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抱猫的自画像

（油画）
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刚刚读完荆歌童年课系列的又一

本新书 《美术课》， 迫不及待地想与

小朋友和大朋友们分享： 这是一本值

得所有的艺术教师、 父母与孩子共读

的儿童教育小说。

我特别喜欢荆歌的文字， 自然、

洗练、 干净、 明朗、 幽默， 喜欢他的

故事， 有哲理、 有张力、 有悬念、 有

意思、 有魅力。 我的喜欢当然还有一

个很私人的原因 ， 他写的场景 、 物

件、 人物， 很多我特别熟悉。

这本书的故事是以一个叫丁端端

的小女孩的自述口吻展开的。 这是一

个喜欢音乐和美术， 有着绘画天赋的

女孩子， 也是班级的美术课代表。 但

是 ， 她的妈妈开始并不支持她学画

画。 与许多父母一样， 妈妈还是希望

她学好语数外主课， 以后考一所好学

校。 在妈妈生日的时候， 小女孩给她

画了一幅具有马蒂斯风格的肖像作为

礼物。 但是， 妈妈一点儿也不喜欢。

一直到这张画得了奖 ， 在报纸上发

表， 妈妈才突然改变了主张， 不仅支

持她学画， 还要出钱请家教来指导她

学画画。

无论是支持还是反对， 妈妈的出

发点都不是孩子的个性与兴趣， 而是

市场和功利、 考试与分数。 幸好， 小

女孩的爸爸比较开明通达， 认为并不

是每个练琴的孩子都要成为郎朗 ，

“小孩子只要天天向上 ， 健康成长 ，

并不见得每个人都要成为杰出人才”。

父母之间教育观点的不一致， 也是许

多家庭教育的真实写照。

小女孩的美术课老师田老师是一

个幽默风趣、 教学方法独特而且审美

水平很高的美术老师。 他在课堂上循

循善诱， 让同学们自由发挥， 告诉同

学们看作品时如何审美， 创作时如何

不要拘泥于真实， 不追求 “像”， 而

要打开思维、 放飞想象， 无拘无束地

用内心的感受和独到的视角去画画，

画出自己的个性。

田老师告诉学生， 要把画画好，

首先得知道什么样的画才是好画， 所

以要多看大师的作品， 提高鉴赏力。

田老师要大家多读书， 他认为，

一个不读书的人 ， 他的世界是很小

的 。 书里的世界 ， 比现实世界更广

大、 更辽阔； 书里的时间， 比现实时

间更悠远、 更丰富。 画画和读书其实

是一样的， 就是为了让我们的世界更

丰富、 更美丽、 更有趣味。

田老师还告诉大家 ， 好的画其

实不应该是用笔画出来的 ， 而是用

心 、 用脑 、 用情感画出来的 ， 这些

东西比技术更重要。 只有眼界高远、

内心丰富 ， 画出来的画才有魅力 ，

才能迷人。

这是田老师的美术课， 其实更是

荆歌老师的美术课。 作为一个书画造

诣颇深的作家， 荆歌把自己对于书画

艺术的理解， 通过田老师的讲述， 传

达给孩子们。

作为美术课， 荆歌特意安排了一

个转学插班生费浩然和美术实习老师

小杜出场。 前者是灶画高手， 后者是

陶艺巧匠。 田老师也因此把大家带到

了民间手工艺术的世界， 从剪纸、 刺

绣 、 木偶 、 皮影 、 木雕 、 玉雕 、 微

雕， 到泥塑、 面塑、 木刻年画、 彩蛋

画、 花灯和傩面等等， 色彩斑斓的民

间艺术打开了孩子们的视界。 小杜老

师热情洋溢， 像大姐姐一样与同学们

打成一片， 她和田老师一起带着同学

们去陶艺工坊做陶艺， 让同学们制作

个性化的杯子， 体验了创造的快乐。

小杜老师的故事说明 ， 真正的好老

师， 其实与年龄无关。

书的最后是关于现代艺术的介

绍。 小女孩的一幅叫做 《风》 的美术

作品获得了参加美术展的资格， 在夏

令营上， 同学们欣赏到 《风》 在风吹

动下的景象， 遇到了已经毕业并在美

术馆工作的小杜老师， 大家一起吃火

锅， 一起唱歌， 一起憧憬未来。

在不长的篇幅之中， 荆歌还介绍

了不少艺术大师及其作品， 讲述了文

身、 玉雕， 讲述了同学之间的友谊与

感情纠葛， 他驾驭故事和文字的能力

很强。 当然， 作为教育学者， 正如读

《语文课》 一样， 我还是最欣赏他的

艺术教育主张。 这本书， 不仅仅是给

孩子的， 也是给艺术老师和所有希望

孩子走上艺术之路的父母们的。

知道我喜欢收藏签名版图书， 细

心的荆歌在书上仍然有他富有特色的

签名： “斜阳一抹， 青山数点， 万里

澄江如练 ” 。 元代词人滕宾的这首

《鹊桥仙》 中的词句， 不就是一幅绝

妙的山水画吗？

8
策划/舒明
见习编辑/钱雨彤 ｗｈｂｈｂ@whb.cn

ｗww．whb．ｃｎ

２０20 年 6 月 28 日 星期日笔会

西城猫爷
沈 芸

西城猫爷， Mr.唐， 唐杰忠的唐。

请不要对号入座， 纯属巧合， 为避

免误会， 我改称他为 T 先生。

T 先生住在长安街以南的一个苏式

建筑群里， 离我们原来在大六部口的家

也就是几站路的距离 。 在他的那个小

区， 我认识好几家熟人， 都是继承的上

一辈留下的老楼房。 那座带有前苏联特

征的房子， 楼层很高， 有四米以上， 楼

道狭窄， 一眼看不到头， 幽深而神秘。

我们相识来往的时间是在 2003 年，

SARS 肆虐过后。

我跟 T 先生并不很熟 ， 充其量不

过是猫友， 中间隔着一个彼此共同的猫

亲戚。 猫亲戚家盛产长毛大花猫， 正是

T 先生的最爱， 于是， 猫亲戚家的猫二

代就成了 T 先生的猫闺女， 一来二去，

两家走动频繁， 自然就沾亲带故了， 我

因此得着机会去 T 家看过一次猫主子。

T 先生不合群， 也不油腻， 见了不

熟的人， 自然流露出来一股爱搭不理的

北京大爷范儿。

我与 T 太太聊猫比较多 ， 她是个

瘦弱娇小， 风一刮就能飘起来的女人，

上着有一搭没一搭的班， 不要职位， 不

评职称。 身子弱， 早早办理了病退。

我感觉， 她平时不干什么事， 主要

是负责伺候家里的那几头大花猫， 譬如

五六月份是每年的脱毛季， 她每天要把

这四五只宝贝的大长毛挨个梳一遍， 还

要检查一下毛打结的情况， 剪掉梳通。

清洁梳洗完毕， 猫少爷猫小姐们呼噜呼

噜着， 要求再做个大保健马杀鸡， 将舒

服进行到底！ 这的确是大工程， 每次一

套头下来， 把这位猫保姆累得够呛。

猫在这座老宅里有着至高无上的地

位。 我对他家最深刻的印象， 莫过于长

长窄窄的走廊里， 横着一棵砍下来的大

木桩子， 一只大花咪撅着屁股， 翘着肥

硕的大尾巴， 正趴在粗糙的老树皮上面

嘎嘎地杠爪。 T 先生解释说， 家养的猫

咪够可怜的， 为了吃口嗟来之食， 只能

被圈养， 连拉泡野屎的快乐都没有， 所

以， 他家的猫厕所宽宽大大， 几乎是一

猫一厕， 他的理论是出恭憋屈不符合猫

道主义原则。

老房子高大， 但是会阴冷， 尤其是

到了秋冬季， 猫咪们很娇气， 知冷知热。

夜里， 它们跟爸妈挤在一张大的双

人床上， 夫妻俩加上一群肥猫， 呼噜声

此伏彼起， 人的猫的， 配合上压在胸

口的踩奶节奏， T 太太说治好了她的神

经衰弱。

白天， 猫咪们缩在暖气片上哀哀怨

怨地抱着团。 T 先生找来木匠， 在窗台

和暖气上搭了一宽阔的木板， T 太太缝

制了厚厚的棉垫子。 铺上后， 所有的猫

都跳上去争抢地盘， 一时间， 暖气上卧

满了猫 ， 暖洋洋地晒着太阳 ， 是他家

“唐顿庄园” 的盛世一景。

T 夫妻俩过得很悠闲， 他们儿子在

大家都考托福的时候， 去了英国读书。

T 先生是先富起来的人， 单看看他开的

那辆奔驰 SUV， 就知道他是财富自由

一族， 那个年代， 开着北京大吉普已经

算是高调了。

其实， T 先生很低调， 走在大街上

跟工薪阶层没有任何区别， 他最大的爱

好是买菜做饭， 自己主厨， 把人请家来

撮一顿， 当然， 都是至亲密友， 范围很

小， 我不在其列。

T 先生做的菜是地道的京味， 他的

干烧鱼和酱焖牛尾， 我们南方人做不出

来。 他擅长用黄酱和甜酱的搭配， 比例

完全凭做菜时的感觉。 他炒的白菜， 菜

不能用水洗 ， 沾了水的菜 ， 他就不用

了。 芥末麻酱拌白菜心， 清脆爽口， 在

风干物燥的北方吃上一口， 消灭冬天里

的一把火。

老北京的讲究， 甭管穷富， 永无止

境。 为了吃上最正口的压饸饹， T 先生

他们专门从内蒙古买来了饸饹床子， 面

要和得不软不硬， 放在床子里， 一点一

点往下压， 成型的面条一根一根地落入

滚烫的沸水里， 面条出锅筋道有面香。

为了这个压饸饹的玩意儿， T 先生和猫

亲戚两家， 炸酱面、 打卤面、 三合油香

椿芽拌面 ， 轮番上阵 ， 一夏天没断过

顿。 猫亲戚说， 压饸饹好吃， 这床子难

洗， 每次用完洗起来就得半个小时， 费

时费水。

T 太太是十指不沾阳春水的福气之

人 ， 她不会做饭 ， 也从来不进厨房帮

厨， 吃惯了现成的。

在厨房里陪着的是前面提到的， 那

只从猫亲戚家引进的大花猫。 这位娇贵

漂亮的猫小姐继承了母系强大的基因，

喜欢抱脖儿， 对于铲屎官， 早有分工，

麻麻负责梳毛敲背 ， 粑粑负责撒娇发

嗲。 T 先生摆出半蹲的姿势， 猫闺女一

个箭步蹿了上来， 两只前爪一搭， 环抱

住主人的脖子， 这一吊就下不来了， 走

哪儿吊哪儿， 厨房厕所都不例外。

T 先生在厨房烧菜， 左手托着猫 ，

右手干着活， 实在腾不出手的时候， 猫

的俩后腿就撑在他的前胸 。 洗菜 、 切

菜、 起油锅、 下锅、 炒菜……油烟机隆

隆作响。 在浓浓的烟熏火燎中， 他独臂

托猫 ， 单手拿着炒勺调味 、 翻炒 、 颠

锅 、 盛盘……然后， T 先生走出厨房 ，

肩扛着一只大猫， 手里端着一盘冒着锅

气的诸如青椒土豆炒肉片之类， 上桌！

请脑补一下这雄赳赳的画面。

T 先生是菜市场的常客。 这位爷经

常是早上醒来， 兴致一起， 出门买个糖

油饼， 和太太塞上几口， 俩人一合计决

定去趟丰台。

出门前 ， T 先生要先把车打扫一

遍， 再带上一小暖瓶的开水， 保温杯里

放好了茉莉花茶。 等着太太处理好家里

的各项猫事物， 一般在十点半过后， 就

可以上路了。

踩上脚油门 ， 驶出红砖绿荫的小

区， 一路向南。 车载收音机里传来关学

曾的北京琴书 《买肉馅儿》：

这一日， 万里晴空， 是个礼拜天儿。

胡闹和他的爱人， 小两口全歇班儿。

他爱人说： 吃包饺子， 要多买点羊
肉馅儿，

放点葱， 不搁白菜， 要一饺子一个
肉丸儿……

关学曾的北京儿化音， 说得出神入

化， 听得沁人心脾。

T 先生的第一站是奔大红门京深海

鲜市场， 他们的中饭通常都是在这里解

决了， 十一点半正好是饭点。

T 先生两口子熟门熟路， 首先到商

铺去选海鲜 ， 他是熟客 ， 免不了要跟

各家老板摊主称兄道弟 、 哥长弟短地

热络一番 ， 各家都殷勤地把看家的时

鲜好货热烈推荐。 不大会儿的工夫， T

先生 T 太太手里就拎满了好几个黑色塑

料口袋， 上楼加工， 现做现吃， 堂食。

楼上大排档的阵势， 用盛况空前来形容

一点不为过， 人山人海， 摩肩接踵， 人

声鼎沸。

T 先生就近找了一家熟店坐下， 老

板马上热情过来擦桌子， 摆碗筷， 接过

那几个黑色塑料袋： “哥， 还是按老样

子做呗？”

“嗯， 没变化， 你看着来吧， 今天

的货新鲜， 原味， 吃原味……”

T先生拿出小暖壶， 续上保温杯里茉

莉花茶， 把桌上的玻璃杯涮了涮， 倒上

两杯花茶， 边喝边聊边张望， 等着上菜。

三十多岁的小老板端着一碟切好的

三文鱼片和芥末酱油蘸料走过来， 顺手

递上配好的菜单： 韭菜炒河虾， 白灼基

围虾， 葱姜炒蛏子， 蒜蓉粉丝蒸带子，

香辣蟹， 蒜焖鳝鱼和豆豉焗龙利鱼。

T 先生夫妇从来都是点菜点得多 ，

吃饭不能抠抠搜搜， 吃不痛快不行， 吃

不完剩着， 打包带走， 家里还有猫等着

呢。 老板显然是很满意这两口子的豪横

做派， 脸上都笑成了一朵大红花。

吃饱喝足后 ， 起身 ， T 太太去结

账， T 先生拎着餐盒和暖瓶下楼去找先

前的几家摊主 。 商家已经把 T 先生付

了款的海鲜， 处理干净， 集中装在了两

个泡沫箱里， 并且放满了保鲜的冰块，

等 T 先生吃完饭下来过目后 ， 打包封

箱 ， 由小哥帮着搬运 ， 装上那辆 SUV

的后备箱。

T 先生的下一站是去新发地批发市

场， 他要继续去采购， 牛肉是主项， 他

炒牛肉丝一定要选后腿部位的 “黄瓜

条”， 酱牛肉必须要挑牛花腱， 燉牛腩

肯定是少不了筋头巴脑。 猪肉的排骨、

里脊都得有， 再选一大块梅花肉饺馅，

随时可以包饺子。 蔬菜瓜果梨桃和嫩玉

米是最后的选项。

临走时， T 太太还不忘拿上一盒红

心柴鸡蛋， 她家老公说了， 滑蛋的最大

秘诀就是鸡蛋的蛋黄要鼓， 要纯天然，

要绝对的新鲜。

当运货的小哥一趟一趟地把大奔驰

塞满， 时间也快五点了。

夫妻俩又合计上了， 五点半之前去牛

街聚宝源不排队， 别磨蹭了， 直奔牛街！

聚宝源的紫铜炭锅是老北京人涮肉

都钟爱的， 两盘手切羊上脑， 一盘黑牛

百叶 ， 一盘羊油炒麻豆腐 ， 配上绿茼

蒿， 晚饭吃得简单点， 主要是最后想喝

一碗涮锅的羊汤面。

当他们带着刚出炉的麻酱烧饼走出

聚宝源时， 正好上人了， 乌泱乌泱的，

门外的队伍排成了长龙。

从牛街往复兴门方向开 ， 也就是

一脚油的工夫 。 到了家 ， 卸下货 ， 把

冰箱冰柜分类填满 。 冲个热水澡 ， 新

沏上一壶茉莉花 ， 正在追的电视剧开

始了……

T 先生家的猫都是波斯大三花， 外

人一般都分不清谁是谁。 看见主人回来

了， 大三花们跳上了长桌子， 竖起鸡毛

掸子的大雄尾， 高低起伏地嗷嗷叫。 T

先生的眼睛边盯着电视剧边打开打包的

餐盒， 把羊肉和鱼虾蟹拆肉剔骨， 拌饭

浇汤汁， T 太太洗净猫饭碗， 将拌饭分

配好， 猫咪们开始大快朵颐， 高低声渐

渐地平静了下来。

T 先生的猫， 从小到大都是这种鱼

羊鲜的饭喂着， 伟嘉猫粮根本不爱吃。

这位老哥认为， 光给猫吃猫粮太委屈它

们了， 从头到尾一个味， 还不如臭鱼烂

虾有滋味呢， 他的猫深受他这种观点的

影响， 经常是闻闻猫粮， 甩甩手， 一脸

鄙视的， 走了！

此时 ， T 先生的电视剧剧情进入

了高潮 ， 抽丝剥茧 ， 坏人快要现原形

了……破案到了紧张之时 ， 荧屏上却

打出了 “大剧抢先看”， T 先生气不打

一处来， 抓起遥控关了电视。

北京大爷的完美一天就这样结束

了， 我觉得这才叫生活。 这种生活或许

在 2020 年被按下了暂停键。

自从猫亲戚一家移民葡萄牙之后，

我已经很久没有 T 先生的消息了 。 但

是我知道他家没有出国， 更不会搬离那

个金不换的地段。

身处北京高风险地区的地理位置，

T 先生夫妇肯定已经做过核酸检测了 ，

结果也肯定是阴性， 可能因为去过新发

地居家隔离了。

这次的新冠病毒比上次的 SARS 可

难对付多了。

T 先生只喝茉莉花茶。 等疫情彻底

过去以后， 希望能跟他们联系上， 到时

我送上一盒上好的福建花茶， 跟着他俩

一起去买买买， 一起去逛吃逛吃。

2020.6.19 于北京

越地绝味霉千张
陈荣力

走进越地杭州湾畔一带， 无论是市

民百姓烟火氤氲的饭桌， 还是机关食堂

定份配供的餐盘， 抑或酒店宾馆觥筹交

错的台面 ， 你不难看到一份特别的菜

肴 ： 一叠叠像半块麻将牌大小的千张

片， 或洒点盐花清水蒸了， 或铺层肉末

和着酱油摊着， 那千张片水分充盈， 色

泽暗黄， 一股霉稠稠、 暖烘烘的豆香，

随着袅袅的热气铺沿升腾开来。 搛一筷

入口， 尚未及细嚼， 那千张片早化作一

团微酸、 霉香、 粉糯、 暖烘的鲜气， 盈

满舌面牙腭， 直奔喉咙食道而去。 初尝

者对这份独特的微酸、 霉香往往一个激

灵， 或长吁一口， 或打一个喷嚏； 而熟

稔和嗜好的， 则齿舌生津、 味蕾涌动，

或啧啧赞叹， 或频频伸筷， 直至把最后

一点汤水倒入饭中狼吞虎咽下去， 亦不

是个例。 这份特别的菜肴， 就是 “霉”

名远扬的霉千张。

在传统的越地菜中， 我以为能称得

上绝味的， 霉千张算一个。 越地菜霉、

臭 、 醉三足鼎立 ， 臭族以臭豆腐干领

衔， 醉族以醉蟹、 醉泥螺为首， 而霉千

张， 不但以独特的滋味和讲究的工艺树

霉族的旗帜， 甚至也可视作霉、 臭、 醉

三族的龙头大哥。

细想起来， 一味菜品能称得上绝味

的 ， 至少得有三个条件 。 一是滋味独

特。 凡绝味皆会入口难忘， 这还不够，

我以为舌尖上的感受、 味蕾里的印记只

是滋味的浅表层次， 那渗入到五脏六腑

里去、 再辐射到大脑皮层的生理记忆才

是真正的绝味。 其二工艺讲究。 菜肴是

人文的符码， 这一符码体现在菜品中，

关键就是制作工艺的讲究和无可替代，

可称之为绝活。 第三能下能上。 既可供

黎民百姓、 贩夫走卒佐饭之需， 又好入

新客旧友、 红白两事宴请之席， 还能登

酒店宾馆、 豪门会所重要台面。

就像一千个人眼中有一千个哈姆雷

特一样， 对一个菜品， 共体的品受和个

体的体味向来都是一枚硬币的两面。 而

对绝味的菜品， 个体的体味比共体的品

受， 恐要来得更深刻、 更接近本真， 这

一定程度上也是植入个体生命轨迹里去

的成长密码和人文基因。

几乎在我出生的同时， 霉千张的气

味就一直笼罩着我了 。 大约半岁的时

候， 上班的父母便把我托付给一位邻居

的婆婆照养。 单身一人的婆婆， 因有一

个女儿解放初嫁到香港 ， 仗着两三个

月可收到一些寄来的港币 ， 婆婆比左

邻右舍能多吃几回当时被视作高档菜

的霉千张 。 往往当缸灶上的镬盖中冒

出团团热气的同时， 伴着暖暖的饭香，

霉千张的气味便在婆婆居住的台门里

弥漫 、 沉浮开来 。 婆婆照养我到四岁

上幼儿园 ， 霉千张的气味也前前后后

地笼罩了我三年多 。 虽然我记不得什

么时候开始 ， 婆婆在喂饭时把霉千张

搛进我的小嘴， 但直到现在去菜市场，

走过那些卖霉千张的摊铺， 不用看也不

用手捏， 光用鼻子闻闻， 我就知道哪些

是好的， 哪些是差的， 哪些霉得恰到好

处， 哪些差强人意。

上虞籍著名导演谢晋生前返乡颇

多 ， 亦因此我有过数次与谢导同桌共

餐的经历 。 坊间传说谢导每次返乡 ，

都要把桌上吃剩的霉千张打包带回给

阿三 、 阿四吃 。 把吃剩的霉千张打包

我没见过 ， 但每次和谢导吃饭 ， 黄酒

和霉千张必然上桌倒是真的 。 我们偶

尔给谢导带一点土产 ， 霉千张在必带

之列也是定规 。 对谢导来说 ， 霉千张

不仅仅是一味喜爱的故土菜品或一种

熟稔的舌尖记忆 ， 更是对乡情的再塑

和乡愁的寄托。

其实， 即使是在嗜 “霉” 成性的越

地， 霉千张或许也只能算小众。 霉千张

的传统食用地域， 基本就集中在越地的

绍兴、 上虞、 余姚、 萧山这一带， 而制

作的主要产地更局限于紧临杭州湾畔的

一些乡镇， 其中上虞的崧厦、 谢塘、 沥

海等尤以制作霉千张闻名。

所谓一方水土养一方风物， 霉千张

就是一个佐证。 杭州湾畔的土地大多为

沙地 ， 很适合霉千张的原料———黄豆

的生长 ； 这里气候湿润 ， 水分充沛 ，

为霉千张的成霉 、 起霉提供了独特的

条件 。 而风 ， 杭州湾畔那略带咸味的

海风， 或许更是不可忽视的重要触媒。

当然还有制作工艺的讲究 。 在豆

腐 、 素鸡 、 油豆腐 、 豆腐干等豆制品

中， 包括在霉干菜、 霉苋菜梗等霉族菜

品中， 霉千张的制作是最复杂也最难以

掌控的。 从原料的选择、 磨浆的厚薄到

用什么水 、 什么时候起霉 、 霉多长时

间， 再到怎样保湿、 保温、 切块等等，

这些都是制作霉千张必备的技艺和环

节。 而不同天气、 季节对霉千张用水、

保温、 起霉时间等又都有不同的要求。

往往前面几道都到位了， 起霉、 保湿、

保温也做好了， 但出来的霉千张就是不

行， 或差那么一股味。 这种因天气、 季

节的原因导致的功亏一篑， 也成为霉千

张的制作中只可意会、 不可言传的技艺

瓶颈。 因此用 “半凭人为、 半赖天成”

概括霉千张的制作， 可谓一语中的。

用料制作讲究、 花工花时多、 投入

产出比低， 一方面让霉千张的价格比豆

腐、 素鸡、 豆腐干等其他豆制品高出一

倍乃至数倍 （在温饱尚未解决的年代，

这直接限制了霉千张向更多地区的扩

散和更多地走上寻常百姓的饭桌）， 另

一方面也仗着 “半凭人为、 半赖天成”

的造就 ， 霉千张以物有所值 、 身价不

凡的禀赋， 跻身宴请之席和重要台面。

其实局限并不就是机械的桎梏或死水

微澜的故步自封 ， 相反因局限衍生的

“物以类聚人以群分 ”， 甚或反弹出的

“墙内开花墙外香 ”， 有时反而更为动

人。 霉千张是普陀山众多寺庙佛家菜的

首选， 也为不少上海人所喜爱， 便是形

象的例证。

普陀山不说了， 这里简单说说不少

上海人喜爱霉千张的桥段。

1944 年 10 月， 旧上海资本最大的

银行———浙江劝工银行大厦， 在原大上

海路青城路地段落成。 因劝工大厦与旁

边的汪伪上海警察局黄浦分局之间的街

道尚无名字， 劝工银行的几大董事、 上

虞崧厦籍的金融巨子裴云卿、 裴正庸等

人， 便具呈相关机构， 将此街命名为崧

厦街。 崧厦是霉千张的主产地， 崧厦街

亮相上海旺市区， 成为上海市民了解霉

千张的一个窗口， 加上不少从绍兴、 宁

波等地迁居上海的移民， 一向就有喜食

霉千张的习惯， 霉千张在上海， 是真正

的 “墙外香”。 崧厦街至今仍在， 但遗

憾的是不知什么原因， 名字改成了 “松

下街”， 让人一看还以为与日本的松下

电器有关， 这让霉千张也颇受委屈。

过去交通不发达的时候， 返乡的上

海人回上海或本地的给上海亲戚朋友邮

寄， 一般都买霉至六七分的霉千张， 在

一两天行程里持续起霉、 发霉， 到上海

正好霉至八九分。

在众多的豆制品中， 霉千张恰如一

株植物 ， 直到下锅食用前 ， 它一直都

在变化 、 生长 。 这种与空气 、 光亮 、

水分 、 温度以及诸多微生物融合 、 催

生的变化 、 生长 ， 既具不可言说的神

秘 ， 又蕴天工开物的灵气 。 而这种神

秘和灵气 ， 正是一味菜品成为绝味的

神奇与美妙。


