
清明时节，到了吃河豚的季节。说
起河豚，相信很多人想到的是长相可爱
的“气泡鱼”。但关于河豚，还素有“一
朝食得河豚肉，终生不念天下鱼”以及

“拼死吃河豚”的说法，可见河豚肉之美
味。但在美味的背后却隐藏着不小的安
全隐患，生活中食用河豚中毒事件时有
发生，甚至有人因此丧命。那么河豚中
毒到底是怎么回事？又该如何安全吃河
豚呢？

河豚肉为何鲜美

河豚，也叫河鲀、气泡鱼，有暗纹
东方鲀、红鳍东方鲀以及菊黄东方鲀等
品种。河豚肉吃起来非常鲜美，其主要
原因就是河豚中所含的优质蛋白质。河
豚所含的蛋白质的“氨基酸配比”比草
鱼等家常鱼类更加完美，特别是谷氨酸
（味精的主要原料）、天冬氨酸、丙氨
酸、精氨酸以及甘氨酸的含量更高，且

这几种氨基酸都是“呈鲜氨基酸”。此外
河豚没有胸腔骨，全靠肌肉来保护内
脏，而且几乎不含脂肪。正因为有了它
们，才成就了河豚的独特之鲜。

食用河豚中毒是怎么回事

食河豚中毒事件，其元凶就是河豚中
含有的“河豚毒素”，这是一种非常强的
神经毒素，主要包括河豚素、河豚酸、河
豚卵巢毒素以及河豚肝脏毒素，其中“河
豚卵巢毒素”毒性最强，摄入0.5毫克即
会致人死亡 （其毒性比氰化钾要高近千
倍）。河豚毒素的分布具有规律性，主要
集中在卵巢、肝脏、血液中，其次是眼
睛、鳃和皮肤中，个别品种的肌肉中也含
有毒素，该种毒素的化学性质比较稳定，
经过一般的炒、煮、盐腌和日晒等，均不
能很快将其破坏，所以人畜中毒死亡率极
高。食河豚中毒的事件虽然时有发生，但
很多人并不在意。在此提醒大家“河豚真

的有毒，不能乱吃”。

如何安全吃河豚

首先，去有资质的餐厅。吃河豚务
必去有专业资质的餐厅，可降低食物中
毒的风险，不建议自己尝试烹调制作。
其次，不购买“活着的河豚”。国家明令
禁止加工经营所有品种的野生河豚，禁
止贩卖活的河豚。若遇到有不法商贩售
卖活着的河豚，请大家远离，降低自身
和他人中毒的风险。最后，明确来源，
一般来说，含有河豚毒素的是“野生河
豚”，其毒化途径主要来自生物富集 （藻
类产生毒素，然后由小鱼、小虾以及贝
类生物富集起来，最后再被河豚富集）。
因此，只要是“野生河豚”，无论是自己
从河里钓的还是餐厅售卖的，都不可进
食。餐厅可售卖的河豚都必须是从农业
部备案的河豚鱼源基地采购的屠杀处理
好的河豚。

最后强调一点：选购安全、放心的
鱼类食品，请到大型超市或有资质的正
规农贸市场。不明资质、不确定食品来
源的地方所售卖的鱼存在较大安全隐患
（寄生虫污染、重金属超标等）。也不可
贪图便宜，购买与市场价格相差过大的
鱼类食品。此外若因不慎误食含有河豚
毒素食物，出现头晕、呕吐、口唇及手
指麻木、全身无力等中毒症状，应立即
催吐，并尽快送往医院救治。

（作者系山西医科大学社会医学与卫
生事业管理学硕士研究生，第二作者系
中国食品科学技术学会理事、山西医科
大学教授）
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中国的老百姓普遍认为，生
活中经常吃一些苦味食品，像苦
瓜之苦，就苦得清爽、舒服。在
民间，苦瓜被称为“君子菜”，
就是“苦瓜虽苦，但不传苦于他
物”。

苦味，是源自植物体内的某
种生物碱。生物碱基本上都有苦
味，碱性越强，苦味也就越重，
生物碱或多或少都有一定量的毒
性，有大有小。但是，有时具有
小毒的苦味，对人的身体是有益
的。我们常说苦似黄连，黄连中
的黄连素就是一种生物碱，它是
黄连中最具代表性的苦味，但同
时也是抑菌活性的药效物质。茶
叶中有咖啡因，这也是一种生物
碱。因儿童与生俱来对苦味耐难
受性极差，常把吃的苦东西吐出
来就很正常。

不是所有的苦味物质都不
好，有些还能治疗一些疾病呢。
在中医中，很多能治病的中草
药，多多少少都有一些苦味。我
们常说“良药苦口利于病”，说
的就是吃这些苦味物质的好处。
传统中医理论经典论述认为，苦
味物质能祛火、消炎，并能制衡
香辣之味。有时，人虽没有病
痛，但是吃某些苦物能清凉肠
胃，预防火气滋生，减轻摄入奢
靡食物产生的热毒，从而产生适
当吃些苦味物质的舒爽感。

带有苦味的茶和咖啡，就是
这样发现并被利用的。时间长
了，很多人不但对于茶和咖啡里
面的咖啡因产生依赖，甚或对它
们的苦味也产生了浓厚的情感。
尤其那些经常出席宴会的人，几
乎成了苦味绿茶的拥趸者。又
如，啤酒花里有一些萜类化合物
也是有苦味的，很多人却非常喜
欢这种略带苦味的啤酒，设若啤
酒太甜了，味道便不够深厚。在
这个世界上，没有人能离得了苦
味，就像咀嚼过“奈泛泛旅迹，
宦游滋味”的苦味一样，人生才
够丰满。

烹饪食物时，苦味不能单独
使用，苦瓜、苦笋、苦杏仁、陈
皮、百合等，要力求微苦中出清香。但是，有人
拿到百合，先要撕去外面的一层薄衣及头尖部焦
黑，以降低苦味；若百合真变得苦味尽失，风味
却减了五成。其实，独特的苦味与清香，让人有
种说不出来的喜欢，即便带些泥巴也丝毫不妨碍
它的味道。不少人的餐桌上，你会看到酸菜竹笋
汤，刚喝第一口，或许有点苦，但接着再喝两
口，就会有不一样的感受，酸味中带点苦味，却
是越喝越好喝。

广东天气湿热，相对比北方人更愿意吃苦
瓜，什么苦瓜炒肉片、苦瓜炒腊肠、苦瓜炒鸡
蛋、荔枝炒苦瓜、木耳拌苦瓜、苦瓜排骨汤、苦
瓜肉糜粉丝煲，什么生拌苦瓜、冰镇苦瓜、白灼
苦瓜、五味苦瓜，不一而总。还有一道菜，叫

“苦苦相逼”，就是用生鲜的苦瓜与汆过水的苦瓜
一起炒，成为生苦与熟苦的配搭，甚或把青脆的
台湾白玉苦瓜、泰国苦瓜仔与过水的广东苦瓜一
起炒，因而掺杂了两个层次、多种地域的苦味。

啤酒具有独特的苦味，是因酒花中含有的苦
味和在酿造时新产生的苦味共同形成。啤酒中约
含有 30 多种苦味物质，大多为葎草酮和蛇麻酮
类衍生物，它们具有较强的苦味感，也有很强的
防腐能力。带有苦味的醋泡苦笋黑豆，也对人的
心血管有益。苦笋长在溪水边，与水笋相像，笋
壳灰绿，边缘有一排细毛，酷似美人睫，但味道
极苦，需要焯水后在冷水里浸上两天，把苦味去
掉，比水笋要脆。秋天的香菜根部硬，吃时起初
有一丝苦味，但嚼着嚼着会有嫩香菜的甜味品出
来。

一般人从小时候便排斥苦味，到长大成人会
有选择地利用苦味食物，这个过程——其实就是
一个人成长的过程。没有人愿意吃苦，无论是身
体上的，还是心理上的，但为了长久地健康和幸
福，人们有必要吃点苦。一点苦都不肯吃，无论
是身体还是人生，将来很可能要大吃苦头的。

（作者系河北省作家协会会员）
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昔日的乡间，庄户人家房前屋后，都
连缀着一方用篱笆围成的小菜园，每到春
来，盎然绿意淌满一地，韭菜、菠菜、小
葱，在微风中争相摇曳，成为村庄一抹最
生动的亮色。韭菜是名副其实的“懒人
菜”，一次种植多年享用，冻不死，热不
死，旱不死，春夏秋三季，一畦畦青绿肥
嫩的韭菜，掐而复生，生而复掐，是农家
一日三餐的家常菜蔬。

韭菜原产于我国，有着悠久的栽培历
史，古籍 《夏小正》 中记载“正月囿有
韭”。韭菜还是古代重要的祭祀之物，《诗
经·豳风·七月》 中就有“四之日其蚤，献
羔祭韭”的说法，唐代孔颖达编纂的 《五
经正义》是这样注释的：“四之日其早，朝
献黑羔於神，祭用韭菜，而开之所以御
暑，言先公之教，寒暑有备也。”意思是
说，到了四之日 （周代历法当中的四月）
这一天需要献上羔羊和韭菜进行祭祀。古

书中关于用韭菜进行祭祀的记载还有很
多，比如在 《史记》 中就有用鸡蛋炒韭菜
进行祭祀的内容，《资治通鉴》 当中也有

“献羔祭韭”的记载。一直到明清时期，韭
菜用来祭祀的做法依然盛行，《清史稿礼
志》 中也有正月用韭菜进行祭祀的内容。
可见韭菜在我国历史上作为祭祀用的做法
是由来已久，并且地位非常稳固。

韭菜有春韭、夏韭、秋韭之分，春韭
香气浓郁，夏韭辛辣刺鼻，秋韭略带苦
涩。三季之中，当属初春时节的韭菜品质
最佳，秋天次之，夏季最差。民间素有

“正月葱，二月韭”之说，乡间吃韭菜，春
天为最佳时令，以头一茬的春韭为最好，
俗称“头刀韭菜”。春吃韭菜正当时，此时
的韭菜色秀香浓，叶嫩味鲜，没有夏韭的
辛辣，也没有秋韭的苦涩，可谓是香中带
甜鲜美无比。

乡谚说：天九尽，地韭出。春回大

地，万物萌生，在暗无天日的泥土中憋屈
了一冬的韭菜宿根，借着氤氲升腾的地
气，蓄势待发，孕育生机。“一畦春雨足，
翠发剪还生。”虽然还是春寒料峭，但只是
一场春雨的撩拨，韭菜便从清梦中醒来，
破土而出，抽出嫩芽，迫不及待地去赶赴
一场与春天的约会。韭菜的新芽不是天青
色，也不是草绿色，而是红中泛紫，娇嫩
动人。过不了几天，新芽就长成弧形外翻
的新叶，像极了君子兰刚发出来的嫩芽。
在越过了立春、雨水、惊蛰一个个节气的
关卡后，春韭步履艰难却稳健缓慢地生长
着，一点一点，一寸一寸，终于身披一袭
翠衣，袅袅婷婷立于菜地，远远望去，宛
如一汪汪盈盈春水。再过上一段时日，春
韭渐次生出了五个叶片，从青涩走向成
熟。春韭的个头不高，顶多也就是成人的
一大拃，不过由于储蓄了一冬的养分，叶
片厚墩墩的，且富有弹性和韧力，特别是

第一茬韭菜，叶质肥厚，味美鲜嫩，无论
是口感还是营养都极佳。

老辈人常说：三天不吃青，两眼冒金
星。吃了一冬的干菜黑菜，农人们早就盼
着开春能吃上一口新鲜菜蔬。在乡间，春
韭是春天里第一道上桌的新鲜蔬菜，其鲜
美味道也是其他菜蔬无法比拟的，素有

“春菜第一美食”之称，是庄户人家百吃不
厌的菜蔬。无论凉拌还是烹妙，或者是制
馅，都是菜中极品。将韭菜切段凉拌，有
一种原汁原味的鲜嫩味美，韭菜经旺油爆
炒，断生即吃，口味也不错。如果将韭菜
和其他食材搭配，吃法更多，譬如，韭菜
炒鸡蛋、炒肉丝、炒豆腐。还可将韭菜调
成馅，做成水饺、包子、煎饼、菜盒，都
是人们喜食的佳味。

昔日的乡村，好就好在凡事有章法有
敬畏，人是这样，果蔬亦是如此。一年四
季，啥季节吃啥菜蔬，是上天的安排，也

是大自然的规律。若是错过了季节，心急
也不行，想吃就要再等上一年，除了等
待，别无它法。农人们敬畏自然，更顺应
自然，遵循因时而食的古训，深谙瓜熟蒂
落的老理儿。现在温室大棚催生出来的反
季节菜蔬，倒是满足了人们冬食春疏、夏
餐秋果的口欲之福，却再也吃不出原来的
鲜美味道。譬如韭菜，过去在数九寒冬是
闻所未闻的，如今却在冬日的菜市场上随
处可见，韭菜还是韭菜，入眼一看翠生生
的，拿到手里仔细端详就发现了问题，叶
子软遢遢的，好像没有了筋骨，随意散落
着，毫无清鲜可言，更无半点韧劲。丢入
锅中翻炒一番，更是大显真形，缩水严
重，皱皱巴巴，味道寡淡，与春韭的鲜香
相差十万八千里。原因何在？温室里长大
的韭菜，缺少了风刀霜剑严相逼，自然也
就没有了踏着时令节拍而来的鲜味。

（作者供职于河南省平顶山市人大常委会）

春 吃 韭 菜 味 最 鲜
□□ 梁永刚

桃花源位于湖南常德市桃源县西郊，
面临沅水，背倚群山，主体景区15.8平方
公里。因与东晋诗人陶渊明写的《桃花源
记》之“桃花源”同名而闻名于世。其历
史传说之奇，山水风光之美，寺院亭阁之
盛，诗文碑刻之丰，已成为旅游休闲的好
去处。

凡是到过桃花源的人，都以能品尝到
这里的擂茶为口福。只要你坐在摆满茶点
（当地人叫“压桌”） 的桌子旁边，主人
便会在你面前放上茶碗，在碗里放进“擂
茶脚子”和适量的食盐 （喜甜的则改放
糖），调成羹状，然后将一壶滚烫的开水
高高提起，壶嘴对准茶碗，急速地冲入碗
内，让水在碗里冲成漩涡，使“脚子”在
旋转的水中自然冲匀。趁碗里冒出氤氲的
热气喝上一口，会觉得一股沁人的清香扑

面而来，嘴里立刻有了味道；再细品慢
饮，又会觉得甜、酸、苦、辣、咸五味俱
全，异香绵长；待一碗喝下去，早已是脾
胃舒爽，心情畅快，精神焕发了。如果边
喝边吃桌子上摆放的“压桌”，诸如油炸
黄豆、炒花生、糖腌洋姜、卤干子、五香
瓜子等，更是十分惬意。

擂茶又称“三生饮”，其风味如何？
取决于“脚子”。进入茶厨，便会探寻到
秘密。制法是以当地产的生茶叶、生粳
米、生姜为主料，按比例配上其他食材或
药材，多则10多种，少则四五种，用水泡
软以后，放进擂钵里，用擂棒捣制成糊
状，再用捞瓢筛子滤去渣。去渣后的糊状
物，即为“脚子”。这擂钵是用粘土烧制
的陶器，口敞底收，成圆锥形状，内壁有
许多刻划的线条，便于舂捣磨擦；擂棒则

是用上等的油茶树或清香的山苍木制作
的，擂起茶来不仅坚硬不起树渣，而且还
会留下淡淡的树木香味，可使“脚子”存
放数天不会变质变味。

擂茶的配料可以根据季节的不同、用
途的不同加以选择。如春季加入茉莉花、
金银花、薄荷等；夏季加入绿豆、鱼腥
草、藿香等；秋季加入梨、白扁豆、甘草
等；冬季加入花椒、肉桂、辣椒等。如果
加入决明子、枸杞子则有清心明目的作
用；加入杏仁、川贝有止咳化痰的效果；
加入黑芝麻、黑豆有滋润肌肤、美容养颜
之功。

清朝康熙年间修的 《桃源县志》 记
载：“马援征五溪蛮……将兵行有纪，鸡
犬不惊……凿石室以安民，民间献擂茶
以报德。”嘉庆年间的 《常德府志》 记

载：“乡俗以茗茶、芝麻、姜合阴阳水饮
之 ， 名 ‘ 擂 茶 ’， 桃 源 县 志 名 ‘ 五 味
汤’，云伏波将军所制，用御瘴疠。”民
间更是传说，在东汉光武帝时期，五溪
蛮在武陵山区作乱，伏波将军马援奉命
顺沅水长驱追击，行至乌头村 （今桃花
源） 时，时值炎夏，军中瘟疫流行，马
援本人也病倒了，全军只好驻扎在这
里。由于马援军纪严明，扶助耕种，当
地有一名白发老婆婆献“五味汤”秘方
于马援，治愈了全军的疾病。自此该方
发展成为今天的擂茶。至今在桃花源里
有伏波洞、马王庙、马石 （室）、马王溪
等历史遗迹可作佐证。2020 年 11 月 27
日，国家知识产权局还将桃花源擂茶列
入国家地理标志保护产品。

（作者系中国科普作家协会会员）

半 年 前 发 小 文 《螺 蛳 粉 的 前 世 今
生》，年末有朋友给我推了条信息：截至
2020 年12 月17 日，袋装柳州螺蛳粉产销
量 达 到 105.60 亿 元 ， 较 2019 年 增 长
68.80%。

在诸多产业因病毒肆虐疫情蔓延受到
严重冲击的年份，这很有逆势上扬的味道。

前两年在华人超市首次看到“好欢
螺”，亲切又惊喜，在美国佛罗里达坦帕这
种华人并不多的城市，居然可以买到来自广
西的特产，觉得老板组织货源的能力好强，
殊不知，螺蛳粉已成几十亿的产业正俏销全
国走向世界。

搞不清楚什么时候开始的，螺蛳粉成
为被捧上神坛的“网红小吃”，连美女主播
都直播现场带货，还说什么“一碗螺蛳
粉，半座柳州城”。可柳州人自己说了，虽
有早晨一碗粉的习惯，但也不是天天螺蛳
粉。柳州的早餐小吃姿态千百种，各式汤
粉卷粉炒粉干捞粉，蒸饺发糕叉烧包艾粑
粑，豆浆油条烧麦糯米鸡，云吞汤圆芝麻
糊皮蛋粥……别说一周不重样，一个月不
重样也不成问题，都是恰到好处的味道。

终究是一座工业重镇，工业的基因始
终根植于这座城市的血脉中。这回产销提
前达百亿的宣传，让人进而了解到，螺蛳
粉从街头巷尾现吃现做，到袋装速食形成
红红火火产业链，离不开互联网络平台强
势赋能，更有企业技术和工艺创新的加
持。从制订行业标准，到建立产品质量检
测中心和原材料基地，无不融入了这座城
市的“工业思维”。

柳州一直是广西工业的骄傲，工业总
产值占广西1/4。从小听到柳铁柳钢柳工柳
化这些名字就如雷贯耳；上世纪七八十年
代，轻工产品蜜蜂缝纫机、永久自行车一
票难求，双马电扇、都乐冰柜等家电红极
一时；到现在，钢材、牙膏、中成药、工
程机械、化工产品等都是令人引以为豪的

“柳州制造”。柳州还是全国五大汽车生产
基地之一，全国每卖出10辆车就有1辆是
柳州生产的。只不过这些“制造”相对低

调，没能像螺蛳粉那样形成巨大的影响力。
缓解乡愁也好，为了续命也罢，在“吃

货”遍地的时代，当“城市+美食”等于最
具特征的城市名片时，螺蛳粉被柳州寄予厚
望并被打造成了“现象”级的速食产品。即
使在柳州 2019 年 5000 多亿元的工业产值
中，螺蛳粉的产业仅贡献了60亿元。

去年国庆长假，本来约好假期访友并

柳州两日游，家里人听说我要去柳州，老
老小小纷纷加入，变成了亲友团出游，多
亏柳州的几位朋友热情慷慨。尝美味，游
柳江，逛夜市，访柳候祠，眼见得现如今
的柳州城，早已不是上世纪那个污水横
流、酸雨肆虐的“酸雨之都”，而是绿树
婆娑，鸟语花香，一脉柳江碧水盈的山水
之城，满满的行程老少欢愉。

知道我们对柳州工业博物馆心心念
念，朋友特意请来馆里最好的解说员，提
纲挈领，让我们得以从博物馆6000多件丰
富而珍贵的展品展示中，探寻这个城市厚
重的工业和文化气韵。

自以为了解柳州，其实在博物馆里十
足一个小白。

从114岁的钢轨到庚子赔款时的牛头
刨床，到20世纪初的电灯公司和机动织布
机，都是百多年前现代工业在柳州的遗
存。抗战时期“飞虎队”战斗机群里的

“朱荣章号”是柳州制造的第一架飞机，
还有 1933 年 12 月广西自行设计制造的第
一辆木炭汽车，虽然仅是 2：1 复制品再
现，但不妨碍你惊讶于柳州人的敢想敢
干。1953年试制成功的第一代汽油机1101
型汽油机，60年代末期手工打造的“柳江
牌”载重汽车，更有寄托了近百年“汽车
梦”的最新的景逸、宝骏、霸龙等品牌汽
车……展厅里让你感到震撼的不仅是庞大
的车船机床，更有由文物及资料、照片见
证的柳州工业从无到有、从小到大的百年
进程。此刻我的心里在自嘲：你的无知限
制了你的想象。

建在柳州第三棉纺厂原址上的柳州工
业博物馆，2012年揭牌开馆时，是我国第
一座城市综合性工业博物馆。朋友说，像
这样由闲置厂房和厂区，变身为文化创意
园区的，柳州还有好几处。而工业主题的
博物馆，还有柳州牙膏博物馆、柳钢展览
馆、五菱柳机企业博物馆等多家。

上百年的工业历史不仅给柳州带来
经济的发展，也沉淀了独特的文化底
蕴。几代人艰苦努力建起的工业重镇，
精彩还在继续，即便在柳州短暂停留，
你也能感受到这座城市饱有的那种浓厚
的工业情怀。

写这篇文字时又看到一条跟柳州相关
的信息：生态环境部最新发布2020年地表
水质量状况，柳州水质全国城市排名第一。

这几年把20多年前采访过的广西城市
重走一遍，最让人提气的，果然还是柳
州。

桃 花 源 里 品 擂 茶
□□ 谈宜斌

另 眼 看 柳 州
□□ 刘晓军

图1：俯看柳州工业博物馆。
图 2：柳州机械厂 1953 年试制成功的

1101型汽油机，也是我国第一代汽油机。当
年这种仅有 4马力的汽油机，为偏远地区的
驻防部队发电照明、放电影，以及农村地区
抽水灌溉派上了大用场

图3、图4：由柳州农械厂和柳州机械厂
1969年联合生产的广西第一辆“柳江牌”载
重汽车，至今仍让柳州人倍感自豪。

图5：横卧在工业博物馆北广场上的蒸汽
机 车 ， 曾 经 为 柳 钢 立 下 过 赫 赫 战 功 。

（图片来自柳州工业博物馆官网）
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