，
这是旺 火快

尚 发型 。 苏 州 人的 生 活质 量 与 情调 ，
由 此可见 一斑 。炒 。 黄焖河鳗 ，

蜜汁 火 方 则 要 在文 火 上焖几个小 时 。 由

此可 见苏 帮 菜 的精工细作 。

”

（ 王 家年 《领悟 苏帮 菜 》 ）

四 、 不精不食再 举 一个例 子 ： 樱桃 肉 。 这是苏 帮 菜 的 历 史 典藏 。

胃
《 苏州 曰 报 》 说 ，

“

苏 帮 菜历 来有 花果入 菜传 承
，
吴 中 民

“

精
”

有 两个 含义 ：

一是 精心 烹 饪
，

二是 精致 呈现 。 俗
‘

立 夏见三新
’

中
，
樱桃为

‘

一

新 清乾 隆 下江 南在

烹 任工 艺
，
是 否 精细 ，

是评 判 苏 帮 菜 质量 的 重 要 标准 。 苏 州 品 尝 樱桃 肉 后 ，
回 宫配 了 苏 州 厨 师

，
苏 帮 名 厨 张 东

陆 文夫也探讨过这个 话题 。 他说
，

“

苏 州 菜有 三 大特点
：

官 制 作 的 山 药 酒 炖 樱桃 肉
，
被记 录进 清 《 御茶膳房 档 》。江

精 细 、 新 鲜 、 品 种随 着节 令 的 变 化而 改 变 。 这 三 大特点 德龄 《 御香缥 缈录 》 中 ，
记载 慈 禧 晚年 特别 中 意 的 樱桃^

是 由 苏 州 的 天 、
地

、 人决 定 的 。

”

（ 陆 文 夫 《姑 苏 菜 艺 》 ） 肉 ， 是用 猪 肉 和新 鲜樱桃
一起在文 火 上慢炖， （ 尤薇《 苏｜

用 料新鲜 、追 踪 时令
， 前面 已 做介绍 。

“

精细
”

作何 解释？帮 菜非遗传承人五年潜心复原传统名 菜樱 肉 》 ） 这款

专 家认 为
，

“

精 细 ， 讲 的是操作
，
是菜 的工 艺特 点 。 苏 州 经典 美食 ，

如今在 苏 州 名 厨 张 子平 手里 ， 得 以
“

复 原＇

人
‘

食不 厌精 ，
脍 不 厌细

’

到 了 极致 。 红烧甩水 必须 用 张 子平是江苏省 非 遗 苏 帮 菜制作技 艺 第 三代 传承 大 师 。

１ ０ 斤左右 的 青鱼 ， 尾鳍 留 的 鱼 肉 长 不 逾 寸 。 鱼 过大 的 ， 对于樱桃 肉 的复 原 ， 《 苏 州 日 报 》 这样描述 ，

“

从
‘

初稿
’

５ ３

［ｆｊ



ｒ，到 成 品 一遍遍打磨 ，

‘

一

块 肉
’

５ 年 内做 了 几百 次 ， 创 下 掉语言之外 ， 那心 态 、 习 性和 生 活 的 方 式 中 ，
都 显露 出 一

＾张子平
‘

出 菜
’

最长 纪录 。 复原 的 山 药 酒炖 樱桃 肉 ， 融 种女性 的细致 、温和 、柔韧 的特 点 ， 此种特点 是地 区 的经

入现代 消 费理念 、
口 味古 为 今用 ，

一块低糖果香 型櫻桃 济和 文化形 成 的 。 吴 文化是水 文化
， 是稻米 文化 ； 水 是

肉 中
，
创 出 櫻桃

‘

入菜二 用 法
’

。 复 原 的 新鲜 樱桃和 猪 柔和 的
，
稻 米是高产 的

， 在 温和 的 气候 条件下 ， 那肥沃 的

ｔｓ肉
一起焖 工序 ， 严格按照 传统 流程焖 煮 ３ 个 多 小 时 ， 将土地上一年 四季 都 有产 出 ， 高产和 精耕相连 ，

要想 多 收

櫻桃甜香焖进 肉 中 后 ，
去 除櫻桃残渣 。 起锅 用 樱桃去核 获 ，

就要精心地把各种 劳 务做仔 细 的 安排 。

一年 四 季有

打成果 汁浇 卤 的创 新做法 ，
代替部分 红 曲 卤 ， 增 加新鲜 收获 ， 就等于 一年 四 季不停 息 ， 那 劳 动 是持 续不 断 的

，
是

果香
， 降低传统樱桃 肉 糖度 。 樱桃打汁 后还要把细 小 的 有 韧 性 的 。 这就养成 了 苏 州 人 的耐心 、

细致
，
有头 有尾 。

”

果蓉全部滤清 。 辅料确 定用 山 药蒸熟去皮 ， 浸入桂花糖 （ 陆文夫 《被女性化的 苏 州人 》 ）

卤 后作为 围边 ， 既 荤 素搭配 ， 又和樱桃 肉 口 感协调
，
体现三 是个性使然 。 陆 文夫说 ，

“

所 谓 苏 州 的 特色 与 个

苏 帮 菜精细特色 。

”

（ 尤薇 《 苏帮 菜非遗传承人五年潜心 性 ， 可分为 两个部份 ，

一是精 神 的 ，

一 是物质 的 。 物质 的

复原 传统名 菜樱桃 肉 》 ）一 眼可见 ： 园林 、古 宅 、
小桥流 水 、

波 光塔 影
；
精 神 的若 隐

陆 文夫也讲过一件事 ：

“

有
一次

，
苏 州 的特 一级厨 师 若 现 ， 那是 苏 人 的 价值取 向

，
文化 修养 ，

待人接 物 的 方

吴涌 根 的 儿 子结婚 ，
他 的儿 子继承父 业 ，

也是 有 名 的 厨 式
， 对待生 活 的态度等 等 。

”

（ 陆文夫《
吴 文化与 现代化 》 ）

师
，
父子 合作 了

一

桌菜 ，
请几 位老朋 友 到 他家 聚 聚 。 我 又说 ，

“

苏 州 人 的 性格温和 ， 办事精细
，
所 以 他 的菜也 就

的 吃龄 不长 ， 清 末 民初 的 苏 州 美食没 有吃 过 ， 可我有幸 精 致
，
清淡 中偏 甜 ， 没有 强 烈 的刺 激 。 听说 苏 州 菜 中 有

参加过 ５ ０ 年 代初期 苏 州 最 盛 大 的宴会 ，
当年 苏 州 的 名

一

只 绿 豆 芽
，
是 把鸡 丝 嵌在绿 豆 芽 里 ， 其精 的 程度可 以

厨 师云集 ，

一

顿饭吃 了 四 个钟 头 。 我 觉得吴家 父子 的 那 和 苏州 的刺绣媲美 。

”

（
陆文夫 《姑 苏 菜艺 》 ）

一

桌菜 ，
比起 ５ ０ 年代 初期 来毫 无逊色 ，

而 且有许 多 创造

与 发展 。 内 中 有
一 只 拔 丝 点 心 ， 那丝 拔得和真 丝 一 样 ，

像一 团 云雾笼罩在盘子上 ，
透过纱雾可 见一 只 雪 白 的蚕

蛹 （ 小心 点 ） 卧 在青花瓷盆里 。 吴 师傅要我为 此菜取个所谓
“

亲
”

，
是指 烹任 者 的身 份 。 他们 或 出 生 本土 ，

名 字 ， 我 名 之 曰
“

春 蚕
”

，
苏 州 是 丝 绸 之 乡

， 蚕 蛹 也 是可 或长 期 在苏 州定居 ，
消 费者感 觉 到 亲切和 亲近 。 苏 帮 菜

食 的 。 ． 吴家父子 为 这一 桌菜准备 了 几 天 。

”

（ 陆文夫 《姑 的 烹饪 队伍
，
由 两部分人 组成 ，

一是专 业 厨 师 ，

二是 家庭

苏 菜艺 》 ） 有 了 切 身 感 受
，
陆 文夫 感慨 道 ，

“

在 苏 州 当
一

主妇 。

“

专 业厨 师
”

话题 ， 我们 另 章论述 。 这里 只 说
“

家

个厨 师 很不容 易 ， 当 一个 有 名 的 厨 师 更 困 难 ， 因 为 苏 州 庭 主妇
”

。

人懂 吃 ， 吃 得 精 ， 吃得细 ，
四 时 八 节 不 同 ，

家常 小 烹 也是在 苏 州 人 眼 里
，
正 宗 的 苏 帮 菜 ，

就是家 常 菜 。 或 者

决 不 马 虎 的 。
…
…

在 这样
一个吃 的水平很高 的社会 里 说 ， 苏帮 菜 的主 流 ， 应 该是家常 菜 。 陆文夫这样解释 ：

“

我

当 一个 厨 师 ，
当
一个有 名 的厨 师 ，

那是谈何容 易 ！

”

（ 陆 们 所说 的 苏 州菜 ， 通 常是 指菜馆里 的 菜 ， 宾馆 里 的 菜 ，
其

文 夫 《江 南厨王 》 ）实 ，

……饭店 里 的 菜也是 千 百 年 间 在家 常 菜的 基础 上

苏 州 人做菜 ，
为何 能够如此精细 ？ 陆 文夫总 结 三 点 ： 提 高 、发展 而 定型 的 。

”

（ 陆文 夫 《姑苏 菜 艺 》 ） 道 出 了 苏

一

是历 史 因 素 。

“

太伯 奔吴 时
，
吴越 乃荆 蛮 之地 ， 性 帮 菜 的源 流 。 说 明 苏 州 百姓 人家 ， 烹 饪水平很高 ， 也 有


格 刚 强 ， 尚 武 ， 好斗 。 到 了 六 朝 以 后 才 有 了 转 变 ，

原 因 是 创 造性 。 而松 鼠鳜 鱼
、
樱桃 肉

、
清 炒虾仁

、 雪花蟹斗 、 蜜

吴地 的 水利逐渐得 到 兴修 ，
水患 有 所 控制 ，

也就是说 物 汁 火 方 、 叫 花鸡 、
母油 鸭 、黄焖河鳗 、 鈀肺汤 、 莼 菜氽塘 片

产 日 益 丰 富
，
生 活臻 于 富足 而 安定

，
再加上南 宋 以 后 ， 大 等 ，这 些高档餐馆 的宠 儿 ，

虽 号称经典 苏 帮 菜 ， 却 都 是从

量的 北人 南迁 ，
南迁 的 北人 大都 是 高 层人士 ， 士大 夫们 家常 菜衍 化而来 。

江的 儒 、道 文化 ， 融 入吴地文 化之 内
，
苏 州 人 的 性格也就慢苏 州 人的 家庭 烹 任 ，

有较高 水准 ，
是有历 史依 据的 。

＾慢地 由 刚 变 柔 ，
由 尚 武 转 而 崇 文 。 明 清 以 来

，
苏 州地 区 研 究表 明 ，

“

几百年 间 ，
苏城 为 商 贾 集散地 ， 官 僚 回 归 林

Ｊ的 商 业 和手工业 有 了 很大 的 发展 ，使得苏 州 人不 仅是 崇 下 的休 憩 所 ， 资产 者金屋贮 娇 的藏春坞 ， 豪绅 吃 喝嫖 赌

文
，
而 且重商

；
崇文是好学 ， 重 商是敬业 。 苏 州 人 变得温 的 游乐场 。 发扬 海 内 独树

一

帜 的 苏 帮 菜肴 为 适合 此等

文 而 雅 了 ， 他 们 有 较好 的 文 化修养 ， 处 世通达 ， 精 巧 细 需 要应 运而 生
， 与 京 、粤 、川 、 扬 等 各 帮 分庭抗 礼 。 很 多

致
，
做事有耐心

，
有韧性 。

”

（ 陆文 夫 《
吴 文化与 现代化》 ） 众 口 交誉 的 名菜都 出 自 家厨 ，

比如 明代 宰相张 居正 爱好

二是文 化 因 素 。 陆 文夫认为 ，

“

苏 州人被女 性化 ，
除 吴馔 ，

官府 竞相仿 效 ，
吴地 的厨 师都被雇去做家庭厨子 。

｜｜

５４



吴人唐静 涵 家的 青盐 甲 鱼和唐 鸭 ，
被 《随 园食单 》 列 为 是并不 缺乏 的 。

”

（ 陆文 夫 《姑 苏 菜 艺 》 ） 所 以 ， 陆 文 夫

佳肴 。 清徐珂著 《清稗类钞 》载 ：

‘

凡 中 流社会 以上人家 ， 自 曝 ：

“

我 常 常 出 差 、 出 国 ， 有时候还参加 国 际 、 国 内 的

正餐小 吃无不 力 求精美 。

’

这些 中 等 人家 雇不起家庭厨 美食展 ， 美食 节 ， 那 都不 乏佳肴 美 味 。
一 旦 回 到 家 里 ，

子 ，便亲 自 下庖 厨采 办 。 烹 任艺 术本是一种 创造 ， 在不 如果是春 天的话 ，
老伴儿肯定 已 端正好 了

‘

腌 笃鲜
’

， 我

断 的 翻新和 扬弃 中发展 ，
主人 中 不乏有文化修养并且心 喝 了

一

口 汤
，
长嘘

一

口 气 ：

‘

啊
，
吃 遍天 下

，
还是 回家 ！

’ ”

灵手巧 之辈 ， 于 是便有 不少 使饕餮者 垂涎 三尺 之创 造 。 （ 陆文夫 《人之于味 》 ） 这让人想到 ， 陆文夫说 过的 另 一

陈 揖 明 等 著 《苏 州 烹 任 古今谈 》 中 有 精 辟 的论述 ：

‘

在 段话 ：

“

那 些街头巷尾的 阿嫂 ，
白 发苍苍 的老太太 ， 其 中

千百年 的 苏 州 烹饪技 术长河 中
，
民 间 家庖是本 源 ，

酒楼 不乏 烹 饪 高 手 ， 都是会做 几 只 拿手菜 的 。 苏 州 人在 谈

菜馆是 巨流 ，

……使苏州 菜卓然特立 ， 名 闻全国 。

’ ”

（俞 论 自 己 的 母 亲 、 祖母 、 外婆 的 时候 ， 常 常 要 谈起这 些伟

明 《 苏帮 菜 》 ） 陆文夫 也说 ，

“

如果 我 们把 烹饪 当 作
一

门 大母 性 的 菜 艺 ，
总 是 有那 么 几 只 菜是使 自 己 终身 难 忘

艺 术 的 话
，
就必须 了 解 民 间 艺术 是艺 术 的 源泉 ， 有特色 的 。

”

（ 陆文夫 《
江南厨王 》 ） 正 是她们 ，让 苏 帮菜从古至

的艺 术 都 离 不开这个基地 ， 何况 苏 州 的 民 间食 品 是那 么 今 ， 大放异 彩 。

的丰 富 多 采 ， 新鲜精 细 ，
许 多家庭 的 掌 勺 人都 有 那 么 几以上说 的

，
是苏 州 人对待菜肴 的 态度 ， 既是传 统 ， 也

手 。

”

（ 陆文 夫 《姑 苏菜艺 》 ） 可见 ， 陆 文夫 的观 点 ， 与 历 体现 了 苏 帮 菜特点 。 当然在今天 ， 苏 帮 菜不再一统天下 。

史传统
一脉 相承 ， 并 非 空谷足音 。改革开放后 ， 移 民 大批涌 入 ， 使苏 州 的 市 民构成 ，和餐馆

在这种 历 史背景 下 ，
苏 州 民 间 烹 饪高 手辈 出

，
也就 的从 业者身 份

， 发生 了 巨 变 。 它 带 来各地 的美食 文化 ，

不 奇 怪 了 。 《 浮 生 六 记 》
记 载 的

“

芸 娘宴
”

， 便 是
一

例 。 也推动 了 苏 帮 菜 的 变 革 。 陆 文夫感到 欣悦 ，
他说

，

“

世界

芸娘 ， 是清乾隆 年 间 ， 苏 州 文人沈复之妻 陈 芸 ， 烧得一手 上 哪有不 变 的东 西 。

”

（ 陆文 夫 《姑苏 菜艺 》 ） 陆文夫 不

好菜 ， 堪 比 《美食家 》 里的孔 碧霞 。 沈复 自 传小说 《浮 生 光在文学作 品 中 ， 为 苏帮 菜正 名传 播 ，
鼓励其变 革

；
在文

六记 》说 ，
芸娘烧家常菜 ， 有独特 的 烹 制 方法 ，

“

瓜蔬 鱼 化建 设上
，
也
一

直摇旗 呐 喊
，
影 响 了

一批 美食作家 的 成

虾 一经芸手便有意 外味
”

；
茶道亦不 落俗套 ，

“

芸 用小纱 长 。 《 苏 州 杂 志 》 就是他 的 主 阵地 。 下一章我们 来聊 聊

囊撮茶叶少许 ， 置花 心 ６ 明 早取 出 ， 烹 天泉水泡之 ． 香 这个话题 。

韵尤 绝
”

； 餐具设 计别 出 心 裁 ，

“

芸 为置
一梅花盒 ， 用 二

寸 白 磁 深碟 六只 ， 中 置 一 只 ， 外 置五 只 ， 用灰 漆就 ， 其

形如梅花 。 底盖均起 凹楞 ， 盖之 上有柄 如花 蒂 ， 置之案ｊｙｙｉ
ｆｃ

头 ， 如
－朵 墨梅覆桌 ； 启 盖视 之 ， 如菜装 于花财 。

－

盒六 色 ，

二 三 知 己 可 以 随 意取食 。

＂

苏 州 文人 ， 喜欢 到 沈 ，

复家作客 ，
品 尝 芸娘 烹 制 的 家常 菜肴 ， 对其赞不 绝 口 。

毗邻 沧浪 亭 的 南 园
，
有 －块菜地 ，

每 逢油 菜花开 ， 芸娘

会陪夫君及 朋友 ， 来 南 园饮酒 、 尝肴 、 品 茶 、煮馄饨 、观 赏

美景 ，

－ 时 传为 佳话 ， 流布 至今 。 （ 刘耿大 《

“

吴 中风情

第
－ 席

’ ’

一记苏 州 南 园 宾馆
“

芸娘宴
’

’

》 ） 上世 纪 ９〇

年代
，
苏 州 南 园 宾馆

，
推 出 创 新 的 苏帮 菜 系 列

，
其 中 就有

＾
ｔｌ

“

芸 娘宴
”

。 祕料餘 ： ￥娘拾？ 、職賴丨 、＃ｍｉｊｗ，
■

冬 甫 里 羹 、 酥炸鳗 鱼 片 、 拘 祀溜 鱼 米 、余糟豆 腐 煲 、 南腿

夹桂 鱼 、 扇 形鲜 时蔬 、 南 园 什锦锅 、玫 瑰猪 油糕 、麵油ＪＥｉ

酥饼 、 拉丝 山 药 糕 、 芸娘 汤馄饨 ……这 些菜 ， 既有 田 园 气１江

息 和 民 间风 味 ， 也 呈 现 了 苏 帮 菜 的
“

精细 、新鲜 、 时令
’ ’

＞，

－ ■^

当 今 家 ｆ 菜 ，
已 没 有

“

芸 娘 宴
”

的 烹 任条件 。 陆 文 ^

夫 说 ， 现摘
‘ ‘

家 ｔ絲練财 ，
可 是削 、 并科于

筒 单 ． 经 济 实 惠 还 得 制 作 精 纟３ ， 情 细 有 时 并 不 消 耗 物

力 ， 消 耗 的 是 时 间 、 智 慧和 耐力 ， 这 三 者对苏 州 人来说

５

ｍ


