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内容概要

孔明珠，自号孔娘子，笑脸盈盈，落落大方。
一个女人，如何在过了花样年华之后，在敬业、相夫、教女之余把自己做精彩，只要看看她就有了模
板。
     孔明珠的本业是编发有关交际与口才的文章，但一见她，即能感觉她并不用技巧来交际，也不用口
才慑服人。
她很本色，爱说爱笑，写过不错的小说散文，但最新的动静却是写厨艺。
她在报纸上开出专栏，还顺手贴在一个叫做“小众菜园”的论坛上。
贴上自己的博客。
孔娘子厨房就这样开张了。
有段时间，每周端出一个新菜，观者如堵。
或品评，或讨教，或流口水，反响热烈。
论坛上什么人都有，什么意见都可能遭到反驳，但从没人来驳她的菜。
一个人再牛，不能跟自已的舌头、跟自己的胃过不去吧。
孔明珠就这样被大家爱上了。
     吃，难免让人动心。
我买过一些食绎，有的很专业，天下好菜无所不知，有的很文化，有关好菜的典故无所不谈。
后一种书我有唐鲁孙的那一套，好看是好看，但没办法吃剑，因为连写书的人也说再吃它不到了。
     吃不到的东西看多了伤心。
孔娘子厨房的菜都是能炒来吃的。
她不写听说的东西，不教你怎么把萝卜刻一只凤凰，只写自己烧过煮过的家常菜。
她用的原料都是平常的东西，她的厨房就是家用厨房，无须特别的火力与锅勺。
我有幸吃过她烧的菜，评价足中看中吃，还想再吃。
     我给孔明珠顺手拍过几张菜谱用的照片，水平太差，激发起她自己摄影的决心。
眼看她贴出的图颜色渐渐活起来，心想，连菜都能烧得如此出色的女人，干什么不成?     一个父母的掌
上明珠，一再摇身，直到变作孔娘子出镜，其中有多少故事!这些故事，也被她烧进菜了吧。
试看她写蚕豆，标题选的是“新新”一词。
蚕豆要的就点一个新字。
她先抒一点点情，“新蚕豆上市的时候柳絮飞扬，还没吃豆，皮肤上就有了痒痒的感觉”，随后让你
跟她去菜场，引一点哀农、惜物之思后，教你怎么认豆。
这中间稍稍提到过去在农村的经历，提到外婆教她怎么炒蚕豆，网友搬搬怎么个炒法。
文章写得不刻意，始终走在蚕豆中，不借题发挥。
文章最后，写到父亲生前非常爱用油炸的新豆瓣下酒，心罩虽重，下笔还是轻轻的。
读她的说菜，读到的不仪是菜。
     喜欢上海的人知道，淮海路上的小姑娘是上海女人的品牌，他们未必知道，上海女人真正的好是在
自己家中，在日常的温厚中。
     自从女儿出国，人口少了，夫妻对吃，孔明珠烧菜的积极性差了些。
不晓得是否有人说过，烧好菜的最大动力是有好人来吃。
食色性也，这句话跟 “女为悦己者容”差不多意思吧。
女儿在异国的梦，应会梦见亲爱的妈妈烧的一桌好菜。
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作者简介

孔明珠，女，上海人。
中文系毕业。
1990年赴日本东京陪读考察，回国后开始写作。
现为《交际与口才》杂志编辑部主任，副编审。
上海市作家协会会员。
著有长篇小说《东洋金银梦》、《我们的耳朵宛如贝壳》，散文集《爱情备胎》、《青春期第一次》
、《校园幽默辞典》、《少年不知
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书籍目录

代孔明珠序春  鲜得如春天般妩媚  奇异的想法  我的婆婆是宁波人  让老公和孩子仰视你  招待老公的朋
友  在女友的新家  鸡为媒  基本吃素  拿什么端给你，我的老公?  半生半熟  皮特的中国菜情结  妈妈的便
当  捕获芳心  扛来毛竹打屁股  在家里崇尚清淡  吃不宜迟夏  在晚餐中放点浪漫  一朵洁荷  “赛罗丽”  
那几天你就当它宠物好了  谁敢说会煮白粥?  每晚一碗堆成尖  晚饭是老公一天的指望  夏日的清新  夏
天也要趁热喝  农家大锅灶的味道  为什么放那么多的糖?  全世界家长教孩子的第一个菜  鲜汤湿漉漉  
其实就是日式炖蛋  一口一个，三味俱全秋  苹果泛滥的时候  高贵美丽的蔬菜  爱吃甜的蘸白糖  只吃了
一口就笑弯了眼眉  讨女人欢心的菜肴  面粉中的秘密  多吃了半碗  渴望浓油赤酱  像色彩奇异的莲花宝
座  口中的缠绵  美丽的节日  直接用手抓来吃  吸盘像嘟起的小嘴  外甥专攻鱼虾蟹冬    菜名漂亮，做起
来不复杂滴  一边说话一边炖汤  那盈盈绕屋的酱香  蘸上黄色的芥末酱  中央台的冠军菜  晶莹的裙边和
胖胖的爪子皮  这种鱼长得很卡通  绍兴阿姨的菜式  与冬天的诗连在一起  只能放一点点盐  过年  奢华
的低调  像贵族一样  温柔地抿住  妞妞的指定用鸡  用尖齿飞快地将它们剔下来后记：我为厨狂附录：
掌心里的菜谱  朝九晚五累得不行の家常菜单  周末休息自然睡醒の兴味菜单  身体欠佳肠胃不适の清淡
菜单  三五知己欢乐小聚の献丑菜单  长辈上门诚惶诚恐の孝敬菜单  小小朋友赖皮在家の讨好菜单  不
速之客突然袭击の应对菜单  合家欢节假日团聚の火热菜单  恋爱周年生日纪念の肉麻菜单
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章节摘录

　　看到“春飞草长”四个字我就会想到草头，就好似看到了漫漫田野里铺陈的三瓣植物，在清晨的
迷雾中，草头叶片上承着滚圆的露珠，可爱的细脖子微微仰起，不胜娇羞之状。
草头是那样的娇美，但由于它极其容易生长，常常被当作绿肥。
翻地的时候，看见草头被铁犁粗暴地连土翻起，卷裹着压倒在泥土中等待沤肥，我会有一些心痛。
弯下腰来，伸开五指，叉在它们中间往上一提，绿叶瓣纷纷扯下来，落在我的掌心。
　　在网上找到资料说草头的学名是苜蓿，又名金花菜、黄花菜等，有紫苜蓿和南苜蓿两种，紫苜蓿
生于旷野和田间，是动物的主要饲料，被称为“牧草之王”。
南苜蓿生长于我国南方，宁沪居民爱作菜肴服食。
如上海的“生煸草头”“汤酱草头”都是名菜。
苜蓿在陕西也深受喜爱，“关中妇女有三爱：丈夫、棉花、苜蓿菜。
”上海人一般还是叫草头。
　　草头瓣大、新鲜的好吃。
清炒必须旺油旺火，喷一些烧酒起锅。
用它来做菜饭是一个奇异的想法，那天我去食堂取饭，同事舒老师非常激动地报告我这一新潮信息。
开始我第一反应是不可行，草头太娇嫩了，同饭一起焖非成黄脸婆不可，色、香都通不过。
可听下去，不禁抚掌大乐。
　　备咸味香肠两三根，以前我介绍莴笋菜饭时用甜味香肠，有人说不好吃，这次换个口味)，切片。
热锅倒人烹调油，先爆香肠，香味渗出后，香肠捞起来，油留着炒草头。
草头不要滤得太干。
这是又一个烹调小窍门，有些人说鸡毛菜只有烧汤才好吃，一炒就成了筋，很老，草头也是那样，不
容易炒得嫩。
为什么?婆婆教我，除了热锅旺油以外，注意油锅烧热以后，鸡毛菜要稍稍带水一起下锅，一边炒一边
拌，那样，油水混合受热均匀，一定嫩。
草头也是同样道理。
　　草头稍炒即熟，熄火，菜汤水留在锅中，草头捞出来盛碗待用。
淘净的大米倒人菜汤中混合，加人香肠、适量的盐和味精、适量的水，转盛到电饭煲中，按平时煮饭
一样插电启动。
饭好以后，揭开锅盖，用饭勺打匀米饭，这时，才将先前煸好的草头一起混入米饭，大功告成。
草头菜饭在网上介绍以后，有网友欣喜地报告做成功了，但就是最后将草头和米饭拌在一起的时候，
它们不肯团结，她问我是不是因为草头没有切碎?是的，如果草头买得老了一些，就在炒之前切碎它，
如果全是嫩嫩的三瓣叶，是不用切碎的。
这个草头菜饭帖子跟的人很多，有人就此发挥开去，介绍了蚕豆饭、南瓜饭等等，议论到众人口水哒
哒滴。
　　对了还有一个要求，做草头菜饭一定要掌握好时间，吃饭的要随喊随到，做饭的精确到在开饭
前45分钟动手，草头一拌八米饭就得开吃。
否则颜色变黄将失去视觉享受，辜负了舒老师和我的一番兴奋。
　　想象一下，红的香肠浅绿的米粒，线线鲜绿的草头穿插其间，喷香喷香。
夹一筷，丽颊生津，那双手，捧着堆尖的碗，不由颤抖起来。
感谢我们的日常生活。
　　P14-15
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编辑推荐

　　一年365天，天天离不开厨房。
日本女作家吉本芭娜娜在代表作《厨房》里头一句话就是：“在这个世界上，我觉得我最喜欢的地方
就是厨房。
”那个“我”是个女孩，她非常的孤独和惶惑，渴念温情。
我们也一样，每天生活在这个电脑化、机械化，打卡上班，公事公办的冷冰冰世界中，惟有下班回家
，那个叫“厨房”的所在能够使我们的肠胃得到慰藉，使灵魂温暖。
热爱厨房吧，为你所爱的人，为厨房而狂。
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