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為青年排憂解困

「三代出貴族」 說的是貴族不是
一時半會兒能養成的，得經過幾代人
長時間的薰陶才能培養出來。貴族的
體現有很多種，但有一種必備，那就
是對吃的講究。看過《紅樓夢》吧？
裏面賈府在 「吃」 上面的種種派頭和
花樣，才叫一個貴族 「範」 。

唐魯孫出身旗人貴族，爺爺志鈞
是伊犁將軍，外公李鶴年官至閩浙總
督，光緒的珍、瑾二妃則是他的祖
姑。幼年的唐魯孫曾被瑾太妃 「封為
一品官職」 ，是個含着金鑰匙出生的
天之驕子。名門之後別的不說，首先
在 「吃」 上是從不馬虎。當年唐魯孫

家廚子入門 「以蛋炒飯與青椒炒肉
絲」 為考錄測試，因為越家常飯菜越
見廚師功夫，且家裏大廚不止一個
「各有所司」 。府裏吃個打滷麵都要
「滷不洩湯」 ，吃麵時筷子不能翻
動， 「一翻滷就洩了」 ──饞人唐魯
孫就是在這樣的環境下培養出來的。

自幼在 「吃」 上見多識廣的唐魯
孫成年後有機會遊宦各地，後來還去
了寶島台灣。全國東南西北唐魯孫哪
處不吃到？吃而優則寫，唐魯孫退休
後 「饞人說饞」 ，一下子就出了好幾
本專門談吃的散文集，如《中國吃》
《酸甜苦辣鹹》等，與讀者分享他

「吃」 的經驗。在文中唐魯孫談吃一
方面是談吃本身，另一方面則是借吃
來談一些相關的掌故。如他講老正興
的清蒸草魚： 「鮮魚洗淨，把頭尾鱗
鰭一起切掉，用一塊白菜葉放在飯鍋
上蒸，等飯蒸好，魚也蒸熟。加上薑
絲葱花，用頂上生抽（好醬油）調
味，魚肉鮮嫩，隱約含有稻香」 ──
這說的是吃魚的上海做法和上海滋
味。然而在唐魯孫的筆下，着墨更多
的是與 「吃」 相關的舊時回憶，如民
國時代 「吃在北平」 ，菜品樣式固然
重要，可對飯莊子是個什麼規制，飯
館子又是怎樣的格局，小飯館如何才

能體面，唐魯孫顯然更感興趣──這
些他都如數家珍一一道來。這裏面有
菜式也有人物，有滋味更有故事……
寫這類文章，饞人唐魯孫解的可不光
是口腹之饞，他要解的，是在 「吃」
中寄託的歷史鄉愁。

以往幾年在學校春節假期之後，
我都獲邀擔任 「大埔區中小學戲劇比
賽」 的評判，於兩個周末先後觀看區
內各中學及小學的戲劇表演。一般而
言，參賽的中學較小學略少，就以今
年為例，分別有六間中學和九間小學
演出。這也算是正常的情況，一方面
因為中學生的學業較為繁重，亦要兼
顧不同課外活動，故此參與戲劇活動
的學生並不太多。至於小學方面，學
生們大多覺得戲劇活動有趣，排練期
間或許不用上課，因此參與劇社的學
生便更踴躍。除此之外，大部分中學

都會要求學生自行組織課外活動，戲
劇比賽也不例外，學生的擔子及責任
不輕，容易叫人卻步。小學的老師以
至學生家長則會投入更多心力支持戲
劇活動，學生們只需投入演戲，不會
有太大壓力，反而能夠更好發揮。今
年我分別評審了中學及小學的戲劇比
賽，感受更深。

是年中學組獲得最佳劇本獎的劇
目是《青鳥嗎？》，劇本講述一批年
輕人追求自己的理想，全劇以青鳥作
為象徵符號，不易捕捉亦求之不能，
好些時候只能隨遇而安。中學生創作

的戲劇雖然有創意，但很多時都會顯
得拘謹。《青》劇其實有些 「為賦新
詞強說愁」 的感覺，猶幸台詞較具詩
意，故此亦能獲得劇本獎。

小學組方面，九間學校的演出各
有特色，當中又包含三齣英語表演，
都是改編自一些現成劇本或文學原
著，正是各有千秋，與其他學校的粵
語劇目難分高下。最終《說故事的婆
婆》獲得最佳劇本獎和全場最佳整體
演出獎。故事講述小學女生小程原本
在結業禮擔任演講代表，但她卻臨場
失蹤了。全劇主要交代小程失蹤前三

天，在一條行人隧道偶然遇到一位婆
婆，對方向小程說了幾個奇特的故
事，令小程學懂了如何以同理心關懷
別人。學生的演出純真自然，同時生
動活潑，既能展現孩子氣，亦能為觀
眾帶來想像空間。





當 「催婚催生」 成為家族群聊的
保留節目，當 「三胎政策」 和 「育兒
成本」 在熱搜榜上反覆橫跳，今年全
國兩會上，政府工作報告拋出的一套
「婚育大禮包」 ，可謂一場排憂解困
的 「及時雨」 ，政策一經發布就引發
公眾熱議。

當前社會低生育率的背後，是年
輕人對 「生得起、養不好」 的擔憂和
疑慮。此次報告直擊痛點，通過發放
育兒補貼、擴大普惠託育服務，緩解
經濟壓力；推動 「託幼一體化」 ，讓
職場父母不再因接送難題焦頭爛額；
更引入 「長期護理保險制度」 ，為失

能老人照護兜底，間接解放上有老下
有小的 「夾心層」 。這些政策構成的
「生育友好生態鏈」 ，正在逐漸將育
兒成本從家庭賬簿分攤到社會賬本。

除此之外，報告還針對教育公
平、就業保障等青年人關心的問題出
台了一系列政策。通過推進優質本科
擴容和擴大高中階段教育學位供給，
緩解升學競爭壓力；通過強化技能導
向的薪酬分配制度，推動工資分配向
生產一線和急需緊缺的技能人才傾
斜， 「多勞者多得、技高者多得」 的
承諾，有望重塑 「唯學歷論」 的社會
評價體系。

面對每年一千多萬高校畢業生的
就業洪流，政策制定者選擇 「疏堵結
合」 ：一邊加固傳統就業的堤壩，一
邊開掘新興領域的河道。人工智能是
當前最炙手可熱的賽道，人形機器人
在春晚扭秧歌、DeepSeek技術全球
出圈，這些案例不僅是技術突破的象
徵，更意味着年輕人完全可以在新終
端研發、場景落地中成為弄潮兒。有
鑒於此，政府工作報告提出持續推進
「人工智能＋」 行動，從智能網聯汽
車到AI手機，從低空經濟到醫療健
康，鼓勵青年人才 「放手去闖」 。

這一系列與青年相關的政策出

台，本質上是一場社會系統升級。它
不再將年輕人的困境視為個人能力的
考題，而是承認結構性問題需要系統
性回應，並以精準的政策設計，為青
年群體架起一座排憂解困的橋樑，從
教育公平、就業保障到生育支持，勾
勒出一幅充滿溫度的社會圖景。

饞人唐魯孫

小學戲劇不兒戲

不同配搭顯風格
一直頗佩服有着重新開始勇氣的

人，正好我身邊就有這麼幾位。他們各
自都在關鍵的時候作出了頗有勇氣的人
生選擇。

H是我前公司的同事，年長我幾
歲，與我同年碩士畢業。他早年畢業於
某理工科 「985」 高校，之後入職一家
央企，在央企所在的三線城市有着優渥
的生活，可他並不滿足於這種 「一眼看
到頭」 的人生，選擇在工作七年後、在
而立之年開始籌備雅思考試，並與我同
年入學，也時間相近地入職同一家公
司。H的勇氣似乎停留在走出三線城市
那一刻，六年過去，他在駐港的這家央
企也已然穩步扎下了腳跟。

可對於A來說，勇氣可不止有一
次。A是數年前我在深圳工作生活時候
的健身教練，與我年紀相仿。彼時的
他，是健身教練中為數不多的大學畢業
生，過了幾年平靜的 「社畜」 生活後選
擇健身這個行業。我在深圳的一年多時
光中，他一直是我所在那家健身房的教
練，但隨着疫情的結束，機會也變得更

多，已經升任店長的他選擇跳出自己的
「舒適圈」 ，闖蕩到深圳的另一區開了
一家自己的健身房。多年不見，偶然在
朋友圈看到他最新的動態，A已經離開
深圳，來到新加坡開始了自己嶄新的健
身教練生涯。在他的朋友圈中，能看到
各種膚色、各個國家和地區的學員。還
記得在深圳時，時不時能看到他在看英
文電視劇，刷着練習英語的手機APP，
或許對他自己的這個人生選擇，多年前
就早已有了布局。不斷重新開始，或許
正是A的人生信條。

不論是深耕一隅，還是不斷跳躍，
都是每個人自己的選擇。不虛度年華，
勇於挑戰自我、重新開始，或許也是青
春的意義所在。

酸湯肥牛的誘惑，對我等凡夫俗子來講，
簡直是車載斗量。

濃郁的酸在舌尖蕩漾，生津爽口，明明不
是甜食，卻能讓大腦瘋狂分泌多巴胺，帶來更
奇妙的感受。特別是數九寒天時，一口酸湯一
口肥牛，澆在熱乎乎的米飯上，簡直千金不
換。

細細說來，酸湯肥牛的流行，還是這幾年
的事。因為湯汁金黃，也有名喚金湯肥牛。總
之色澤閃亮的湯是毫無疑問的靈魂，而酸和辣
的配比更有高深學問。餐廳裏這菜是否正宗，
是酸到了人 「心巴上」 ，還是帶着勉強的 「流
水線」 氣質，一吃便知。而在這酸和辣之前，
需有足夠氣場的香去承接，整體才不會單薄，
就像一張上好的宣紙，你我看到的是筆墨丹
青，殊不知在下筆前，便已經具備天時地利。
講究的廚師會用新鮮的豬骨去吊湯，小火慢燉
直到肉中油脂、骨中精華都融進湯中，才能形
成層次和自然而然的濃郁感。

湯中的酸，也非簡單粗暴，而是用紅青尖
椒、小米辣、黃燈籠四種椒合體完成。在更巧
思的地方，甚至會加入發酵蔬果汁，讓湯汁味
道柔和，不失俏皮。幾大配料夢幻聯動完畢，
就是肥牛、金針菇、青筍三分天下。其實底都
已打好，無論何種食材身處其中，都不會失
手。

若要問我為何如此愛這菜，想來原因有
三，第一是酸得痛快，第二是辣得克制，絕不
似經典川菜的紅油重味，而改走小清新賽道。
不給味蕾一點負擔，反而能更下飯。至於第
三，大概是過盡千帆、化繁為簡，對食物的追
求也從精緻轉到了真實。可 「真實」 二字放在
餐桌上是抽象的，很難定義哪類食材、哪種做
法，才能吹動人心中的 「幼苗」 。至少，能聞
其味，足以喚醒原始的衝動，讓人食指大動
吧。

先生的侄子攜妻從曼谷來
港，不同以往的是，他們今次決
定去澄海看看。安排了三天時
間，帶他們乘坐高鐵前往汕頭，
正巧兒子也回港，但因太忙，只
能利用周日往汕頭與我們會合，
他當天來回。

那天兒子一出火車站便提取
預租的車，帶我們直奔汕頭市澄
海區隆都鎮。先生的祖父和外祖
父都是澄海人，他們於上世紀初
隨家人下南洋。

除先生外，我們四人都是第
一次入村參觀宗祠和家廟，一二

百年歷史的故居殘破不堪，先生
的爺爺當年出生的房間又小又
黑，院子和公廳倒還比較整潔，
目前大批舊屋空置着。族人見到
先生仍叫得出他的小名。

午餐後趕赴前美村陳慈黌故
居，這裏已完成整修，中西合璧
的建築值得一看再看。

鄭王衣冠墓則是在華富村，
我們到達時已近傍晚。泰國華僑
遊潮汕常到此處，他們捐款資助
擴建，甚至在鄭王的雕像上貼金
箔。 「鄭王達信」 的中國名字叫
鄭信，他在泰國出生，其父是地

道澄海人。鄭信驍勇善戰，愛國
親民，建立了泰國第三代王朝
──吞武里王朝。鄭信去世後，
親屬將他的隨身物品拿回澄海安
葬。

侄子夫婦在衣冠墓及塑像前
拜了又拜。





澄海尋根

重新開始

酸湯肥牛

如果說Khachapuri是格魯吉亞的
「披薩」 ，那麼Khinkali便是格魯吉

亞版的 「湯包」 。這道食物在格魯吉
亞的地位可以媲美中國的餃子加上小
籠包，深受當地人喜愛，既可以作為
正餐，也適合作為深夜小吃。

Khinkali的外形獨特，像一個小
口袋，封口處有厚實的褶皺。它的餡
料主要是牛羊肉的混合，再搭配洋
葱、黑胡椒和孜然調味，口味偏重，
帶有明顯的高加索風情。與新疆的薄
皮包子不同，Khinkali採用煮熟的方
式烹飪，並且內部含有豐富的湯汁。
正確的吃法是──用手指抓住封口處
的粗柄，輕輕咬開一個小口，先吸出
熱騰騰的肉湯，再大口咬下肉餡，讓
濃郁的香氣在口腔中炸裂開來。

無論是家庭聚會、街頭小吃攤，
還是高級餐廳，都能見到Khinkali的
身影。地道的吃法是不使用刀叉，而
是直接用手拿着吃，這樣才能體驗到

最純正的風味。吃完Khinkali後，許多人會將上
方的封口部分留在盤中，因為這部分較厚，口
感較硬，通常只是用來方便抓取。

格魯吉亞不僅是美食的天堂，也是世界上
最古老的葡萄酒產區之一。當地的葡萄酒釀造
技藝已有八千多年的歷史，採用傳統的Qvevri
（陶罐）發酵方式，使葡萄酒的風味更加醇
厚。無論是香氣濃郁的紅葡萄酒，還是酸甜適
中的白葡萄酒，都能與格魯吉亞美食完美搭
配，讓味蕾的體驗更上一層樓。

上周在烏魯木齊發現了一家北箭莊園高加
索西餐廳，便約上酒友一探究竟。一進門就是
堆到房頂的各類當地紅酒，旁邊掛着格魯吉亞
最 有 名 的 甜 品 「 葡 萄 腸 」 秋 其 海 拉
Churchkhela。內部大面積還原了格魯吉亞餐
廳的裝修風格，很有親切感。當紅酒倒進醒酒
器時蕩起的香氣分子與Khachapuri的芝士香和
烤肉拼盤的肉香碰撞在一起，嗯，還是那首
「好詩」 。



時尚的特性，是各種風格
的時裝都能百花齊放，同樣一
款時裝，可以從髮型、飾物變
出獨有的風格，這就是今日的
時裝潮流大趨勢，沒有標準的
一律既定式樣。

近年蓬勃發展的自創風格
時裝，從不同角度，展示各種
組合的方向與觀點。像若隱若
現的透視裝，高領黑色透膚上
衣，搭配黑色背心和短裙，屬
於富青春氣息的造型；如內穿
吊帶背心的黑色透視上衣，配
上黑色長裙，又會予人一種成
熟感覺。透視裝的流行趨勢和
受歡迎程度，見諸不少時裝展
會上。而打造多層次的穿搭方
式，除了純色的設計，也看到
有圖案和花紋的款式，好像一
件黑色小波點圖案透視款上
衣，可內配小背心，寬腳長褲
和牛仔褲都是時尚的搭配，呈
現個人不同風格。

除了透視裝相當耀目，黑
白波點設計也大行其道。大波
點長裙採用V字領款式，另有長
袖恤衫和小背心，分別表現出
高雅、端莊和性感三種不同的
風格。最受女士們喜愛的黑色
晚裝，始終是最優美的造型。
高領款的黑色晚裝，焦點是耳
飾和肩上的飾物，顯示高貴大
方的一面；低胸的設計，主要
配手鏈、戒指、項鏈與簡約耳
飾，晚裝就已充滿魅力。

時代的特性，若從時裝的
角度來說，是顯示每一個人都
可以擁有不同的特質，無論是
選擇色調、款式和搭配等各方
面，都可以顯示獨特的風格。
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漫條思理 鄭辛遙
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學會傾聽，機會的敲門聲有時
非常輕柔。
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