
对于没尝过它的外乡人来说，一旦
尝过了，免不得留下“千里带豌豆尖”的
佳话。张女士在成都读大学，那个时候
还是上世纪80年代末。放寒假的时候，
同寝室的北京同学其他特产都不打算带
回家，就计划带一大口袋成都的豌豆尖
回去，要让家里父母尝尝这种四川美
食。为了节约行李空间，临上火车的那
个晚上，一间宿舍，八个同学，连夜把一
大堆豌豆尖掐了嫩尖尖。

四川人夸豌豆尖，不说嫩，说“胖”。
走过一个菜摊，稍微驻足一下，热情的老
板就会说：“买点豌豆尖尖嘛，胖得很，早
上才到的。”在菜摊买的豌豆尖，大概要
摘一半，只留下最“胖”的那一节。这便
有了“女生宿舍连夜摘豌豆尖”的故事，
也不知道这带去北京的豌豆尖，在北京
的涮羊肉里表现如何。

对于四川人来说，豌豆尖的味道大
抵是离家的乡愁。“在澳门读书的时候，
一个星期必去一次珠海，就为了买一把
豌豆尖，配上靠近关口那家的馄饨，鲜掉
舌头。”在小梁心里，别处吃不到的豌豆
尖，成了心头的“白月光”。在家养成的
饮食习惯，例如夏天要吃的新鲜核桃，冬
天要吃的豌豆尖，出省读书后竟变得格
外敏感，季节一到便被提溜在心尖上，提
醒着自己身在他乡。

在离家读书的第5年，小梁偶然在超
市发现了豌豆尖，终于可以抵消乡愁。
连带着身边的东北朋友、安徽朋友、四川
老乡一起，每个周末他们都挤过人头攒
动的横琴口岸，去到珠海一饱口福。

在超市，豌豆尖被装进一次性包装
盒里，用保鲜膜覆盖着，早已不是家中看
到的那种嫩绿色，而是有些深的碧绿，这
意味着它们已经有些“老”了，口感大打
折扣。再一看价格，不得了，几块钱就能
在家里搞定的分量，竟要二三十元。既
没有别的选择，也管不了那么多，三下五
除二买完，洗干净后，让老板加在虾仁馄
饨里，再来上一勺熟油海椒，在闷闷的天
气里，也能出一头的汗，舒服不少。“现在
再想到豌豆尖，记忆里不再只是家里的
味道。广东的虾仁馄饨，配上有些老的
豌豆尖，竟也叫人怀念。”

以前与小梁一起读书的安徽朋友，
如今远在美国。她告诉小梁，对于这一
口四川味道，实在是想得厉害。虽说是
在珠海吃到的豌豆尖，竟也被归纳为“四
川味道”，小梁不禁暗自得意。安徽朋友
还说，想着在自己住处的院子里，试着洒
下一些豌豆，看能不能长出豌豆尖来。小
梁想，在珠海种下的“四川记忆”，自然算不
得这位安徽同学的乡愁。不过两年的时
间，竟也让她如此想念，可能是美味使然，
也可能是美好的回忆使然吧。

封面新闻记者刘可欣
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身处阴冷潮
湿的四川，无福消
受被寒风吹得冰
脆的糖葫芦，也没
有在暖气房里吃
冰淇淋、看着窗外
大 雪 纷 飞 的 奢
侈。四川的冬天，
能有一碗热气腾腾
的食物驱寒，就再
好不过了。而这一
碗食物里，最好得
有一个“灵魂”：豌
豆尖。按照四川
话，可能得说“豌豆
颠颠儿”（音）。
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听过豌豆苗，也知
道豌豆，可什么是豌豆
尖？菜如其名，豌豆尖
就是豌豆幼苗最上端
的部分。豌豆尖可不
是普通的豌豆幼苗，用
农民的话来说，摘了豌
豆尖，就不会再结豌豆
了。秋天的豌豆尖，街
上也有的卖，但纤维还
略有点粗，吃起来口感
欠佳，只有冷得可以穿
羽绒服的时候，按照四
川的时令差不多要到小
雪、大雪时节，这个时候
的豌豆尖才是最佳。

豌豆尖尖、糖油粑
粑、萝卜缨缨、青菜苗
苗，四川人爱用叠词，
无论从说法还是吃法
上，豌豆尖尖都充满了
四川特色。

冷飕飕的天，烧一
锅水，撒一把中江挂
面，配上一把分分钟就
能烫好的豌豆尖，窝一
个鸡蛋，佐以熟油海
椒、醋、酱油、葱花儿、
蒜末，最重要的，是要
用热汤，化开满满一勺
亮澄澄的猪油。猪油
的香气配上入口即化
的面条，再加上豌豆尖
的清香爽口，没有一个
四川人，能够在冬天拒
绝这样一碗面。虽说
是吃面，但大都心知肚
明，无非是冲那一筷子
的豌豆尖而来，实属

“醉翁之意不在酒”。
如果你以为这只

是一种普通的蔬菜，那
真是大错特错。要怎
么形容豌豆尖之于四
川人的隆重和盛大？
只有鸡枞之于云南可
以一比。

鸡枞每年产于7月
至 9 月，赏味期限仅两
月有余，剩下的时间，
尚能以油炸鸡枞来一
解思味之苦。而豌豆
尖虽然能够吃一个冬
季，但只要天气一旦暖
和起来，市场上的豌豆
尖就立刻“神隐”，就算
是偶尔看到一两家在
卖，下锅却也再找不到
那种清香，味同嚼蜡。

因此在这一个冬
季的时间里，四川人真
是铆足了劲儿地吃：下
面、涮汤，甚至主动点
起了鸳鸯锅，就为了在
大鱼大肉之后，涮上那
么一筷子的豌豆尖，消
散些火锅带来的重口
味。上海青、小白菜跟
它比口感太粗糙，大白
菜、娃娃菜和它比又过
于软烂，它的口感如鸭
舌一般巧妙，引得冬天
一到，每家每户不约而
同地把它当作了首选
蔬菜。
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老成都有四句俗语，
分别是：要烧香到宝光；要
拜佛到文殊；要吃喝到昭
觉；要赶场到草堂。虽然
在当下，这些话连地道的
成都人可能都未曾听过，
但在民俗专家帅培业的记
忆中，这是独属于老成都
人的默契。

草堂寺的豆花斋饭
吸引赶场人

“这句话的意思，就是
说在旧时成都，烧香要去
宝光寺，那里有五百罗汉，
数都数不完；而拜佛到文
殊院，里面佛坐像和菩萨
坐像的做工以及艺术、文
物价值，是最好的。”而“要
赶场到草堂”这一民谚，就
牵扯出了一道老成都的美
食——豆花饭。

“古代成都草堂寺的
僧人们，肩负着对杜甫草
堂纪念建筑群的管理工
作，全国各地仰慕诗圣的
凭吊者们，在游览完杜甫
的纪念祠堂后，都毫无例
外要到草堂寺内喝茶，并
且品尝和尚师傅们用浣花
溪河心水煮浆点制的成都
一绝——草堂寺豆花饭。”
帅培业说，寺庙旁边不远
处的望仙场，每逢三、六、
九赶场。散场之后，总有
不少赶场人要循浣花溪而
上，专程到草堂寺来吃师
傅们的豆花斋饭。草堂寺
的人间烟火味，就在这一
碗碗热气腾腾的豆花饭中
荡漾开来。

好吃秘诀
在于用了浣花溪河心水

在帅培业的描述中，
依稀能够看到当年草堂寺

的热闹景象，而草堂寺的
豆花饭，也在无形中吸引
了大批游客慕名前往。为
何草堂寺的豆花饭与众不
同呢？其秘诀就在于浣花
溪的河心水。

“旧时的浣花溪，河面
宽大到可以行船，水又清
凉，水质特别好。自古以
来，文人骚客都言水最好
就是河心水，所以锦江河
边有很多茶铺，都写的是
河水香茶，意思就是用河
心水烹煮、冲泡出来的香
茶。”帅培业说。因此，在
锦江河边、浣花溪边的草
堂寺，师傅们卖的豆花饭，
其豆花都用的是黄豆和浣
花溪的河心水磨制而成。

“这个豆花是又嫩又绵又香
又软。可以用肥肉来形容
它的口感，叫作肥而不腻，
入口软嫩化渣，不散不烂。”

再者，也因为草堂寺
的和尚师傅们长年累月做
这个豆花饭，自然手艺不
俗。“不仅是浣花溪的水
好、黄豆选得好、点的豆花
好，也是因为师傅长年累
月经营这道素斋，日积月
累代代相传，自然与众不
同。”帅培业说。

在上世纪三四十年代
的成都，荣盛饭店的豆花
曾凭借物美价廉，成为当
时名气最响的豆花饭之
一。但在帅培业的眼中，
草堂寺的豆花饭，才是成
都豆花饭里最大的一绝，
无人可比。“浣花溪水、点
豆花的绝技、师傅们代代
相传的素菜的烹制功夫，
使‘要赶场到草堂’就成为
一句对草堂寺豆花饭的称
赞，绝非浪得虚名。”

封面新闻记者李雨心
实习生 郑奕昕
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豌豆尖是四川人的心头好。本报资料图片


