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茶  趣 

五一大假前，朋友送了几包茶，是那种软包装的竹叶青。朋

友特别叮嘱是明（清明）前的新茶，留着自己喝。泡了一杯试试，

果然是茶色碧绿晶莹，其味清香袭人。  

其实喝茶于我，本无什么讲究，每见电视之上，那些衣冠楚

楚的成功人士，坐于或豪华，或典雅的包间之内，淅淅沥沥地弄

出一些过场来后，两手捏一牛眼小杯，轻啜一口做陶醉状，我便

会从心中生出些许嘲笑之意：这也能叫喝茶！  

似我等粗俗之辈，实难做出那等儒雅之状。每遇口渴之时，

常常顾不得什么斯文，捧杯豪饮，一饮见底，只见那刚才舒张开

来的茶叶，湿漉漉地委屈着自己清丽雅洁的身子，于杯底缩成一
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团，好不可怜！而渴饮之人则全无怜香惜玉之情，将茶杯置于桌

上，连呼店家斟茶。待那滚烫的沸水翻腾着这娇嫩的绿芽，一遍，

一遍，直至茶水发白，那碧色的叶儿，也渐失光泽。告之朋友，

朋友笑曰：你那叫牛饮，人家是品茶！我无言。  

茶到底是该品还是该饮，大概属于萝卜白菜之类的话题。不

过唐人卢仝那首著名的《七碗茶》诗，倒是可以作为我饮茶观的

例证。别的先不说，只看那诗名为七“碗”，便知这古人喝茶并无今

人故作优雅之态。我想，古时能称之为“碗”者，断然不会是现今在

高档餐馆用餐时，那状如酒杯似的饭碗。大碗喝茶，且连喝七碗，

那是何等的豪情！而不到七碗，则难有“惟觉两腋习习清风生”之感。 

川人喝茶，大多不太讲究，喜欢在大庭广众之下随意而饮。

四川的茶楼茶馆遍及大街小巷，凡是利于人们聚集的地方，生意

便很红火。至于说到喝什么样的茶，那倒是因人随意了。  

成都人喜喝花茶，是用那种含苞待放的茉莉花蕾和着新采的
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茶叶配制而成的。记得在 20 世纪六七十年代，一般平民百姓，一

杯“三花”（三级花茶的简称）便可让其在竹楼竹椅的茶馆里逍遥半

天。如遇谁家红白喜事，泡上杯“二花”（二级）那香味便可漫及半

条小街。但时至今日，无论高档的茶坊，还是遍及大街小巷的茶

馆，“二花”“三花”早已不见踪影，茶的等级已是越喝越高，但在上

了些年纪的人看来，即便是特级花茶，其味似乎也难及当年“三花”

入口时的芳香。  

家乡人喝茶多以青茶为主，特别喜欢产自峨眉山的竹叶青。

“竹叶青”之名，取其形也。采用清明前尚未开放的嫩芽尖焙制而成，

其形似竹叶。泡茶之时最好用青花瓷的盖碗或玻璃茶杯，此等器

具泡茶，较具观赏性。先用少许开水将茶叶发开（浸泡），两三分

钟后再用开水将其冲起。此时，茶汤已微见碧绿之色，透过玻璃

杯子，便可见到针状的茶叶在一片碧色之中上下漂浮，即使将其

泡胀，其叶也不展开，只是随着渐渐的饱满如竹叶般慢慢地沉将
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下去。喝茶人的心情也随着这茶叶的沉浮，渐渐地进入到一种闲

适的状态之中。  

不过，无论喝的是什么茶，大多数的川人，喜欢的还是喝茶

时的那种闲适的情趣。每遇闲睱时光，呼朋唤友，或于江边林间，

或于山野农家小院，青山碧水，绿荫环抱。一色的方桌竹椅，用

那烧制的粗砺盖碗，泡上一碗明前的新茶。未喝之前，先是用左

手将茶碗端起，右手覆于茶碗之上，用拇指和食指捏着碗盖，缓

缓地揭开，一股清香便扑鼻而来，闭目轻吸一口，那气息便游进

鼻中，丝丝地沁入心脾。然后睁开微醺的双眼，斜斜地用那碗盖

的一边，轻轻地拂拂那漂浮的茶叶，待其慢慢沉下，再将茶碗置

于唇边，浅浅地喝上一口，慢慢地将其咽下，那微微的苦涩混合

着或浓或淡的清香便浸透了你的每一个毛孔。半日下来，如以碗

论，当不在七碗之下，其舒适悠闲之状令人击节。  

此时再读卢仝《七碗茶》诗，便会感叹其所言不虚了：“一碗
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喉吻润；二碗破孤闷；三碗搜枯肠，惟有文字五千卷；四碗发轻

汗，平生不平事，尽向毛孔散；五碗肌骨清；六碗通仙灵；七碗

吃不得也，惟觉两腋习习清风生。” 

品茶者，行家也；喝茶者，凡夫俗子也，然其乐皆融融！  

 

2006 年 5 月 31 日 
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看牙的文明 

俗话说：“牙痛不是病，痛起来真要命！”我以为这话对错各半。

说对，是因为牙齿痛起来那个难受劲真是让人受不了。说错，则

是因为牙痛它不光是病，而且还是一种很厉害的病，痛起来会让

你寝食不安，很难一次治愈，要不然，医科大学的口腔医学院会

让那些莘莘学子学上七年？  

在那些还可以叫作年轻的日子里，牙齿问题几乎没有进入到

我身体必须考虑的范围之内，随着年龄的增长，这两排在岁月中

为我尝尽酸甜苦辣的钙质体，慢慢地减退了它的威力，不要说嘎

嘣嘎嘣地去咬那些香喷喷的豆豆颗颗了，就是在平常的饮食状态

下，稍有不适，偶尔也会给我找上一点罪受！  
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记得还是几年前，有次牙痛得受不了，便想去医院看看。有

朋友说最近一家私立口腔专科医院刚开业，是某牙科专家从市医

院退出来后自己开的，医疗水平和就医环境都很不错，于是便去

了那家医院。  

医院不大，三楼一底。一楼挂号，就诊的地方在二三楼。走

进医院，便觉得这地方有些与众不同：人不多，十分整洁和清静。

上得楼来，导医小姐迎着我到休息室等候，并告知有报纸和刊物

供就医者翻阅。候医室不大，但却十分整洁，角落处放着几株葱

茏的植物，整座大楼在若有若无的《蓝色的多瑙河》荡漾的轻波

中，显得宁静和舒适。就医的人们即便是龇牙咧嘴，也都轻言细

语地说着话，似乎谁都不好意思破坏这宁静的氛围。  

躺在手术椅上，灯光就在头顶，白晃晃地刺着我的眼睛，周

围的器械闪着银色的光芒，那些可以随意旋转伸缩的机器环绕在

头的上方。我半躺着，竭力地张大嘴巴。在这银色的器械和洁净
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的就诊室里，我忽然为自己这极不雅观的姿势，以及像河马一样

张着的大嘴感到些许的不安：虽然来前专门刷了刷牙，但仍不知

道这咀嚼过人间杂食的嘴里，是否散发着极不卫生的气息！  

睁开眼睛看了看：还好，医生戴着口罩！  

一个看不清年龄，但感觉上还年轻的女医生，正用一双美丽

的大眼睛俯视着我的大嘴。我赶紧闭上眼睛，让那双美丽的眼睛，

在我那可能不太卫生的口腔里，搜寻着那些让我痛苦不堪的病灶。

当各种器械在我大张的嘴里叮叮当当地响过一阵后，女医生轻柔

的声音像那飘忽的音乐一样，透过口罩层层的纱布，轻缓地流入

我的耳膜。她告诉我牙齿损坏的严重性，提出了几种可供选择的

方案，同时说明了每种治疗方案所需的费用，希望我考虑一下选

用哪一种方案。  

让我自己选择？我又看不到自己嘴里的情况！便说只要能让

我不痛就行。女医生选择了一种中等偏上费用的方案，又莺声燕
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语地征求了一下我的意见。在这样温情的氛围之中，我对女医生

的选择当然是不会有什么意见了。完成了各道工序后，女医生又

轻言细语地交代了一些注意事项。  

虽然嘴里还不太舒服，但当我从医院走出来时，还是不由地

为这看病经历生出了一些感慨！在我的就医记忆中，好像还很少

遇上这样充满温情的医疗服务，感觉上有些不太适应！我仿佛已

经习惯于那种被呼来喝去的医疗方式，习惯了那种不问青红皂白

就开上一大堆药的医生，如今享受了这样温情的服务，便有了不

为人家做点什么就不好意思的想法。于是，在后来的一段时间里，

我几乎成了这家医院的免费广告推荐人。  

某天，读到一篇龙应台先生写自己在香港看牙的文章，龙先

生在文中所述看牙经历大致与我相同，但她却把这样温情的服务

与文明联系在了一起。她认为，在医生和护士温情的背后，一定

有一个制度支撑着她们。如果那个医生所得工资微薄，如果那个



 

·12· 

护士每天接待三百多个神情烦躁的病人，如果她们所受的教育没

有教她们“以人为本”的医疗哲学，她们就不会懂得，怎么让一个龇

牙咧嘴躺着的人，感觉受到尊重。龙先生在进一步探讨保障这种

文明的各种制约机制后说：“在医生和护士的温情后面深藏着很多

你看不见的东西，那些你看不见的复杂网络和制度，全部加起来

就叫文明。” 

龙先生从医院离开时，不用交现金，只需要签字就行了，而

这次的检查报告单会很快寄到她家里，在下一次就诊前，她的电

子邮箱里会收到请她前去就诊的通知。显然，我所享受到的文明

和龙先生享受的文明相比，还是有差距的。尽管如此，与那些所

谓正规大医院的唯我独大相比，这家私立医院已经让我感受到了

文明的气息，起码它文明地让我掏出了兜里的钱，我想在这方面

我与龙先生是相同的。  
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2005 年 10 月 29 日 
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西坝豆腐 

假期闲来无事，翻看汪曾祺先生的《人间草木》，发现汪先生

对各地小吃的喜爱堪与美食家陆文夫媲美，而且他对各地美食特

点的把握也称得上是别有心得。其中一篇名为《豆腐》的文章可

为佐证：  

“豆腐点得比较老的，为北豆腐。点得较嫩的是南豆腐。再嫩

即为豆腐脑。比豆腐脑稍老一点的，有北京的‘老豆腐’和四川的豆

花。比豆腐脑更嫩的是湖南的水豆腐。”这是短文的开篇，虽然只

是寥寥数语，但已点出南北豆腐的特点和相互间的些微差异。  

然而引起我兴趣的除了汪先生对各地豆腐美味的介绍外，还

在于他在文中两次提到在我居住的小城品味豆腐时大快朵颐的感
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受。一次他与几个作家到四川旅游，在乐山吃饭，那几个作家都

去了大馆子，而他和林斤澜则找了个“只有乡下人光顾的小店，一

人要了一碗豆花。豆花只是一碗白汤，啥都没有。豆花用筷子夹

出来，蘸味碟里的作料吃。味碟里主要是豆瓣。”这顿饭他和林斤

澜“吃得很美”！另一次则是四川作家高缨请客，在乐山乡下吃过一

次豆腐宴，“豆腐十好几样，风味各别，不相雷同，特别是豆腐的

质量极好。掌勺的老师傅从磨豆腐到烹制，都是亲自为之，绝不

假手旁人。”汪先生认为这顿豆腐宴“可称寰中一绝！”从这两段描

写中可以看出，汪先生是当得起美食家之名的。他深知品尝一地

之美食，定要去那寻常百姓的鸡毛小店，方可品得其原汁原味。

其实世上美食，声名鹊起之前，大多为街头巷尾下里巴人所创，

待其名声大噪，进入富丽堂皇的星级酒店之后，其味则不如先前

醇正矣！  

家乡虽为小城，但其美食却享誉川内，其中一绝便为“西坝豆
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腐”。  

记得还是 20 世纪 80 年代初，我刚从大学毕业分到小城。一

年寒假，在杭州上学的弟弟回家路过小城，我陪他一起去吃西坝

豆腐。那时“西坝豆腐”的名声远不如现在响亮。小店坐落在府街口，

我们十一点过去时，小店虽已开张，但却没有豆腐。问其原因，

方知这小店每日所卖豆腐，都要从四十多里外一个名叫西坝的小

镇用船运来，当时乐山屈指可数的卖“西坝豆腐”的店家，都是每日

等到豆腐从西坝运来方才开业。这日江上浓雾，船行较慢，故误

了时间。我们不愿意放弃品尝豆腐美味的机会，便在小店喝着茶，

和店家聊天时知道了这“西坝豆腐”之所以鲜嫩可口，除了店家烹饪

的手艺外，其磨豆腐的水质也有着极为重要的关系。一直等到 1

点多才吃到这顿让人难忘的美食。  

如今，“西坝豆腐”已成为乐山大小餐馆的招牌菜，不过，尽管

这些大小酒楼饭店都能做出可口的“西坝豆腐”，但其豆腐已不再从
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西坝运来，其味自然也难以纯正如初了。要品尝到真正原汁原味

的“西坝豆腐”，还是要到古镇西坝去。  

西坝，这个以豆腐闻名的小镇，距乐山二十多公里，位于岷

江冲积型平坝边缘。“西坝”原名“西溶”，因境内有溶江而得名。其

实“西溶”这名字挺不错的，不知后来为什么改“溶”为“坝”了，问了

一些当地人，也都语焉不详。据史书记载，西坝古镇建制于秦惠

王十四年（公元前３１１年），自古为水陆交通要冲，是南方丝绸

之路的重要驿站，人称“西坝水码头”。西坝境内溪流密布，水质极

好，镇中有一井曰“凉水井”，从深井中取出的水清洌甘甜。由此井

之水磨制出的豆腐口感鲜嫩，入口化渣，绵软而有韧性，而且还

有股清甜的味道。  

“西坝豆腐”是一种大众喜爱的菜肴，据说已有 400 多年的制作

历史（一说为 2000 多年）。不过以前的豆腐制作工艺简单，品种

也不多。随着人们生活水平和审美品位的提高，在厨师和美食家
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们的共同努力之下，西坝豆腐在花色和品种上已有了相当大的发

展，名闻睱迩的“龚氏西坝大酒店”，其豆腐的品种已达到 400 余种。

那些绝不雷同，色香味俱全的豆腐宴席，真是让人叹为观止。一

般专营“西坝豆腐”的小店，其品种也可达一百余种，而最为常见的

则有 30 多种。尽管品种繁多，但按其佐料配兑和烹饪方法大致分

为红油型和白油型两大系列：红油型以麻、辣、烫、绵、软、嫩、

香为特点；白油型则色彩油亮，淡雅清醇。两类豆腐皆有各不相

同的色、香、味、形，令人观之悦目，食之爽口。  

20 世纪 90 年代初，曾和家人一起去西坝吃过一次正宗的“西

坝豆腐”。当时交通不如现在方便，需从乐山乘公交车到有小西湖

之称的五通，然后坐人力三轮到岷江边，再乘轮渡方可到达。那

时的小镇尚存古朴之风，青石板铺就的街道，两旁皆是木板为壁，

青瓦为顶的民居，高低错落的青瓦房挤出一条窄窄的青石板街道。

清晨时分，如纱的薄雾飘浮在坝上，身着碎花蓝布衣裳的村姑，
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竹篮里担着刚磨出的豆腐，施施地走在湿润的青石板路上，几声

清脆的吆喝声，如川剧的清唱，抑扬有致，使静谧的小镇平添了

几分古风遗韵。  

小镇上最为有名的豆腐店是极具时代特色“三八饭店”。听其店

名便可知道，这个小店有两个特点：一是从老板、厨师到服务员

均为清一色的女性；二是其名字具有浓厚的“文革”特征。尽管时代

变化，但店名却一直保留下来，并沿用至今。当时的“三八饭店”

如同镇上其他小店一样均为木板房，店内一色原木八仙桌，长条

木櫈。入得店来，朴素无华的怀旧之感油然而生，其情其景在不

经 意 间 也 就 有 了 几 分 鲁 迅 先 生 笔 下 咸 亨 酒 店 那 种 乡 镇 小 店 的 味

道。  

我们在服务员的指点下要了几样豆腐，菜一上桌，便觉在色、

香上就胜了乐山一筹，及至入口，其鲜嫩和绵软更是高下立现。

虽然就餐的环境不如大饭店那般富丽雅洁，但小店之内却是宾客



 

·20· 

如云，且大多是慕名而来的外地人。如今，挂“西坝豆腐”牌子的饭

店酒楼不少，但在品和质上还未有真能出其右者。  

只是听朋友说这朴实无华而又颇具特色的“三八饭店”为了扩

大经营规模，已从原址搬出，择地盖起了楼房，而小镇古朴的民

居也在现代化的潮流下荡然无存。如欲再到西坝寻旧，只怕是难

以找到当年那种纯净的感受了。无论是对小镇，还是一个极具地

方饮食文化特色的饭店，这样的变化着实让人感慨不已。  

 

2005 年 10 月 26 日 
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跷脚牛肉 

从乐山往北十多公里，有一三岔路口，一边通向文化名人郭

沫若故居沙湾，一边通向秀冠天下的佛教名山峨眉山。三岔路口

的交点之处有一小镇，名叫苏稽。不知是因路口而有了小镇，还

是因小镇而有了路口，总之，处于名佛、名山、名人之间的小镇

远近闻名是由来已久的了。  

很小的时候就听说过苏稽这个地方。  

小镇不大，像川西平原浅丘地带很多小镇一样：纵横交错的

小巷，木板青瓦的民居。一条清澈的小溪从小镇中穿过，一座青

石板搭成的小桥横卧小溪之上。溪水清浅，淌过光滑的鹅卵石，

一路欢歌而去，在大佛的脚前流入与大渡河、岷江汇合的青衣江
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中。因为这里水土肥美，女人的水色便很好，古来就有“苏稽水口

（相邻的一个小镇）一枝花”之说。小溪两边是川西南丘陵地区常

见的吊脚楼和两三人才能围住的黄桷树，靠近青石桥边的吊脚楼

上多是茶馆。茶馆临溪一面大多为开放式的，仅有一道齐腰高的

栏杆，茶客凭栏而坐，或近观楼下水中游鱼，远眺对岸村姑浣衣；

或与三五好友相聚，谈古论今，玩牌下棋，其乐融融。  

但是，在当地人的眼中，苏稽的闻名并不在于它在旅游版图

上的重要位置，而是在于其淳厚的民风和富于地方特色的饮食。  

“跷脚牛肉”便是小镇的一大招牌产品。  

苏稽虽然是个小镇，但它却是方圆百里有名的肉牛宰杀基地，

宰杀的肉牛全部来自大小凉山，并供应方圆百里及成都的部分餐

馆。其实“跷脚牛肉”主要并不是吃牛肉，而是以吃牛肚、牛肝等内

脏为主。最初之时，只是因为每日宰杀的牛太多，肉被送往餐馆

后留下大量的内脏无法处理，老板便将这些内脏洗干净后煮上一
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大锅，让帮工的人们一起吃。后来因为味道鲜美，便慢慢地走出

了作坊，成为一种大众饮食。  

关于“跷脚牛肉”的得名有不同的说法，但得到大多数人认可的

还是吃牛杂时那种随意的姿势。据说早期这类卖牛杂碎的小店，

只是一些下苦力的人才光顾。小店大都很小，店堂内外摆上几张

方桌，几根条凳，忙碌了一天的短衣帮们，来上一碗热气腾腾带

汤的牛杂碎，一碗喷香的米饭，一碟泡菜，吃到酣畅之时，便将

一只腿跷起，踏在桌下的横杆之上。有的人即使有座也不愿坐下，

只是将脚跷起直接踏在条凳之上，而老板也不在意是否将条凳踏

脏。于是，热腾腾的牛杂汤和极为随意的跷起脚吃喝的方式，便

成为了这道美食的招牌。至于为什么“跷起脚”吃的多是牛杂碎，但

却称之为“跷脚牛肉”就没有人去究其缘由了。  

如今的“跷脚牛肉”虽然还未登上星级宾馆和饭店的大雅之堂，

但 它 早 已 成 为 当 地 人 饮 食 中 一 道 具 有 一 定 品 牌 效 应 的 地 方 名 吃
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了，即便是在相距百里之外成都的大街小巷中，乐山名食“跷脚牛

肉”的招牌也是随处可寻。随着时代的发展，在吃的形式上，店家

也根据顾客的需要进行了一些改革，以前一锅煮的方式也有所改

变。店家将各种内脏分类洗净，先将那些耐煮的东西煮熟，吃时

烫一下即可。像毛肚、白肚、脆肠、牛肝、脑花之类的，则由人

们各取所好，在吃的时候和着先前煮好的东西一起，随点随烫，

稍烫即食，其味鲜香脆嫩，口感极好。店家还为喜欢蔬菜的朋友

备有白菜，和烫牛杂一样，将洗净的白菜放在滚沸的汤锅中烫上

一两分种即可食用。一般落座之后，三五分钟内，店家便会将一

碗热腾腾的“跷脚牛肉”和一小碟干辣椒面端到你的面前，鲜香脆嫩

的牛杂碎醮着本地产的干辣椒面，顷刻之间便会让你吃得酣畅淋

漓，大呼痛快了。  

若 干 年 前 我 是 不 太 喜 欢 这 种 黑 乎 乎 的 汤 锅 中 混 杂 着 各 种 内

脏，被称之为“跷脚牛肉”饮食的。后来在朋友的带动下吃过两次后，
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才慢慢地喜欢上了这种看起来不太悦目，但吃起来却别具一格的

东西。其实，人们在饮食上的习惯和生活中的其他爱好一样，很

多以前并不太喜欢的东西在慢慢地适应之后，都会逐步地被人们

接受并成为一种时尚。像“跷脚牛肉”这类以前只是下里巴人喜食的

东西，如今也成为不少城里人餐桌上的美味了，而“跷脚牛肉”也逐

渐成为人们认识和了解苏稽小镇的一张名片了。  

 

2006 年 2 月 19 日 
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闲话点心 

“点心”的称谓是有较长历史的了，相传源于东晋之时。据说一

大将军率领军队与敌人打仗，战士们英勇奋战，取得了胜利。大

将军便令烘制出民间常见的糕饼慰劳将士，以表“点点心意”，从此，

“点心”的称谓便流传下来了。  

然而，“点心”这东西，对于一个生于 20 世纪 50 年代乡间小镇

的孩子来说，其概念实在是模糊的。只是记得家乡小镇上，有过

一个被称为糖果厂的小作坊，除了做那种有些粘牙的硬糖外，还

可以做那种圆圆的糖饼子。师傅们先是把面粉揉好，然后揪成一

小块一小块的，中间包上一团杂有花生或芝麻的黄糖，将其按在

一个木头做成的印有花纹的模子里，翻过来在案板上轻轻一敲，
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一块带有花边和图案的饼子就成型了。再用刷子在饼子上刷上一

层油，装在一个铁盘里，送进烤炉中去。等上一段时间后，用铁

钩把盘子拉出来，一盘香喷喷油亮亮的饼子就烤好了。这饼子是

否香脆，那就要看烘烤师傅对火候的掌握了。这个工艺流程，之

所以深深地留在我的印象中，是因为在童年的时候，家里极少买

这种被叫作“点心”的东西吃，于是，我只能在观看这喷发着异香的

制作过程中，寻求一种物质与精神上的快感了。  

稍大一些时，便在电影和文学作品中，看到一些人们逢年过

节或有事求人时，提着点心串门的描写。在这样的描写中，那散

发着异香的点心已经失去了它作为食品的本性，成为了一种社交

过程中的某种符号。记得曾经在一些小说中，看到过在六七十年

代物质极度贫乏的岁月里，那些难得一见的“点心”，常常会因为不

舍得吃而被搁置生霉。而一盒点心可能会作为礼品，在外面周游

了一圈之后，又回到第一个主人手里。这样的故事，无疑是那个
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年代真实的写照，也是最大的讽刺了。  

随着年龄稍长，慢慢才知道，自己童年时积淀起来的对“点心”

的认识，其实只是一种狭义上的“点心”，或者说是现代意义上，人

们茶余饭后甜品中的一种。点心还有一个更广义的说法，便是除

米饭之外的面食制品，如包子油条等。清人顾张思的《土风录》

中，曾有“小食曰点心”之说。对于这类点心，因为地域的原因，各

地会有自己不同的认识。周作人先生在他的《南北的点心》中，

对此有过极为恰当的点评：“北方的点心是常食的性质，南方的则

是闲食”。也就是说，在北方称为点心的食品，是可以作为主食的，

而南方的点心则多是作为一种辅食，因而也被称为小吃。虽然仅

是一个“小”字，但却道出了这类食品在南方饮食习惯中的地位。周

作人曾说，自己的母亲尽管一天吃过两三次馄饨或面条，但却总

说自己胃口不开，吃不下饭，显然周老太是不把面食当作饭的。

尽管随着时代的发展，而今的南方人，已经渐渐地让这种以前称
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之为小吃的东西，成为了早晨餐桌上的主食，但是这些可以填饱

肚子的“点心”，仍然被称之为“早茶”。一个“茶”字，也将其在南方

人饮食习惯中的位置确定无疑了。  

对于一个已届“天命之年”的人来说，狭义的“点心”，含糖量太

高，不宜多食。而广义的“点心”，则因肠胃功能的疲软，不能多食。

遥想当年在工厂之时，二两一个馒头，一顿能吃下四五个，那是

何等的豪情，如今，一个“点心”，却只能让我生出如此慨叹了！  

 

2006 年 3 月 9 日 

 


