
6 2024/5/10 星期五 责任编辑 王平 绿野
LV YE

“日知一事”真不错
□李荣

福暖四季
“唐镇杯”散文征文作品选登

最近，接连两次，在生活
和工作里，随手随心随意“随
脑”，知道了两条小知识。

五一假期里，儿子与他们
课题组的研究生伙伴们结伴，
到河南的信阳去逛了一转。回
来后告诉我们，信阳这地方很
古老，历史上的人物有战国时
的春申君、三国时的魏延和宋
代的司马光。当地的物产，最
有名的是信阳毛尖这一种顶级
的绿茶。儿子特别告诉我，听
当地博物馆里讲解员的介绍，
绿茶制作中，最为关键的第一
步叫做“杀青”。

嘿，说到这里，提起了我
的兴趣。杀青这两个字，以前
我只知道与书有关系。《太平
御览》 引刘向 《别录》 曰：

“杀青者，宜治竹作简，书之
耳。新竹有汗，善朽蠹，凡作
简者，皆于火上炙干之。陈、
楚间谓之汗。汗者，去其汗
也 。 吴 、 越 曰 杀 ， 杀 亦 治
也。”古代书册文字是刻在或
写在竹简上的，新鲜的竹多水
分，不用火来烤干，容易朽坏
生虫。所以先要让竹简在火上

“出出汗”，便于刻写和保存。
这个过程即谓“杀青”。

制茶工艺里也有“杀青”
一道，这倒不大熟悉。自己平
日也喝茶，但不讲究，只会大
杯大口地喝粗茶，于茶道的种
种文化大有隔膜，也是当然。
遵“不知为不知”的古训，赶
紧“补课”，知道制茶里的

“杀青”，亦是用炒、烘或蒸等
等的方法，去掉新鲜茶树叶里
与茶所不需要的活性，而保留
与茶之色香味所攸关的必需的
活性。从“大道理”上说，与
用来刻写的竹简的制法，没有
什么大的不同。

此外，我还想到，电影拍
摄完成，有待剪辑、制成和上

映，好像也称作“杀青”。这
或者也是从竹简和制茶的“杀
青”那里“借用”过来的，意
思上也相通。治成可用的竹
简，是书稿刻写的准备功夫；
茶 叶 的 “ 炒 青 、 烤 青 和 蒸
青”，也是制茶的先道准备功
夫。同样，电影所有的镜头拍
摄完毕，亦是到了“万事俱
备”的时候，只等电影成功上
映，与广大观众见面。

“杀青”之后，没过几天，又
遇到了一个长知识的机会。那
是去嘉定的一次采访，回到家
写新闻稿，随口念出了采访内
容里的一处，是启动了一个“厚
朴中医”项目。夫人在旁听到
了，马上接口道，厚朴是一味
药。哟，这又是我的一个“缺
门”。她安慰我说，她从小身
体弱，中药西药接触得多，再
加上先天过敏体质，用药极需
谨慎，所以常常会仔细阅读药
品说明书上的成分和配方。厚
朴这个药名，就是这么知道
的。“你身体好，吃药少，当
然不知道”。

一事不知，儒者之耻。有
不知，马上“补”。查阅《本草纲
目》，有“厚朴”条，其中有云：

“其木质朴而皮厚，味辛烈而色
紫赤，故有厚朴、烈、赤诸名。”
如此看来，这种厚朴树主要的
药用应该是在那张厚树皮上。
其“皮极鳞皱而厚”，“三月、九
月、十月采皮，阴干”。所以，厚
朴也称“厚皮”“重皮”。

中医药博大精深，非我辈
能够窥得一斑。厚朴药用主治
的内容，只能老老实实略抄李
时珍老先生书中所云：“温中益
气，消痰下气，疗霍乱及腹痛胀
满……健脾，治反胃，霍乱转筋
……杀肠中虫，明耳目，调关
节，治积年冷气、腹内雷鸣虚
吼、宿食不消。”大致看来，它对

于脾胃方面的疾病，有很好的
疗效，如有胃气胀痛、消化不
良，中医用药中，可能就会让厚
朴充任一点角色。当然，这些
都是门外“瞎讲”，好在报纸的
读者中，多的是中医的行家，他
们可以根据学识甚至是行医的
实践，作出正确而且充分的说
明。

不找不知道，一找真不
少。厚朴不止出现在医书里，
古代的笔记小说里也记下了很
多相关的趣闻逸事。其中有一
则，是苏东坡借厚朴开的一个
小玩笑。

一次，东坡与一位名字叫
姜至之的同僚同坐。姜指东坡
说：“你是一味药名。”东坡问其
故，他说：“你不是紫苏子（紫苏
子是药名）吗？”东坡当然反应
灵敏，应声回道：“君亦药名，不
是半夏，便是厚朴。”姜问其故，
东坡说：“你如果不是半夏，不
是厚朴，为何要叫姜制（至）
之？”原来，中医用到半夏或者
厚朴，都需要用姜汁来浸制
的。哈哈，东坡太有趣了，同时
也真让人佩服，棋琴书画医卜
星相，无不精通，这样的全才通
人，如今何处去寻找呢？

顾亭林有一书曰《日知
录》，我很喜欢这个书名，更是
喜欢这种“日知一事”的生活方
式和兴味。长知识的机会，其
实都随时随地随人随事随物地

“静候”在我们的身边，我们只
要随手随心随意随脑地“呼应
一下”，那“日知一事”的乐趣也
真是不错。如果有时间、有兴
致，就与随手而来的知识“多握
握手，多问候几句”；如果时间
紧、有急事，那么先“打个照
面”，下次再见，也没什么不可
以。想在快节奏的繁忙生活
中，平添一点“静趣”，这样的

“日知录”，真不妨试一试。

“书味在胸中，甘于饮陈
酒。”这是袁枚《遣怀杂诗》中
的诗句，浅显易懂，却道尽读
书之味、读书之美，甚至是读
书之乐。

我不敢说自己是好书之
人。这个社会上爱读书、能读
书、会读书的人很多，我周围
就有不少令人钦佩的“书痴”。
好在我也拥有超过 5000册的藏
书量，每年还有一定的阅读
量，不至于太没了底气。

对于书的热爱其实是自小
养成的。我生于黄浦江畔的一
个小村落，父母亲大字不识几
个，更未闻祖上有读书之人，
所以并不是环境影响了我。我
只记得幼年时，对连环画之类
的特别感兴趣，虽说根本不认
得字，却“看”得津津有味。
离家不远有一条老街，叫荷巷
桥，建于清代中期。街上曾经
有个老人摆了个小书摊，大多
是些“小人书”，五分钱可以租
看三本，我便成了那里的常
客。少时对中国古典文学四大
名著的认知，就是从小人书开
始的。然因家里贫困，不可能
拿出当时几分钱就能买一斤盐
的 钱 让 你 去 看 这 些 “ 闲 书 ”
的。于是，我便捡破铜烂铁什
么的去换钱，而后再去租书。
倘若有人问我那时有什么理
想，或许我会说，如果我能像
这位摆书摊的老人，拥有上百
本小人书，也摆个书摊，一边
自己可以看，一边还可以带来
收入，那将是我最大的愿望。
后来在我 20多岁时，还真在老
闵行的街上开了一家书店，仿
佛就为了实现儿时的梦。但因
有其他工作缠身，书店坚持了两
年，就关掉了。不过前些年，我
在自己单位专门僻了幢楼，创办
了一家名为“明镜”的书院。我
从内心喜欢那种书香满屋的氛
围，身在其间，人也变得虔诚起
来，充满了对文字的敬畏。

儿时读书给我寂寞闭塞的
童年带来了诸多精神慰藉和快
乐。读小学三年级时，我花8毛
钱买了一本叫做《洋葱头历险
记》的书，是意大利作家贾尼·罗
大里创作的童话。区区8毛，现
在看来是微不足道的，但那时却
是一笔“巨款”，而这笔“巨款”却
是我从母亲那里偷偷拿的。隔
了不久母亲发现少了钱，便知是
我做的“好事”，免不了一顿臭
骂。这本书珍藏至今，几次搬家
都舍不得扔，因为它是我的第一
本藏书，其意义不言而喻。

我看书很杂，大学时爱看哲
学社科类的，也一度热衷于各种
经典散文、诗歌。后来就是小
说，名家不名家的倒是其次，是
不是“闲书”也不在意，“好看”才
是王道。如今则对历史典籍兴
趣盎然，这或许跟年纪或所从事
的工作有关。事实上，在繁忙的
现代生活中，我们时常被各种功

利性的目标所驱使，就连读书这
样一件原本应该静心享受的事
情，也被不少人赋予了过多的期
望和目的，而忘却了读书的真正
意义在于修身养性，“读书能养
气，乃为善读书”（清·汪莹《示
儿》），如清泉涤心，非功利之
舟。读书且是要耐得着寂寞的，
它很私人化，代表着一种生活态
度，并不是为了寻找某种外在的
收获，而是在寻找一种内在的平
静和满足。现在社会上高学历
的人越来越多，我相信他们从小
到大真的是读了不少书，但可惜
的是有了“知识”，却无“文化”，
于是眼中只剩“黄金屋”“颜如
玉”，忘却了读书的初心。

写作，或许是每一个爱书
之人的另一种表达方式。用笔
尖舞动思绪，用文字描绘世
界，感受到从未有过的快感和
乐趣。我大学是学新闻的，但
做记者的经历很短暂。不过在
17岁我便开始了写作，近40年
来，生命中一直贯穿着对文字
的热情和执着。起初写些新
闻、散文、报告文学，后来开
始小说创作，出版了《无路逃
遁》《空白地带》《夜色无边》
等长篇小说，也因此成为中国
作家协会会员。去年 2 月，出
版长篇小说《人来人往》，以浓
郁的上海话文本，讲述一座城
的活色生香。通篇用上海人熟
知的日常用语和俗语书写，在
评论界和读者中引起一定反
响，成功进入“二刷”。

自 2017年起，受闵行区政
协委托，我和我的编辑团体担
纲“发现闵行之美”系列文史
丛书的编撰，至今已出版 30多
部书籍，其中我个人担纲主编
的就有 10本，原创文史散文集

《百年沪闵路》、传记作品《春
申郡望》。2022 年，撰写出版
了闵行区首部地方简史《本来
闵行》，再现闵行历史发展轨
迹，用简朴的语言对闵行人文
历史的特色亮点做了生动描
述，同时选配了大量珍贵老照
片，是真实、直接、温馨的城市发
展记忆。受到史学界前辈熊月
之先生等的肯定。今年，我撰写
的首次以文史散记形式、全景描
绘上海母亲河黄浦江成长史的

《申江记》一书业已完稿，即将出
版。我的家乡马桥地处黄浦江
畔，这里发掘出了在上海考古史
占有重要地位的“马桥文化”，是
明代书画巨擘董其昌的故里，的
确称得上书香浓郁，人文底蕴深
厚。我在书中用了整整一个章
节来描述家乡的大美大爱。或
许，这也可视为我对家乡的一份
献礼。

“窗竹影摇书案上，野泉声
入砚池中。少年辛苦终身事，
莫向光阴惰寸功。”唐·杜荀鹤

《题弟侄书堂》这首诗，前二句
是我喜欢并追求的读书或写作
意境，后二句则是自勉，也分
享给爱读书的朋友们。

花落忽觉春已深，万物呢
喃，正是读书时。

闻书味犹如饮陈酒
□吴玉林

新年里，我喜欢看将夜空
点亮的烟花，并想着何时能亲
手放一回烟花。

前两年，因年纪小，我只能
看，没机会放。今年过年，我十
岁了，觉得已是一个小小男子
汉。于是，我向爸爸妈妈提出
自己来放烟花。面对我的一番
恳求，爸爸妈妈终于松口，同意
我自己放烟花了。

吃过年夜饭，爸爸在宅院
一处空旷地先给我做了个示
范。只见他把一个烟花稳稳地
放在平地上，身体半蹲着，手拿
着打火机点燃引线，而后迅速
离开。此时，只听“呲”的一声，
烟花猛地升空，开出了五颜六
色的花朵，照亮着黑漆漆的夜
空，煞是好看。

轮到我了。我精心地挑选

了一个“孔雀开屏”的烟花。我
学着爸爸的样子，先小心翼翼
地把它安放在地上，然后稍稍
靠近，拿着打火机，去点燃事先
已检查过的引线。由于太紧
张，手有点抖，第一次没点着，
打火机的火苗却一下子闪到了
我的大拇指，好烫！我赶忙扔
下打火机，直奔水池边的水龙
头，迅速地用冷水冲洗降温。

稍稍歇息后，我决心再
来。在爸爸妈妈的鼓励下，我
又接着上前。此时，外面风力
不小，一次次点火，一次次被吹
灭。我的心也变得焦躁不安起
来。

“妈妈，这个太危险，我不
要再点了。”话一说出口，突然
想着不对，难道因为风，就把我
困住了？“妈妈，我还想再试一

次。”妈妈看着我，摸了一下我
的脑袋，安慰地说道：“不要着
急，也不要害怕，要不再试试。”

这下，我想了个办法。我
走上前，来到烟花旁，用左手围
了个小半圆圈，去抵挡一下吹
来的调皮的风，右手拿着打火
机对准跟前的引线，然后默数
一二三，点火。只听“呲”的一
声，引线闪现出红光。我赶紧
往后跑，退到屋前。没一会儿
工夫，点燃的“孔雀”，顺着上方
的 5 个孔，一下子冒出数道银
白色的光束。那升腾出的烟
花，就好像一只只美丽的白孔
雀，在夜空中骄傲地展示着自
己的风采。那妙趣横生的礼
花，瞬间点亮了田头边外婆家
的小院，也遂了我多年来一个
梦寐以求的小心愿。

第 一 次 放 烟 花
□崇明区江帆小学四（六）班 吴宇哲
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番茄，家家户户餐桌上的
常客，无论怎么吃都深受大家
的喜爱。由于富含多种营养元
素，番茄还被誉为人体的“健康
专家”，一颗小小的番茄，蕴含
着大大的能量。

番茄寻常却不普通，优质
番茄的鉴定也大有讲究。

一看外观，圆润饱满为最

佳。要挑选一颗好番茄，首要
的标准就是外观，好的番茄是
色泽饱满、圆润光滑的。对于
中大果型番茄，自然成熟的果
实顶部圆滑、不突出，果型周
正、果肉充实。外表没有裂纹、
没有压痕，说明果实生长状态
好、营养充足。

二掂重量，沉甸压手才算
好。中大果型番茄的果实多汁
液，好的番茄一口下去汁水四

溢，越是汁水充足的番茄越是
有重量，掂起来会有沉甸甸的
压手感，因此重量也是评鉴番
茄的一个标准。

三摸果肉，软硬适中很关
键。番茄的果实有软有硬，不
同品种的番茄软硬度不同。除
硬果型口感番茄更追求硬朗结
实外，一般情况下，多数品种的
中大果型番茄都能用软硬度来
鉴定是否成熟。成熟的果实捏

起来是软的，果皮微微有弹
性。摸起来很硬的番茄，说明还
没成熟。专家建议，当买到硬度
较高的番茄时，可以置于室温下
后熟，待软硬适中后再食用。

四尝味道，酸甜可口才对
味。自然成熟的番茄口感软
糯，酸甜可口，有的品种还会有

“沙沙”的质感。而催熟的番茄
吃起来果肉发硬，口感发涩。
另外，优质的天然番茄成熟后，

还可以闻到一种独特的番茄果
香，而催熟的则没有。

番茄不宜空腹食用，因番
茄中所含的植物酸、果酸等成
分会对胃黏膜造成刺激，空腹
食之可能会造成胃不适，引起
反酸、腹痛、呕吐等症状。此
外，番茄也不宜长时间高温烹
饪，番茄中含有的番茄红素遇
光、热和氧气会分解，因此高温
加热会造成营养流失。

如何挑选优质番茄？

科普
KE PU

槐花是豆科植物槐树的花
和花蕾，在花蕾形成或者开花
的时候采收，其中未开的花蕾
称为“槐米”，开花的称为“槐
花”。槐花不仅口感甘甜、鲜嫩
清香，营养也相当不错。

碳水化合物
槐花富含碳水化合物，含

量为 17g/100g，这含量和薯类
中的土豆都差不多了，所以我
们平时可以把槐花当成半个主
食来吃。需要注意的是，如果
吃了槐花，建议当餐主食适当
减量。另外，槐花含有较高的
可溶性糖，所以吃起来口感很
甜。其可溶性糖含量由大到小
依次为：槐花＞小槐米＞中槐
米＞大槐米，可见槐花中的可
溶性糖含量明显高于不同发育
阶段槐米中的含量。所以，我
们吃槐花的时候会感觉比吃槐
米更甜、更鲜美。

膳食纤维
槐花的不溶性膳食纤维含

量很优秀，大约为 2.2g/100g，
比白菜、苋菜、菠菜、荠菜、芹菜
等蔬菜都高，趁现在正上市抓
住机会多吃点，对肠道健康还
是很有好处的。

维生素C
槐花的维生素 C 也比较

高，《中国食物成分表》中的数
据 显 示 其 维 生 素 C 含 量 为
30mg/100g，这含量可以和橙
子媲美，是苹果的 10 倍之多。
并且，槐花中的维生素C含量
比不同发育时期的槐米都高，
由大到小依次为：槐花＞大槐
米＞小槐米＞中槐米。

矿物质铁
槐花的铁含量在植物中很

优秀，高达 3.6mg/100g，比大
家认为铁含量高的菠菜还棒，
是菠菜的1.2倍。虽然植物性
食物中的铁吸收率较差，但多
少能尽一点微薄之力。

黄酮类化合物
槐花中还含有大量的黄酮

类物质，比如芦丁、刺槐苷、槲
皮素、山柰酚等，这些物质具有
抗氧化、抗炎的作用。其中，
芦丁能调节毛细血管通透性和
脆性、改善微循环，对控血压
也有好处，芦丁在槐花中的含
量小于不同时期的槐米。槲皮
素与芦丁的含量呈正相关，芦
丁含量越高、槲皮素含量也越
高。

槐花的营养

健康饮食

槐花营养丰富又鲜美槐花营养丰富又鲜美

槐花除了能泡水喝之外，
还能做很多美食，比如槐花饼、
槐花饺子、蒸槐花、槐花炒鸡蛋。

槐花饼
将槐花清洗干净后沥干水

分，放入面粉和打散的鸡蛋，加
适量水搅拌成糊状。平底锅刷
油后倒上面糊，烙成两面金黄
即可。

槐花饺子

槐花清洗干净后控干水分，
和猪肉、葱姜蒜、十三香混合在一
起做饺子馅。煮熟的饺子满屋香
气飘飘，吃着也是鲜香四溢。

蒸槐花
很多蔬菜都可以和面粉一

起蒸着吃，比如大家常吃的有
芹菜叶、茼蒿、胡萝卜、豆角，都
很美味。槐花也可以这样吃，
清洗干净的槐花，加一些干面

粉拌匀，放在蒸锅里蒸上几分
钟就能吃，松散清香。

槐花炒鸡蛋
将洗干净的槐花放入打散

的鸡蛋中，撒少许食盐后搅拌
均匀。热锅凉油，油温上来后
倒入混合好的鸡蛋液，翻炒熟
透后就可以出锅啦！吃起来不
仅有鸡蛋的香味，还香甜可口。

（来源：科普中国）

槐花的推荐吃法

四五月份是槐花盛开的时刻，一串串像小铃铛一样挂在树上，随风舞

动。鲜艳的外表、怡人的清香，关键是还能吃，味道甜滋滋的，真让人爱。好

吃又好闻的槐花营养咋样？都有啥吃法呢？

通常槐花有洋槐花（刺槐
花）和国槐花两种，可以直接供
我们食用或泡水饮用的是洋槐
花，香味浓烈；而国槐花一般不
直接吃。

这是因为国槐花的芦丁含
量要比洋槐花高得多，是其 5~
10倍，味道不如洋槐花，还可能
会刺激消化系统导致身体不
适，需要炮制成生槐花、炒槐花
和槐花炭，芦丁含量才会有所
降低，所以主要用于中药入药。

在外观上这两种槐花也不
一样，洋槐花的树枝上有刺，而
国槐花的树枝上没有刺。并
且，洋槐花干燥花呈白色且略
带绿色，开花呈钟状，花冠白
色，旗瓣近圆形，气味芳香，味
道甘甜，沸水浸泡后，溶液为淡
黄色；国槐花呈棕黄色，皱缩而
卷曲，花瓣多散落，开花呈钟
状，颜色为黄绿色，旗瓣阔心
形，味较淡微苦，沸水浸泡后，
溶液呈褐色。

不是叫“槐花”的都适合吃


