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长丰圆子滋味长 □ 合肥 陈立明

聪明是把双刃剑 □ 合肥 周彪

村口那棵老槐树又开花了，一串串白色的小花，似瀑

布从树上垂下来。粗壮的树干，树皮皴裂，深深浅浅的裂

纹，透着岁月的沧桑。树冠如一把硕大的伞。树下，曾是

我儿时的乐园。我和小伙伴们常常在树下跳绳、搬家

家。老槐树像慈祥的奶奶，默默地看着我们，为我们撑起

一方清凉的天地。

这棵树，是奶奶年轻时候亲手栽的。奶奶常常念叨，

这棵树救了一家人的命，是我们家的恩人。1969年发大

水，到处都是汪洋一片，田地被淹，颗粒无收。逃难的逃

难，淹死的人不计其数，幸存下来的人都饿得前胸贴后

背。爷爷早逝，奶奶一个人带着两个孩子，走投无路。总

不能眼睁睁地看着孩子们饿死啊！奶奶抹干眼泪，将求

助的目光投到这棵槐树身上。

她将槐树叶子捋下一篮子，用水煮后，三个人吃得肚

子溜圆。接连吃了几天槐树叶，问题来了，肚子鼓鼓胀

胀。姑奶奶知道后，送来一斗米和面，责怪奶奶道：“大舅

娘，这槐树叶只能偶尔充饥，不能当主粮啊。你们没吃的

就和我们说，有我们吃的就会留给你们一半。我哥哥死

得早，留下两个孩子，要好好抚养，免得我们毛家绝后

啊。”说完，姑奶奶大哭起来，奶奶也跟着大哭，一家人哭

成一团。有了粮食，奶奶做了一顿米饭，让两个孩子吃

了。剩下的粮食，她精打细算，每天还会捋槐树叶，掺上

一点面粉或者大米，做成面糊或稀粥。挨过雨季，待洪水

退去，奶奶开始生产自救，开荒种菜，渐渐不用吃槐树叶

了。熬过饥荒，奶奶越发喜欢那棵老槐树了，有事没事总

要去槐树跟前转转。每年槐花盛开，她还是会捋下一串

串槐花，做成槐花粥，家里人戏称这是“忆苦思甜”饭。这

种习惯，一直保留下来，成为我们家的传统。

说也奇怪，奶奶去世那年，槐树竟然没有开花。我们都

很诧异，心想这槐树也有灵性，用这种方式表达对奶奶的哀

思吧。今年因为疫情在家闲住，又见槐花盛开。往事历历

在目，我仿佛又看见奶奶，佝偻着腰身，从槐花缤纷中走来。

在这个世界上，没有人不想比别人更加聪明。小

时候聪明，多受父母、邻里的夸奖；长大了聪明，受到

周围人的羡慕；工作了聪明，也容易受到上司的赏

识。历史上曹冲称象，司马光砸缸，甘罗十二岁当丞

相，都是少年英才，聪明人写就的辉煌！从辨证法的

角度看，万物都是一分为二，有长必有短，有利有弊，

人聪明也是一把双刃剑。

聪明本是一件好事，用之得当，事半功倍，用之不

当，聪明反被聪明误。因为，但凡才智过人，就容易仗

恃自己的聪明，小瞧别人，不知谨慎进退，导致失败。

古往今来，因为自恃聪明而招致杀身之祸者不绝。三

国时期，曹操手下的谋士杨修，每每擅揣上意，引起曹

操忌恨。曹操平定汉中后，一时犹豫不决，继续挺进

困难很大，坚守又怕防御不住，下面的将军们也不知

道是守还是战，曹操在犹豫中脱口而“鸡肋”。杨修马

上揣测曹操要退兵了。“鸡肋”食之无肉，弃之可惜。

便对各位将军说，主公要撤军了，大家做好准备吧。

在曹操还没有下达撤军命令，下面已经乱哄哄做着撤

离的准备，曹操十分愤恨，并以扰乱军心罪，将杨修处

斩。

三国时期，另一个聪明人，东吴诸葛谨的儿子诸

葛恪。此人天赋异禀，聪明过人。但老成的诸葛谨并

不以此为傲，反而十分忧虑地说：“这孩子不是光耀门

庭的人，可能是毁我诸葛一族的祸首。”后来诸葛恪在

东吴独掌大权，独断专行，惹得天怒人怨，被诛杀屠

族！ 聪明人，最容易自以为是，刚愎自用，听不进别

人的忠告。史载商纣王“力能擒猛兽，智可掩是非”。

正因为文武两道能力过人，所以，凡事都自以为是，听不

进别人的忠告，以致于在错误的道路上，一意孤行，越走

越远，直到最后的失败。

隋朝二任帝杨广，也是天资聪颖，武可以领兵打

仗，文善诗词歌赋，堪称文武双全。哲人们说，聪明再

往前多走一步，就转变为狡诈。杨广正是凭借自己的

狡诈，骗取了父母的宠爱，夺取了太子的地位，又残忍

地趁隋文帝病重之机，亲手弑杀了自己的父亲，登上了

皇帝宝座。站在权力宝塔之顶的隋炀帝，并没有收敛

自己的聪明，而是越发肆无忌惮。一次，他与臣子们交

谈时说：“有人说我的帝位是靠继承而得，即使在全国

招考，我也会是第一。”在他的心目中，俨然就是天底下

最聪明的人！过分自负，使他忘乎所以，不仅听不得谏

言，连一句真话都听不进去。过度膨胀的结果，只能是

灭亡！天道无情，莫不如是。

不加掩饰的聪明，往往遭人嫉妒，聪明者为自己

的聪明付出代价。晋朝时，司马遹被立为太子。司马

遹从小就聪明过人，五岁时，宫廷失火，晋惠帝登楼观

看火势，太子司马遹拉着惠帝的衣角，要惠帝隐身暗

处。惠帝问什么？太子说：“夜色昏暗，火场混乱，须

防范意外，皇上不应该站在火光映照清楚，每个人都

看清楚的地方。”惠帝大为惊异，并感叹说：“此子必能

兴我家业！”后来，因为贾后忌惮太子的聪明，屡屡在

惠帝面前进谗言，致使太子惨死。

曹魏时期，曹植聪明过人，少年英才，文行天下，

深得曹操喜爱。曹操每次出行打仗，曹植为了表现自

己的聪明，总是出口成章，赋诗送行，博得曹操的夸

奖；曹丕则是老大老实地跪在地上默默流泪，表现出

依依不舍之情。长此以往，曹操感到小儿曹植浮浅，

大儿子曹丕诚厚，太子的天平越来越向曹丕倾斜。曹

操最后还是按照传统制度选择了曹丕做了太子。曹

丕登上皇帝宝座，也没轻易放过聪明过人的曹植，七

步成诗，虽然让曹植逃过一劫，但此后，曹植基本上被

排除在朝堂权力之外，被赶回到自己封地，再也没有

机会参与朝政的机会，郁闷终老。北宋苏东坡，二十

一岁考取进士，才华盖世，名闻天下，堪称北宋文坛上

的耀眼新星。但苏东坡一生仕途坎坷，命运多舛，历

经磨难。苏东坡从自己遭遇的苦难中体悟到，正是自

己的聪明，招致了别人的嫉恨，使自己屡遭困境。他

在为儿子祝福所作的《洗儿诗》中，表达了一种常人难

以理解的感情。“人皆养儿望聪明，我被聪明误一生。

惟愿孩儿愚且鲁，无灾无难到公卿。”有人说，苏东坡

后两句诗，有讽刺挖苦朝堂之上的公卿们之嫌。其

实，朝堂之上的公卿们，没有哪一位是愚鲁之人，可以

说个个是人精，只是他们更懂得隐藏自己的锋芒，不

露声色而已。

古人说，木秀于林，风必摧之；堆高于岸，水必湍

之。自然界是这样，人类社会又何尝不是呢？

鱼米之乡的故乡长丰位于江淮之间，丰饶的

土地孕育出许多种令人垂涎的美味圆子——糯

米圆子、烧饼圆子、山芋粉圆子、挂面圆子、庄墓

圆子……

糯米圆子最家常，糯米煮成软硬适中的糯米

饭，拌上姜末、葱末、肉末、盐巴，搓成鸡蛋大的圆

球，菜油入锅烧至七成热，下锅炸至金黄，捞起，

降温后再复炸一次，复炸过的糯米圆子外皮更为

焦脆金黄，咬到嘴里嘎嘣脆响，米香肉香混合葱

姜香，浓郁而热烈。

邻近省城合肥的下塘镇，盛产烧饼，老饕就

地取材，创烹了烧饼圆子，在圆子家族中别有一

番风味。烧饼撕成小片，拌肥瘦相间的肉末，浇

沸腾的高汤，当然精盐和葱姜蒜末必不可少，不

停翻揉，揉搓好醒发二十分钟，搓成鸭蛋大的圆

团，滚上生粉，七成油温下锅，炸到外皮金黄，外

焦里嫩，软糯鲜香。

山芋粉圆子当属“舶来品”，原属安庆地区的

特色菜肴，而今已成为长丰南部地区的家常美

味。长丰地处丘陵地区，多有山芋种植，山芋收

获后磨粉晒干，想吃山芋圆子了就挖一瓢，滚开

水边浇边搅，搅拌到粉化成形就可以搓山芋粉圆

子了。若是涮火锅，山芋粉圆子就搓比鹌鹑蛋稍

大，易于入味。若是吃山芋粉圆子红烧肉，或红

烧鸡，圆子稍微搓大一些，耐煮，吸油，在肉香的

浸润下，Q弹爽滑，百吃不厌。

挂面圆子和庄墓圆子可以说是同根同族，做

法和工艺基本相似，只是一个用挂面做馅，一个

用馒头须做馅。庄墓圆子历史悠久，风味独特，

是长丰圆子中的佼佼者，久负盛名。

出长丰县城南行十五里，美丽的庄墓河畔有

一座安详的古镇——庄墓，古镇在楚文化的浸淫

中历经了三千年历史，孕育出了一道极具地方特

色的美食——庄墓圆子。“庄墓”得名有楚庄王墓

之说，也有楚庄姪墓一说。相传远古年代，有“九

龙卧波”，大禹治水时力斩九龙，九条龙身便化为

九条高埂。这九条高埂便位于庄墓镇境内，当时

楚人认为这里是风水宝地。

得力于得天独厚的地理位置，庄墓成为当时

的水陆交通枢纽，过往客商的络绎不绝，繁荣的

经济助推了庄墓饮食文化的发展，“庄墓圆子”应

运而生，历经三千年历史的淘洗，至今依然是席

间招亲待客不可或缺的经典美味。

庄墓圆 子 始 由 春 秋 楚 庄 王 时 庄 墓 人 创

制。正宗庄墓圆子，六成后座肉配四成五花

肉，投入棒子骨和老母鸡一起熬煮。上等面粉

蒸出馒头，冷却后揉搓碎，筛出细粉备用。圆

子馅料中，馒头须约略占比一半。馒头须做

馅，入口有些微黏腻，不够清爽。民间一般用

油份，面粉加水搅拌成糊，大铁锅里溜入少量

油犒锅，倒入面糊，摊成薄薄的圆饼，挂在麻绳

上晾晒去水分，取下，一刀刀叮叮当当剁上大

半天，筛出小丁做馅。

土灶架上柴火，不消多大功夫，空气中就飘

起浓郁的肉香骨香。肉皮烀到用筷子一插即破，

明晃晃的肉条捞出来。肉切块剁丁，拌入油份

馅。乳白色滚烫的汤汁，浇在肉丁、油份丁、葱姜

蒜末上，滋啦啦，鸡汤味、大骨味、肉香味、葱姜蒜

味，扑棱棱一股脑儿腾空跃起，馋得人直咽口水

……

油份丁口感爽脆一些，但费时耗力，做庄墓

圆子大多用馒头须做馅，也有用挂面的，但挂面

的口感更黏更腻，还不及馒头须，所以市面上卖

的庄墓圆子十有八九都是馒头须做馅的，省时省

力，且能保证上佳口感。

正宗庄墓圆子除了葱姜蒜盐，一粒味精、鸡

精也不放，确保食材最原始的鲜香。原料在大盆

里拌匀，来回和上一二十分钟，和熟，揉劲道，手

上蘸上鸡蛋清，剜一团，搓成乒乓球大的圆球，滚

上纯绿豆粉，用绿豆粉滚面，避免圆子破皮，有韧

劲和咬劲，且绿豆粉中含有的磷脂成分，不仅能

够增进食欲，还可以保证口感。

圆子搓好，下锅汆之前再滚一遍绿豆粉，确

保圆子入水不破。水烧滚开，在滚水里勾一点绿

豆粉薄芡，把圆子溜入水中汆三五分钟，汆熟，捞

起，放在铺上笼布的筛子或竹匾里放凉。

庄墓圆子做法独特，蒸时更讲究火候。水沸腾

后，把圆子轻放在铺有纱布的蒸笼上，盖上锅盖，旺

火烧二十分钟左右，中途点一次井水，激活绿豆粉

皮的柔韧性，再蒸一会儿就可以出锅装盘。刚出锅

的圆子晶莹剔透，色泽清爽，油亮可爱，夹起来可提

溜寸把长，挂在筷子上摇摇晃晃，不碎不破，鲜香软

糯，入口甜滑润喉。“夹起修长、放下浑圆、柔而不

烂”——完美诠释了庄墓圆子的特点。

五月槐花开
□ 桐城 毛腊梅


