
我是在氤氲着美的小城夏天，一句一句读完《小
城夏天》这部长篇小说的。这部长篇小说从头至尾有
一种脉搏在跳动，有一股情感在奔流，这种跳动的脉
搏和奔流的情感是作者对这座小城的挚爱之情。这
座小城就是作者的家乡——高邮。作者通过语言、摄
影、绘画等展示小城的文美、景美、食美、人美，让更多
的人了解高邮，欣赏高邮，爱上高邮。可以说，徐霞的
这部长篇小说为小城的美提供了自己的打卡方案。

小说中的三位主人公筱漫、言溪、苏苏虽性格各
异，却有许多相同之处。她们都是文艺青年，都有一颗
对小城、对社会、对他人的热爱之心。筱漫开一个书
店，兼做导游，生性浪漫，她的心如运河水一般温柔、晶
亮、透明。言溪是一名专职导游，做事踏实干练，一心
想多赚一点钱。苏苏有稳定的工作，爱好摄影，并拜摄
影师颜老师为师，拍运河风光，拍自然之趣，拍人生百
态。作者通过这三位主人公及其他人物的一言一行，
把小城深厚的文化底蕴、优美的自然风光、诱人的地方
美食及小城人美好的心灵展现在读者面前。

徐霞自称是小城女人，她的文字浸润小城的容
颜，章节里翻卷着运河的浪花。她对小城和运河了
解得非常深切。小城因运河而生，运河因小城人的
保护而存，它们彼此独立又相互依存。徐霞这个小
城女人的笔下展现的不仅是运河之景，更是对运河
文化的传承和弘扬。

小城的文化是深厚的，小城的风光是优美的。
比小城风光和文化更美的是小城人的心灵。看得
出，徐霞在刻画主人公的心灵之美上是花了功夫的。

筱漫、言溪、苏苏三位主人公是小城女性的代
表，她们在一起吃吃喝喝，聊聊天——谈工作，谈生
活，谈爱情，谈未来，谈私语，她们三位是分不开的好
朋友。这三位女性所体现出来的心灵之美像小城夏
日的白荷清纯可爱，又像红荷那般赤诚火热。

当筱漫感觉言溪似乎被赵总骗了之后，所体现
出的那种镇定、果敢以及处理事情的能力让人刮目
相看。先是把赵总送给言溪的包给熟人鉴定，把正
宗的卖掉，A货留下；言溪经手的欠饭店和宾馆的账
一一清点，做到心中有数。还有房租以及是否给人
担保等其它事项，筱漫一一过问。初步估算欠十五
万元。筱漫的爸爸老杨卖面子跟人家打招呼，欠饭
店、宾馆的钱按成本价结算，加上房租等其它费用总
共需要十万元。包卖了三万元，言溪未拿到的工资
不算，还倒贴了七万元。在处理言溪这个不幸的事
情中，筱漫对朋友的一片真情跃然纸上。

苏苏也是一个心灵很美的人。她每年都在小城
选一个家庭困难的准大学生进行资助。结婚那一
年，她把父母给他们办婚酒的五万元拿出来，在小城
选六男六女十二名家庭困难的准大学生进行帮扶，
每人四千元。还邀请他们参加她的婚宴，把快乐和
幸福同他们分享。

苏苏的内心涌动着真情和大爱。小城冬日，运
河码头，苏苏的镜头对准正在码头边玩耍打闹的两
个小男孩。其中一个男孩用水枪射另一个男孩，另
一个男孩受吓后退，一脚滑到河里。小男孩在水里
扑腾几下，有下沉的趋势，已有七个月身孕的苏苏扑
向河水，把那个小男孩拉上了岸。因为走得急，码头
滑，苏苏跌了一跤，鲜血直流，送医院抢救。苏苏剖
腹产保住了孩子，因头脑出血过多，还未来得及做开
颅手术，她的心脏就停止了跳动。苏苏走了，把美德
留在了小城，成了小城见义勇为先进个人。

筱漫和言溪来到羊城，给苏苏从里到外买了一
套她平时最喜欢的品牌衣服，筱漫要付钱，言溪突然
说：“杨筱漫你什么意思，这钱你都要帮我省？还是
觉得我小气到不想付？苏苏就是你一个人的朋友
吗？她也是我的朋友！我那个最善良的朋友！她活
着的时候，我羡慕她嫉妒她甚至想成为她，而她现在
走了，你连让我给她买衣服的资格都想剥夺吗？”当
我读到这段话的时候，我的眼睛湿润了。什么是朋
友？这才是真正的朋友！

至此，徐霞完成了对三个主人公的心灵刻画，她
们是这座小城里最美的女人。

在我看来，小说里小城的人都美。即便是被作
者当作反面人物来写的陈大妈也没有坏到哪里去，
她只是站在她的角度考虑她的利益——违建的第三
层不肯拆，合情但不合理。后来她还是想通了，理顺
了。那个看似骗言溪的赵总也有难言之隐，他给人
担保一笔数字较大的款项，那个人逃走了，赵总因担
债落难。赵总一直爱着言溪，言溪的感觉并没有错。

徐霞用一支饱含爱的笔来抒写《小城夏天》这部
长篇小说。她爱这座生她、养她，让她成为幸福快
乐、充满文学因子的小城女人的小城。在她的眼里，
小城里的一切都是那么地美好。爱与美是一对与生
俱来的姐妹花，因爱生美，因美而爱，爱与美在这部
作品中达到了一种高度的融合，让小城文美、景美、
食美、人更美的情愫闪闪发光。

爱在小城，美在其中
——读徐霞长篇小说《小城夏天》

□ 王三宝

春末初夏，槐花又盛开了。
槐花，又名洋槐花。常植于屋旁路

边，有很好的观赏价值。每到花期来临，
一串串洁白的槐花缀满树枝，空气中弥
漫着淡淡的素雅清香，沁人心脾。现代
医学表明：槐花对吐血、尿血、痔血、大便
带血、高血压病、高血脂症、糖尿病以及
头痛眩晕等都具有较好的疗效。

其实，槐花还是一道很好的食材，能
做多种美味佳肴，让你享受舌尖上的快
乐。

舌尖上的槐花，首先当属槐花饼。
将釆摘的槐花适量洗净放入盆里，加入
干面或糯米面，再加水充分拌和轻揉，
做成圆圆的饼。然后将饼逐次贴到油
绕过的热锅里烘烤。等一面烤焦黄有
疤子有香味了，转个身再烤另一面。另
一面也烤焦黄，就大功告成了。这槐花
饼色香味型俱佳，圆圆的，两面金黄，上
面贴满了乳白色的、如同一只只活灵活

现的小蝴蝶的槐花。还未出锅，香味直
往鼻子里钻。咬上一口，香脆可口，回味
无穷。

槐花还可以做槐花鸡蛋饼，其做法
也不复杂。先将适量槐花放入五六个打
好的鸡蛋液里充分搅和，然后倒入油炸
过的热锅里烘烤。边加热边尽量摊开，
待一面接近焦黄，迅速翻转烤另一面，直
至烤熟。再用铲子将饼剖开切块装盘。
咬上一口细细品味，锅巴的酥脆，鸡蛋的
嫩滑，槐花的清香，真爽。

槐花用来包饺子是再好不过的了。
将洗净的槐花沥干水分，放入事先剁好
且放了佐料的猪肉馅里揉拌均匀，然后

就可以包饺子了。这饺子下锅煮熟后全
都飘浮在水面上，像一艘艘小小月亮
船。其味美更是别有风味，难以言表。

家乡人家最常见最简便的吃法是清
炒槐花。将采摘的槐花洗净，直接倒入
热油锅里猛火翻炒，如同我们平常豆芽
炒韭菜一样，及时加入细盐，炒熟了就装
盘上桌。这清炒的槐花鲜嫩可口，香味
诱人，特别下饭。

如果要做一道比较考较的槐花菜
肴，那就是槐花蒸鳊鱼了。将收拾干净
的鳊鱼放入盘中，然后在鱼肚里塞满槐
花；在鱼身上放姜片、葱段，滴适量料酒
杀腥；最后再在鱼身上撒些槐花，下蒸
笼去蒸，大约蒸十五分钟。与此同时，
用另一口锅熬制适量加入辣子的菜油
和生抽，熬熟后浇到蒸好的槐花鳊鱼上
就行了。这道美食既能吃到鲜嫩爽口
的鱼肉，又能享受到沁人心脾的槐花
香。

舌尖上的槐花
□ 陈治文
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汪曾祺与居里安是在美国相识的。汪
曾祺1987年9月应安格尔、聂华苓之邀，
参加爱荷华“国际写作计划”活动，居里安
得知这一信息，赶到波士顿与他见了面，并
进行了交谈。这是他们的第一次见面，彼
此都留下了美好的印象。汪曾祺在给夫人
施松卿的信中高兴地“汇报”了这件事。他
写道：

在波士顿遇到法国的一位Annie女
士。此人即从法国由朱德熙的一位亲戚介
绍，翻译我小说的人。她（和她的丈夫）本
已购好到另一地方（我记不往外国地名）的
飞机票，听说我来波士顿，特別延迟了行
期。Annie会说中文，甚能达意。她很欣
赏《受戒》《晚饭花》，很想翻译。我说《受
戒》很难翻，她说“可以翻”。她想把《受戒》
《晚饭花》及另一组小说（好像是《小说三
篇》）作为一本。我说太薄了。她说“可
以”。法国小说都不太厚。Annie 很可
爱。一个外国人能欣赏我的作品，说“很
美”，我很感谢她。她为我推迟了行期，可
惜我们只谈了半个钟点还不到。Annie很
漂亮。我说我们不在法国，不在中国相见，
而在美国相见，真是“有缘”。

这位居里安是一位著名的汉学家，法
国国家科研中心近代现代中国研究研究
员，对中国当代文学尤为关注。她翻译过
陆文夫、韩少功、李锐的小说，评价过苏童、
余华的作品，与张炜、史铁生、何士光、潘年
英等作家亦有交谊，但最喜欢的作家是汪
曾祺。

有一年11月20日下午，在一艘长江
游轮上，她接受了腾讯文化记者的采访。
面对记者的提问，她侃侃而谈，直言相告。

居里安告诉记者，她第一个翻译的中
国作家就是汪曾祺。她说：“我特别喜欢他
小说中的文化氛围。他描写1980年代的
眼光，使用了1940年代的民间文化资料，

给我很多启发。”“我非常喜欢他的审美态
度。他恢复了一些传统，让1980年代的读
者发现几十年前中国社会、文化的丰富
性。”“他的语言朴实、深刻，很简洁、很美，
让人感动。”面对长江风光，居里安赞叹地
说：“汪曾祺也画画。今天我坐在船上，真
的感觉是在看一幅打开的中国卷轴山水
画。汪曾祺的文学也像画一样，即视性很
强。他擅长写短篇，在很短的篇幅中虚实
结合。法国的一些知识分子很喜欢他。”

她在论及汪曾祺的作品时深刻地指
出：汪曾祺“最早尝试文学语言的非权力
化，最早致力于文化的而不是政治的命
题”。这两个“最早”，別具慧眼，颇见卓识，
可谓是“最早”阐发了汪曾祺小说的时代特
质和历史价值。这两个“最早”，正是汪曾
祺对新时期小说创作的重大贡献。为此，
文学评论界普遍认为，居里安是对汪曾祺
理解最深的汉学家。

汪曾祺对在美国与居里安的“有缘”印
象甚深，他曾在1988年写的《自报家门》和
1991年写的《我的家乡》中都提到了那次
见面，并反复提到居里安对他作品中“充满
了水的感觉”的评论的赞许。

汪曾祺说：法国安妮·居里安女士打算
翻译我的小说。她从波士顿要到另一个城
市去，已经订好了飞机票。听说我要到波
士顿，特意把机票退了，好跟我见一面。她
谈了对我的小说的印象，谈得很聪明。有
一点是別的评论家没有提过，我自己从来
没有意识到的。她说我很多小说里都有
水，《大淖记事》是这样。《受戒》写水虽不
多，但充满了水的感觉。我想了想，真是这
样。（《自报家门》）

在《我的家乡》中，汪曾祺在文中一开
头就从居里安说起——

“法国人安妮·居里安女士听说我要到
波士顿，特意退了机票，推迟了行期，希望

和我见一面。她翻译过我的几篇小说。我
们谈了约一个小时，她问了我一些问题。
其中一个是，为什么我的小说里总有水？
即使没有写到水，也有水的感觉。这个问
题我以前没有意识到过。”

汪曾祺再三说起居里安关于“水意”的
论述，这殊为少见。正如他的公子汪朗所
言，“爸爸对于评论他的文章，一向都不是
很在意，认为能够搔到痒处的不多。知道
有写他的文章，他也会拿过来翻翻，一般看
完就拉倒，好话坏话都不太往心里去，除非
真能说出点道道来。”居里安对他小说的品
评，显然是说出“道道”了。

汪曾祺与居里安在美国第一次见面
后，还有过几次接触。1988年9月，《北京
文学》在北京海运昌召开了“汪曾祺作品研
讨会”，居里安也应邀出席了研讨会。她撰
写的《笔下浸透了诗意——沈从文的〈边
城〉和汪曾祺的〈大淖记事〉》，被收入了《汪
曾祺作品研讨会专辑》。1989年1月，居
里安翻译的法文版《岁寒三友》出版，该书
收入了汪曾祺的三篇小说：《受戒》《大淖记
事》和《岁寒三友》。居里安给汪曾祺寄了
样书。1994年6月，汪曾祺与居里安进行
了座谈，参加座谈的还有李锐。1996年7
月，居里安致信汪曾祺，并给汪先生寄去了

“出版授权书”，希望汪老同意在法国出版
他的小说集。同时，向汪老简要说明了此
书为何拖至两年未能出版的原因。此信的
译本原件放大后，被置放于高邮汪曾祺纪
念馆中，引起了广大观众尤其是大中学生
们的好奇与关注。

据汪曾祺妹婿金家渝说，汪先生告诉
过他，居里安曾提议在高邮湖畔建一个像
美国爱荷华国际写作中心那样的场所，就
以汪老命名，每年邀请一些作家住在这里，
进行写作、交流；她来出资（聂华苓也向汪
老说过），但汪老都拒绝了。

1994年6月14日，汪先生应请到江苏
省戏剧学校讲学，我拿了刚出版不久的《汪
曾祺文集》（陆建华主编，江苏文艺出版社
1993年9月版）请他题词，也许是又想起
了高邮、想起了居里安，他略一沉吟，提笔
在小说卷的扉页上写了七个字：

文中半是家乡水。

文中半是家乡水
——汪曾祺与法国汉学家居里安述略

□ 金实秋

梅豆，学名菜豆，也称芸豆，现在亦叫
四季豆。

梅豆喜欢温暖的环境，最适宜它生长
的温度为15—25℃。10℃以下的低温或
30℃以上的高温，影响它正常生长和结
荚。梅豆在32℃以上的超高温下，生理代
谢发生紊乱，易落花落荚，或荚小而畸形。

过去没有大棚栽培技术，梅豆每年都
现身于六月中旬至七月上旬。此时正值长
江中下游的梅雨季节，故名。

梅豆是外来物品，原产美洲的中部和南
部。十六世纪，西班牙商人把它的种子带入
我国。在明代“药圣”李时珍所撰写的《本草
纲目》中，对此物已经有了确切的记载。

此物是人们舌尖之上的极其重要的蔬
菜品种，深受青睐。现在我国是世界上种
植此物的第一大户。各地菜场，常年出
售。四季豆的名称，即由此而来。

梅豆分地梅和架梅两个品种。时间
上，地梅早，架梅迟。地梅下市，架梅接着
上市；二者套种，把土地利用价值发挥到极
致。种得迟的架梅，七月底还可以吃到

嘴。形体上，地梅和架梅虽然都呈长条状，
但地梅的身腰是扁的，架梅的身腰是圆
的。地梅无蔓；架梅有藤，须搭架子——架
子是用芦苇秆搭成的。架梅生产成本高，
故卖得要比地梅贵。口味及口感，地梅和
架梅非常相似，并无多大区别。

梅豆在里下河，主要有三种吃法。
一、凉拌梅豆。制作此菜，梅豆要特

嫩，焯水时间要特长，辅料要特丰富。辅料
包括精盐、白糖、葱花、蒜片、小米椒圈、生
抽、耗油、醋、小磨麻油、鲜鸡汁等。友情提
醒，辅料中小米椒圈要多放，此物还可以起
到配色的作用。小米椒圈红通通的，吸人
之眼球。辅料须充分和在一起，最后浇在
焯熟、沥干的梅豆上。凉拌梅豆香浓、味
鲜，非常适宜喝酒。

二、炒梅豆。炒梅豆，若加点虾米或虾

皮，过去就算比较好的菜。我们把它当荤
菜吃，又香又鲜，极其下饭。吃到最后，连
卤子也泡得精光。

三、梅豆烧肉。此菜档次不低。端午
节吃“十二红”，它常作为一红，出现在餐桌
上——过去是这样，现在是这样，将来可能
还是这样。习惯成自然也。

梅豆中含有一定量的皂素、胰蛋白酶
抑制剂等物质。这些物质对胃肠道产生刺
激作用，可能会导致胃肠道出现炎症，严重
时可能会引起食物中毒。有的地方，梅豆
是不被允许进入幼儿园和中小学食堂的。

用梅豆制作菜肴，一定要注意以下两
点。1、梅豆在做菜之前必须先焯水。焯
水可除掉皂素、胰蛋白酶抑制剂等物质之
大部分。焯水后要用流水冲洗，水量要大
一点，时间要长一点。唯有这样，才更安
全。2、梅豆下锅后，必须反复煸、反复炒，
使其均匀受热。烹饪的时间，宜长不宜
短。要等梅豆熟透，才能出锅。

另外，梅豆必须摘掉一头一尾，撕去两
边的筋。保留这些东西，会严重影响口感。

梅 豆
□ 朱桂明


