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“拔萝卜，拔萝卜，嘿呦嘿呦拔萝卜，
嘿呦嘿呦拔不动……”这首儿歌，童趣无
比，自上世纪50年代以来，传唱甚广，国
人无不耳熟能详。鲜为人知的是，这个
儿歌改编于俄国作家阿·托尔斯泰民间
童话《拔萝卜》。

原产我国的白萝卜，有千年种植历
史，遍及天南地北。因易于种植且美味
有营养，被世界各地广为引种。由这个
民间童话《拔萝卜》，也可以想见其在俄
罗斯的广受青睐。

当然，我国对白萝卜的称道更甚，历
代文人墨客对此有不少吟咏，最有代表
性的是宋朝刘子翠的《园疏十咏·萝卜》：

“密壤深根蒂，风霜已饱经。如何纯品
质，近蒂染微青。”明·钟芳的五言绝句：

“风叶青罗嫩，霜根白玉鲜。不缘多故
贱，菌而合争妍。”他们都惟妙惟肖地描
绘了白萝卜：色泽分明，气质高洁，价值
独特！

古往今来，白萝卜都是百姓餐桌上
的寻常下饭。秋冬季吃鲜品，春夏季吃
干品。民间积累的有关萝卜的俗语、谚
语颇多，如：“秋后萝卜赛如参”“冬吃萝
卜，夏吃姜，不劳医生开药方”“萝卜熟，
医生哭”“萝卜缨子不要钱，止泻止痢赛
黄连”“吃着萝卜喝着茶，气得大夫满街
爬”……无不形象地表达了白萝卜的营
养、药用价值。

白萝卜，不仅黎民百姓喜欢，连帝王
将相也醉心。史书有载：女皇武则天在
位时，让御厨将臣民进贡的白萝卜，烹制
成羹，味香色美，极似燕窝，故被她赐名
为“假燕菜”。乾隆皇帝更对白萝卜情有
独钟，他常下旨，让地方官吏征集上等白
萝卜。由此衍生了白萝卜救民的故事。
在一次征集上等白萝卜时，清廉著称的
刘墉，把产自四川、小手指般大小、干姜
瘪枣的白萝卜献了上去，用巧计向乾隆

奏告了四川干旱、灾民生计无着、深陷
困境的实情，使乾隆动了恻隐之心，批
准了刘墉的奏请。

白萝卜怎么吃，百姓与皇帝的吃
法当然有着天壤之别。老百姓的吃法
平平常常、简简单单，以食为主、以药
为辅。

我的童年时代，物质匮乏，自家种
的白萝卜却不缺。或鲜或干，一年四
季都在吃。或生吃或熟吃，记忆犹新
的有两种。一是生吃的腌制的萝卜
干。做萝卜干是母亲的拿手好戏，每
当她做时，我总会站在旁边，眼巴巴地
看，馋痨痨地等着。

只见她把地里拔来的鲜萝卜，洗
干净、刨去皮，再放到砧板上切。一块
块，有长有短，不厚不薄。然后将切好
的块状萝卜，置入盆内，撒上盐，接着
两手捧盆，上下左右反复抖动。十几
分钟后，倒掉渍出的水。再一次撒上
盐，加点白糖，再一次反复抖动。那
时，母亲见到我的馋相，会从盆中捡出
一块，塞入我口中，我立即吧嗒吧嗒地
嚼起来，辣花花、甜咪咪，好味道。

这时，母亲又把搅拌均匀的白萝卜
压实上盖。少则一二个钟头，多则一昼
夜，取出来，便是饭桌上一碗可口的下
饭了。这时的萝卜干，浇上了些许米
醋，比母亲做时塞入我口中的那块好吃
多了，少了些许辣花花，多了几分甜丝
丝，清甜、松脆、爽口，可谓我的最爱！

二是熟吃的萝卜腩。就是将洗净
的整个白萝卜，放在铁锅里煮，煮烂熟
透，使通体呈姜黄色，此时闻之清香、
入口软糯。不但年逾古稀、口中无牙
的祖母喜好，我们兄弟姐妹也喜欢。
这种萝卜腩，在三年自然灾害时期，算
得上餐桌上的“皇后”。

我也加工过白萝卜，那是上世纪
70年代。从事教育工作的我，在校园
里种着萝卜、青菜。我喜欢把白萝卜
加工成黄泥萝卜，这一想法源自对黄
泥功效的了解——我对医药类知识有
浓厚的兴趣，这方面书籍有较广泛的
阅读，浏览过《本草纲目》，通读了《药
性赋》，还试背过《汤头歌》。

对黄泥功效的表述，《本草纲目》
说是“和中解毒”，《医林纂要》说是“和
阴阳、解百毒”，《本草再新》认为：开胃
健脾、消食利湿、补中益气。

黄泥药用益处这么多，何不好好

利用，将其与药食同源的白萝卜结为
“夫妻”，亲密拥抱呢？

说干就干。我从新拔的白萝卜中
挑选中等个头的，去青蒂、斩根尾，洗
干净。给它们准备的婚床是一只圆口
水缸。我把食盐当床单铺遍缸底，再
让白萝卜一个个次第睡在床单上，然
后像天女散花般地撒上白花花的盐。
就这样一层萝卜一层盐的铺叠，及至
近缸口20公分处，盖上缸盖。

一个星期后，揭开盖，缸内萝卜的
高度低了，渍出的水却高了。我用手指
蘸水试尝咸度，凭味觉决定添盐与否。
咸度正好，即灌入冷开水，至白萝卜淹
没，让盐融化20分钟左右，再次尝咸
度。认可后，我就把搅拌成糊状的黄泥
倒进缸内，用手抹平，压实后上盖。

黄泥与白萝卜，一般经过50个日
日夜夜拥抱亲吻，双方的“荷尔蒙”已
充分释放，“爱情”的汁液也相互交
融。到那时，揭缸盖、拨黄泥。咿哟
喂！白色婚纱已转换成金色婚纱了，
有种妙趣横生的感觉！

我兴冲冲地捞出一个，冲洗干净，
塞入口中，咬一口，脆松松，嫩爽爽。
嚼一嚼，甜咪咪、咸沬沬。那种口感，
身心俱悦！在那个水果稀缺的年代，
这种黄泥萝卜，不是水果胜似水果。

在老百姓的餐桌上，白萝卜可以
说是那个年代的主菜。君知否？曾几
何时，穿越千年时空的白萝卜，已悄然
嬗变。虽然是蔬菜的属性没变，丰富
的营养依旧，药用的价值未改，蒸、煮、
炖、炒、腌的做法如故，萝卜丝煮带鱼、
点心萝卜团的传统吃法如常，但是，如
今的白萝卜，在老百姓的餐桌上，却很
少成为主角了。

你去看看，凡是经济发达地区，老
百姓的餐桌上，哪天没鲜肉，哪天没鲜
鱼？鸡鸭虾蟹，也是想吃就买来。当
然白萝卜也在吃，但仅仅是配角。黄
泥萝卜也有卖，石浦菜场外面的街道
上，就有两三个摊位，其价格是鲜萝卜
的10倍。买的人也多，特别是春节期
间，一波接一波。吃者都是为了调味。

确实，切成片的黄泥萝卜，加点
糖、浇点醋、滴点麻油，清清香香、爽脆
宜人，既解油腻，又可醒酒。在我看
来，在物质丰富的年代，在大鱼大肉吃
腻之后，这一片萝卜入口，简直是人间
至味！

这样做的

好吃得嘞
简直是

人间至味！
□任金标

萝卜


