
社址/宁波市宁东路901号 广告部电话/87348429 发行咨询电话/87685669 87682340 定价/每月30元 零售/每份1元 邮发代号/31—84
印刷/宁波报业印刷发展有限公司 法律顾问/素豪律师事务所罗杰律师、胡力明律师 地址/宁波市高新区扬帆路999弄研发园B区1幢8楼 电话/87298700 宁报集团职业道德投诉/87654321
社址/宁波市宁东路901号 广告部电话/87348429 发行咨询电话/87685669 87682340 定价/每月30元 零售/每份1元 邮发代号/31—84
印刷/宁波报业印刷发展有限公司 法律顾问/素豪律师事务所罗杰律师、胡力明律师 地址/宁波市高新区扬帆路999弄研发园B区1幢8楼 电话/87298700 宁报集团职业道德投诉/87654321

A08A08
2026年8月23日 星期日 责编/徐杰 审读/叶飞 美编/周斌2026年8月23日 星期日 责编/徐杰 审读/叶飞 美编/周斌

/ 读书 // 读书 /

市扫描市扫描书评书

33

民间美食的品鉴心得
——读谢良宏散文集《岐山时光》

□厉敏

作家在写每一种美食
时，常有自己独到的地方。
比如写《桃花嵩江鲻鱼肥》
里，对鲻鱼为什么会产在嵩
江浅海的咸淡水中，有详细
的了解，“由于大嵩江的源水
从堇山梅溪里淌下来，直接
泻入象山港，从中带来了大
量的有机饵料”，使这里的鲻
鱼的鲜度特别足。在介绍鲻
鱼烹饪方法时特别提醒：“蒸
鲻鱼的时间不宜过长，否则
肉质会发麻，鲜嫩味会失
掉。”作家平时游历甚广，并
注意关注美食细节，他在文
章结尾还介绍了一种“其滋
味好吃得难以形容”的舟山
小吃“鲻鱼饼”的烹饪方法，
增加了读者的见识。

对于缺少农村生活经验

的人们，常常要将紫云英（芘
花）与苜蓿（草子）弄混。在
《菜子芘花炒年糕》一文中，
作家从外形、花色、生长过
程、所属纲目等作了细致的介
绍，另外还比较了两种食材的
口味，“觉得芘花嫩一些，带有
一点青草味；而草子则有一种
野菜香，口感清脆。”在《清明
螺肥如鹅》一文中，有谜语、俗
语、曾巩的《南湖行》诗和四明
山区特色菜肴等内容的引用，
大大丰富了文章内容；其次，
还结合自己小时候与母亲一
起“趟蛳螺”的经历，详细介绍
了“趟蛳螺”的网具制作、捕捞
季节、捕捞水域、烹饪前养蛳
螺及多种烹饪方法，内容详
实，介绍细致，丰富了读者的
感性认识。

11

《鲁迅的餐桌》
作 者：陈武
出 版 社：北京十月文艺出版社
出版时间：2026年8月

本书从鲁迅家的食材搭配、菜肴风
味、烹饪方法与风俗习惯切入，将餐桌上
的烟火气缓缓呈现。这本闲话鲁迅家馔
食的作品，既能让读者一探这位文学大
家平日里吃什么、怎么吃，也能沿着饮食
细节了解他的居家生活、交友往来，从另
一个角度走近鲁迅。

《壁虎》
作 者：雷默
出 版 社：宁波出版社
出版时间：2026年8月

这部小说集在人物关系的铺排上尽
显精妙笔力，无论是人与人，还是人与动
物之间彼此交织的影响与命运起落，都
成为牵引故事向人性深处发展的内在推
力。作者借这些故事集中叩问生与死的
终极命题，也铺展出人生不同境遇里，那
些未曾被定义的可能性状态。

《看云去》
作 者：陈明
出 版 社：北京时代华文书局
出版时间：2026年7月

这部散文集充满着对自然、生活与
人情的深切体悟，将江南地域的温润文
化、二十四节气的鲜活民俗、刻在味蕾里
的饮食记忆揉入字里行间。全书以草木
云天、人间烟火、旧日时光、世相拾遗等
为脉络，打捞平凡日常里的细碎微光与
脉脉善意，记录万物生灵藏在岁月里的
低语与悠长回响。 戴骏华 文

最近读到宁波作家谢良宏先
生刚出版的散文集《岐山时光》，感
受到几分亲切。他的家乡瞻岐是
一个位于宁波东边靠海的乡镇，风
俗习惯与舟山相近。

这本散文集大部分内容是写
对家乡的记忆、怀念和重返，尽显
瞻岐的故土山河、村落民风、舌尖
记忆，体现了作家对家乡的眷恋、
热爱和人间暖意。在70多篇作品
中，最吸引我的是他的还乡忆旧和
美食记忆等诸方面的文字。特别
是他对家乡美食的细致描述，让人
瞬间唤醒味蕾的记忆。

也许，在有些人看来，所谓
美食，一定是指山珍海味，寻常
的菜蔬海鲜算不得美食，这种
观念有失偏颇。其实，民间的
寻常食材经过千百年烟火的熏
陶，早就形成传统的河流，并无
声流淌在乡民的血脉之中。出
身于瞻岐的作家谢良宏，有着多
年的媒体从业经历，他来自民
间，又经常回归和深入民间闾
巷；他熟悉民间灶台上、厨房里
所散发出来的烟火气息，他从家
乡一日三餐的碗筷碰撞里感受
到了浓浓的乡情，引发了他种种
有关家乡美食的温馨记忆。

谢良宏写家乡美食，主要
集中在“味享食光”这一辑，共
写了二三十种浙东沿海常见的
民间食物。因瞻岐地理上的特
点，这里出产的海鲜，既有海边
的，又有河里、湖里的，如江白
虾、鲻鱼、河鳗、湖虾、望潮、章
鱼、涨网货（用涨网捕获的海
鲜，如虾潺、王鳗、虾皮懒虫、玉
鳎等）、河鳗、蛳螺、乌贼鰾肠、
鳓鱼、乌狼鲞、旁元蟹等，而地
里出产的时令蔬菜，也是浙东
沿海地区常见的。如菜蕻、草
籽芘花、青饼、冬瓜、罗汉豆、毛
豆尖、菱角、大头菜、芋艿，还有
腌制的雪菜、咸齑等，其他的诸
如粽子、面疙瘩之类的面食及
茶酒之类的饮品。

作家写民间美食，并非
孤立地去写某种食材，而是
力求从多角度、多层面地去
写，不但写出每一种食材的
产地、特点，还重点描述食材
的烹饪、加工等方面的具体
细节，使每一道民间美食让
人体验到色香味的具体感
觉。作家每每以亲历者的身
份，仿佛面对读者绘声绘色
地讲述，让读者感受到一种
现场感、即时感和亲切感。
同时，作家不忘从历史上寻
找美食传统的线索，不时插
入一些古代诗文的记载、民
间谚语、歌谣等，古代典籍的
记载与现实风物的照应，让
读者感受到美食传统的源远
流长。

以写《盐水江白虾》为
例，作家首先介绍它是老家
里“生活在近岸浅海里或低
盐 度 淡 水 中 的 一 种 海 水
虾”。接着，作家介绍“每到
农历二月，江白虾就进入了
一年之中味道最鲜嫩的品尝
季节”。

接下去作家描述了江白
虾外形“色白壳薄，通体透
明”，二月份“肉质饱满，大部
分是生了膏的”，“吃起来是
甜口的”。作家先不急于介
绍江白虾的烹饪，只是点到
江白虾以白灼为主，接着说
明小一点的江白虾晒干后颜
色呈金黄色，故有“金钩海
米”之美称。同时，作家在此
照应上文，“江白虾”的“江”

字，这个名字会让人产生误
导，以为是淡水虾，其实是

“海水虾”，还介绍学名叫“脊
尾白虾”。除野生外，在舟
山、三门湾、象山沿海一带的
海塘里都有养殖。

下面重点介绍江白虾的
多种烹饪方法。最经典的方
法就是老家用盐水煮江白
虾。接着细致描述“厨艺以
臻化境”的妻子盐水煮江白
虾“恰到好处”的整个过程，
让人有一种身临其境之感。
他还以自己亲口品尝的味觉
感受“淡淡的甜味、微微的咸
味，细腻的肉质，鲜香脆嫩满
口皆是”，来说明“简单到极
致的烹饪”其实并不简单。
接着引用古代象山诗人冯宗
孝《盐水白虾》的诗句“不用
葱姜只用盐，方知厨艺另有
天。醉魂入梦犹呼叫，盐水
白虾真正鲜”，勾起人们对江
白虾的无穷回味。

下面又介绍了“苔菜江
白虾”的烹饪法。这里作家
着重突出烹饪中的色香味。
说到“色”，作家说苔菜与白
虾的搭配，不但富有营养价
值，而且红配绿，给人视觉享
受。再说到“香”与“味”，作
家描述，“因炸得香脆，虾肉
嫩滑，苔菜的清香在口中一
下子弥漫开来”。而江白虾
的另一种做法，即“白酒醉
虾”，用高度白酒醉炝江白
虾，浇以综合调料，堪称沿海
当地人做虾一绝。
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