
陈美桥 一个
梦想着“左手柴米
油盐，右手风花雪
月”的达州八零后
女子，喜欢把美食
用文字融入人间烟
火。期待自己笔下
的美食文字如同一
根小小的火柴，在
璀璨的城市灯光里
发出一丝亮光，让
你发现这世间还有
最简单纯朴的温暖
和爱意。
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剥开蛋壳，白水煮蛋站成一面立体的镜
子：蛋白的细嫩程度，蛋黄的色泽连同味道，
大致能映照出一只母鸡的生活场景和饮食
结构。

有趣的是，有人因吃白水蛋，暴露了自
己的个性。

《世说新语·忿狷》记载：“王蓝田性急。
尝食鸡子，以箸刺之，不得，便大怒，举以掷
地。鸡子于地圆转未止，仍下地以屐齿蹍
之，又不得。瞋甚，复于地取内口中，啮破即
吐之。”短短数十字，几个巧妙动词，将一个
急性子人刻画得淋漓尽致。

王蓝田又名王述，是晋朝第一名士王承
的儿子，曾有过许多官职，还世袭了父亲的

爵位。因小事而大动肝火，也侧面反映出他
缺乏某些生活经验。在数学上，鸡蛋非稳定
性图形，甚至可以滚动。丫鬟和小吏都知
道，倘使先将鸡蛋固定，再以筷子刺入，就没
有后面的事发生了。学问遍及方方面面，没
有绝对的智慧和愚钝。

十年前，坊间刮起一阵“滚蛋风”。何谓
滚蛋呢？就是将刚煮好的白水蛋，快速剥掉
蛋壳，拿着它从头到脸，至其他部位一通热
滚。掰开蛋白后，若蛋黄表面呈蓝色或黑
色，则说明体含湿气，颜色越深，湿气越重。

人一旦有了从众心理，往往对真相不求
甚解。

那时，我也跟风滚蛋。“剥壳的鸡蛋”嫩
滑且富有弹性，我每次享受完短暂的风情，
又因查看蛋黄颜色后，陷入良久的惆怅。加
之从小养成节俭的习惯，对那些接触过身体
的滚蛋，有欲吃觉得硌硬、丢弃又感可惜的
矛盾心理。

于是，将滚蛋用面粉搓了又搓，又置于
流水下冲了又冲，再用“魔鬼蛋”的吃法，用
以消除与它的嫌隙。类似工程上的拆分与
重组，将煮蛋均匀对剖，取出蛋黄碾成泥状，
用黑胡椒、食盐、芥末酱等调味后，装入裱花
袋中，又重新挤进蛋白的深窝。魔鬼蛋造型
精巧别致，复合调味凸显蛋黄的沙质，也掩
饰了鸡蛋的缺陷和出生。

然而，日日重复，再美味的东西，也可能
变成心里的“魔鬼”。幸好专家及时辟谣，我
也用各种方法进一步验证，才知道蛋黄的色
泽，取决于施加给它的压力大小、煮制时长
等因素。

蒸水蛋算得上温柔的杀手，即使刚刚熄
火取出，几乎都不会冒一丝热气，若不先取
少量尝试温度，就粗野地大取一勺，不待用
力吸吮，它便囫囵滑进喉咙，又迅速钻进食
道，深深的灼痛让人苦不堪言。我们村有位
木匠，有天吃饭时，突然仰天落泪，众人大为
不解。隔了好一会儿，他才说：“想起那些年
的艰难日子，眼泪一焖就出来了。”其实，他
痛苦的根源，是刚上桌的那碗加了猪油蒸的
水蛋，“不出声，不冒气，烫死憨女婿”。

要蒸出细嫩无蜂窝的水蛋，除了掌握好
蛋与水的比例，还有几种窍门。例如将打匀
的水蛋，在蒸前覆上保鲜膜，或用蛋盅合上
盅盖。更讲究一些，便用滤网过滤掉打水蛋
的泡沫。我习惯的蒸蛋方法相对简便，选用
较薄的容器，将鸡蛋加水充分搅散，滴几滴
白醋或柠檬汁去腥，再施以中小火，在锅与
盖之间留个豁口，进行慢蒸。总的来说，加

盖、覆膜，采用小火，都是避免过量的蒸汽，
将柔弱的水蛋冲出老相，撞出坑洞。蒸水蛋
一般从底部开始凝固，在中上层将凝未凝
时，放上诸如海参、虾仁、秋葵之类的食材，
或是蒸好之后，浇上牛肉臊子、猪肉臊子，就
变成花式蒸蛋了。

酢辣椒炒鸡蛋，是让人一吃难忘的农家
菜。酢，在我国饮食文化中具有悠久的历
史，主要利用淀粉发酵后产生乳酸菌，天然
酸化食材。如今仍有不少菜利用这一特性，
川东人用米粉做成酸酢肉、酸酢肥肠、麸辣
子，黔东南百姓用糯米饭制成腌肉、腌鱼、腌
蕨菜。湖南的酢辣椒与麸辣子做法类似，红
辣椒同米粉或玉米粉一同腌制，待其自然变
酸后，再进行二次加工。酢辣椒色泽红艳，
与金黄蓬松的炒蛋花搭配，外形鲜亮夺目，
其味酸香醒胃，极具辨识度。

我自创了一款炒鸡蛋。用油炒香青红
椒圈、葱姜蒜末和老盐菜碎，再加入炒好的
鸡蛋花，调少许盐和酱油合炒，是真正的“饭
扫光”。

某杂志上刊登过一篇文章，说是作者长
住郊外，有一天，几个文友临时冒雨去看他，
其夫人来不及作准备，便煮了一锅米饭，取
冰箱里所剩的香葱、蒜苗、香菜等平常用的
作料，炒了一盘鸡蛋，结果赢得众人称赞。
我相信这不是虚言，鸡蛋本鲜，再配以作料
浓郁繁复的香气，不用亲口尝试，也能想象
出九分味道。做菜之人铺天盖地，自称能手
的也大有人在，很多时候，观其调料搭配，以
及烹饪手法，便能猜出八成水平。

煎蛋的吃法可繁可简。简时放几粒细
盐，或滴几滴酱油；繁时则将它改刀成块，加
料组合成一道菜肴。我家附近有家菜馆，就
有湘味炒蛋，大约店家结合地理因素，在取
材上有所收敛，以致那盘菜除了满目皆是鸡
蛋，单一且浓重的剁椒咸味，并未体现小炒
的精髓。曾吃过两种炒煎蛋，与它形成鲜明
对比：一种，用油炒香青椒圈、小米辣圈和姜
蒜末，放入鸡蛋块调上酱油、食盐等炒匀后，
放蒜苗翻炒起锅，成菜色彩丰盈，鲜辣劲爽；
另一种，用油炒香野山椒圈、剁椒圈、豆豉和
姜蒜末，再放鸡蛋块加料调味，起锅前放葱
段略炒，其味酸辣陈香，厚重且有后劲。

孩子出生满六个月，儿保医生建议，逐
量添加熟蛋黄作为辅食。我才真正意识到，
容易被人忽视的鸡蛋，其价值远远超过价
格本身。这个能孕育生命，也滋长其他生命
的“0”形之物，总结了某段历史，也开启了无
限可能。

盛夏，黄花盛开，如诗如画，勾起了我
童年与外婆共度的金色回忆。那时，夜的
余韵还未完全散去，外婆慈爱的双手总会
轻柔地拍醒我，随后我们挎着小巧的竹
篓，踏着清晨的露水，步入金黄的田野摘
黄花。

朝霞初绽，露珠轻拂朵朵黄花。微风轻
掠，带动一片金色的波涛。黄花身着淡黄色
的轻纱，优雅地绽放着四片花瓣。当我细细
端详，发现花瓣上的线条如同细致的丝绸，
微微卷曲，透露出一种纤柔而坚韧的美感。
它静静绽放，如同外婆的笑容，亲切而和蔼，
令人心生欢喜。深吸一口气，淡淡的泥土香
气与花香交织，让人沉醉。

在外婆的巧手下，黄花如蝶舞轻盈落入
竹篓。我学着外婆的动作，左手轻轻扶住翠
绿的箭杆，右手小心翼翼地摘取娇嫩的黄
花。可我的手指总是不够灵活，有时连不该
采摘的也一并收入竹篓中，甚至会不小心折
断数根黄花箭。每当此时，外婆总是温柔地
提醒我：“别让珍贵的黄花散落在草丛中，黄
花不仅美丽，更是一道美味佳肴，无论晒干
还是新鲜食用，都是菜肴中的点睛之笔，美

味极了。”
随着日头升至半空，我的脸颊仿佛被夏

日的热情所亲吻，汗如雨下。在阳光的照耀
下悄然蒸发，在衣裤上留下斑驳的盐渍，如
同夏日独特的画作，紧紧贴在身上，带来别
样的触感，喉咙干燥，肚子也发出阵阵响
声。外婆察觉到我的不适，轻轻贴近我的耳
畔，用充满慈爱的声音低语：“今天囡囡辛苦
了。回家后，外婆给你做一碗香喷喷的黄花
面，解解馋。”

外婆一踏入家门，首先会精心挑选一些
黄花，用清水洗净，再步入厨房。我就坐在
小凳子上看，外婆重复着一个又一个娴熟的
动作——把柴禾填进灶膛，划根火柴点燃。
不久，袅袅炊烟从火中缓缓升起，微风从灶
门掠过，飘起一阵轻烟。明亮的火焰，如同
调皮的孩子，在漆黑的锅底上跳跃，尽情嬉
戏。

外婆轻握锅铲，从黄色搪瓷盆里，轻巧
地舀起一团猪油。手腕一抖，猪油便如流星
般坠入锅中，锅铲与锅底碰撞，发出悦耳的
旋律。猪油瞬间溶化，化为温柔的液体，接
着，她熟练地敲碎两枚鸡蛋，将其放入锅

中。外婆的厨艺精髓，在于对火候的精准把
握，她总能将鸡蛋煎至恰到好处，既保留了
鸡蛋的嫩滑口感，又使其散发出令人垂涎的
香气。随着锅中嗞嗞作响的声音，香气弥漫
整个厨房，不一会儿，两面金黄的鸡蛋便煎
制完成，被外婆娴熟地盛入盘中。

水煮沸，面条在水中舞动，再将黄花放
入水中。外婆叮嘱，烹调黄花时，火候必须
十足，确保熟透，因为半生的黄花有毒性，对
身体不利。待其柔软熟透，将黄花与面条轻
轻捞起，放入碗中。接着，淋入醇厚的汤汁，
拌入调味汁水，最后再盖上煎鸡蛋，葱花点
缀其间，搅拌均匀。外婆将面碗递到我手
里，我迫不及待“嗦”一口，在那瞬间，黄花面
的馥郁香气扑鼻，面条嫩滑细腻，浓浓的香
味瞬间唤醒了我的味蕾。尽管被烫得直呼
气，但外婆在一旁摇着蒲扇，她的微笑如同
夏日的凉风，轻抚我的心田。

黄花面，简朴而味淡，烙着外婆深沉的
爱。岁月流转，外婆已步入晚年，无法再为
我亲手煮一碗黄花面。然而，与外婆共度的
金色时光，却成了我心中永恒的温暖，无论
身在何方，都能慰藉我漂泊的心灵。

悠悠夏日黄花香
□钟玉红（重庆）
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