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饮食心腹事
□赵聪

“今晚吃什么呢？”有人漫不经心地抛出了这个问题。
相比于其他的日常问答，吃什么这样的提问，看起

来更加的无关紧要，总之不过是一日数餐——具体数值
视你对自身体重的关心程度上下浮动，油盐酱醋——调
味用量只看你是手忙脚乱还是得心应手，反正花样繁
多，选择随意。

心情激荡的时候，吃那些“过瘾”的食物：烟雾超标
的烧烤，红油滚滚的火锅，张牙舞爪的小龙虾，刺啦作响
的铁板鱿鱼，满手流油的炸鸡，大锅小盆，从这个热辣跳
到那个热辣，吃到无拘无束无法无天。汗水从额头转移
到衣襟的时候，要多狼狈就有多狼狈，要多痛快就有多痛
快。杯盘别致铺陈精心的正经菜肴不够浓郁，十点开门糖
分超标的甜点更是只适合清晨欣赏蒂芙尼的美人，要想吃
完之后能够尽情大哭或是尽情大笑的，只能是这些让你吃
到半夜三更丢盔卸甲的“垃圾食品”，一顿爆炒油煎，敲开
了平时白描精画的皮囊，才看见那个淋漓尽致的灵魂。

有些时候则恰恰相反：一副半新不旧的棉布围裙，
开上一个不大不小的火，适时添上半碗水，筷子在咕咚
冒泡的锅里搅动的时候，能看见油润的米汤和冒出的米
花，然后不停熬啊熬，闲情逸致和漫长时光都被加热到
妥当服帖，有阳光和温情佐餐，就足够卸下一身的重担。
至于那些离不开水的高汤、蒸煮，洗尽了烟与火的清炒、
凉拌，尚存一点油腻的红烧、干煸，则适合在每一个不好
与不坏的正午或黄昏，同那些离不开的唠叨、叮嘱、嗔怪、
催促一齐吃进肚肠，落入肺腑。在日复一日的家常菜色
里，成为你减不下去的肉和抹不去的乡愁。

咀嚼了无数年的“吃”和“食”的本色，把字拆开了就
能看得分明。只要还能共享着光、水和氧气，就不必担心
饮食的千篇一律。但月下独酌若是摆上一盘剁椒鱼头，就
未免减了惆怅，景阳冈上若是少了那二斤牛肉，则更是失
了豪爽。说到底，色香味再全，也还需一幅心情相衬。浓
油赤酱必是悲欢交加，清汤寡水常有云淡风轻。一饮一食

里，到底窥见一生心事。
今晚，吃什么呢？

夏日已在门口
□陈红连

夜半，大雨中醒来，风大雨猛，一
阵紧一阵，是夏雨的模样了。

清晨起来，雨歇了，空气清新，到
小区里闲转了一圈，发现道路两旁的
树木早已枝繁叶茂，长长的枝条带领
宽大的绿叶斜斜伸展开来，有几枝顽
皮，弯腰在路边停放的车顶上，好奇
地偷窥着车内的洋娃娃。几时新绿
变翠绿，瘦瘦的树身穿上了漂亮的盛
装？再看，梅花樱花玉兰花悄然谢
幕，早已绿树成荫姿态婆娑了。呵，
春已老，时光静悄悄，日复一日，夏日
已在门口了。

记忆中本地的春天最是短暂易
逝，入了春，冷空气还要时不时来捣
乱纠缠，不出门不去看春花，总觉得
冬天还没过去。这不，前几天还有人
穿着薄薄的棉衣从门口匆匆经过，缩
着脖子，难抵春寒的样子。这几天气
温就猛地升高，中午的时候窜近
30℃，阳光一下子烫脸，明晃晃不让
人抬眼正视它。走在路上，整个人懒
洋洋的，仿佛没了力气，热得迈不开
脚步，偶遇熟人，彼此用手遮在额角
上挡太阳，停下来没说上几句话，受
不了热，道一句话：“介热啦！”匆匆作
别。

甚至来不及慢条斯理地换季，下
班回家，迫不及待脱去外套，撸起袖
子翻箱倒柜，寻找去年的短袖、汗衫、
连衣裙。厚厚的被子昨夜闷出了一
身汗，赶紧的，换上轻薄清凉的，犹豫
了一下，终竟没有一次性到位，拿出
的凉席擦干净又放了回去。应声去
开门，快递小哥搬进来大包小包一大
堆，一看，是家人买的汽车凉垫。关
门时一瞟，瞟见邻居阳台上晒满了换
下的被套、床单，也在换季大清理
吧？家务活一下子多了起来：穿过一
次的棉袄、扔在床边的一堆毛衫、早
晚掖着出门的外套、门口乱七八糟的
棉拖鞋、厚绒的沙发垫子……天一
热，怎么看怎么碍眼，该洗的洗，该涮
的涮，该晒的晒，怎么来的就让它们
怎么回去隐藏起来吧，哈哈，原来季
节的轮回在家里也能反映出来。

傍晚，街上行人多了起来，人们
的衣品，开始有了夏的味道，衬衫裙
子短袖凉鞋，任何一季的衣服，都没
有夏衣那样色彩斑斓、随性随情，而
又赏心悦目。吃了晚饭出来散散步，
透透气，溜达一下心情，夏日里人们
爱做的一件事，此刻开始上演了。

走了一圈回来，第一件事到房间
里找出风扇，这样的日子，开空调时
日尚早，没风扇又活得憋屈，一丝风
一阵清凉，人生一大惬意矣。当然，
也要装上纱窗纱门了，蚊子比人类早
入夏，再怎么高楼大厦都飞得上去，
真是奇怪。

立夏那天，头夜煮好蛋，天一亮
早早去市上买来脚骨笋、军达（一种
叶面光滑的菜）。据说立夏吃了蛋，
力气大一万，又说吃了脚骨笋，一夏
脚骨健，还有那叫军达的菜叶，取其
光溜之意，希望少虫蚊叮咬，皮肤光
光滑滑一整夏。

不由人不准备起来，夏日已在门
口了。

久违的蟹浆
□林崇成

渔镇莼湖有句俗语“下埠头人卖蟹
浆，三个铜板一调羹”。下埠头即现在
的同山村，从这句以铜板作为货币的俗
语推断，下埠头人卖蟹浆至少有百年历
史了。蟹浆是傍海而居的莼湖人餐桌
上的当家咸羹或调料，按类型分有沙蟹
浆、红钳蟹浆和白蟹浆。从前海边人的
蟹股、蟹浆是家家必备的，如同山里厢
人的咸笋、咸齑那样平常。

蟹浆的制作颇为讲究，首先要将捕
捉到的蟹在家养上一两天，让蟹肚内的
垃圾排干净，清洗后放入适量的盐，经
过细心的捣碾才算成功。

下埠头捕捉的是红钳蟹，那是一种
栖息在高潮位硬涂中的小蟹类，雌蟹只
有两只小钳，雄蟹的一只钳小，另一只
钳特别大，呈红色，所以叫红钳蟹。其
实它的学名叫“招潮蟹”，涨潮时它会爬
出洞口，摆弄蟹钳，好似在召唤潮水。
红钳蟹不好捉，它的洞穴直而深，周边
多砾石，捕捉时不小心会划伤手臂。下
埠头以绝妙的扎钓法扎取红钳蟹。方
法就是将数枚锋利的钓钩系在一起，像
钓鱼那样，看见红钳蟹就将扎钓抛过去
扎取过来。当然要做到百发百中，凭的
全是过硬的功夫，据说捕蟹者从小在自
家的道地里练习扎红枣，红枣扎得随心
所欲，手法熟练了才能达到扎蟹钩无虚
发的境界。红钳蟹浆味极鲜美，是沙蟹
浆、白蟹浆难以匹敌的，而且表面能凝
结一层薄膜，这是最精华的部分，也是
鉴别红钳蟹浆品质优劣的标志之一。

沙蟹的栖身地在靠近沙滩的浅涂
中，离海岸很近，洞穴虽浅，但洞口很
多，所谓狡兔三窟，沙蟹多洞。不过对
经常落小海者来说，这只是障眼
法，只要俯身轻松一挖，沙蟹
就现形，有的甚至不必俯
身，脚丫往洞口一挑，沙
蟹就原形毕露，难逃被
捉的命运。沙蟹浆的味
道并不鲜美，但捕捉容
易，河泊所村有几个妇女
专长捉沙蟹，专心于碾沙蟹
浆到外地去卖，也有不菲的收
入。

白蟹浆则是桐照、栖凤、洪溪的渔
民们用外海梭子蟹做成的。城里厢人
分不清海沿头人的蟹糊与蟹浆，他们常
将蟹糊称为蟹浆，其实两者差距极大。
蟹糊是红膏白蟹（梭子蟹）的肉、黄等精
华部分不掺水腌制而成的，极其稠粘，
蟹浆则是将剩余的蟹壳、蟹爪、蟹腮及
瘦蟹掺入盐和海水捣拌而成，两者可谓
天壤之别。白蟹浆是煎烤芋艿或洋芋
艿的好佐料，烤起来风味特别，异香诱
人，品尝之后难以忘怀。直到上世纪70
年代，下路（靠海的村落）的鱼贩还将蟹
浆挑到上路（不靠海的村落）或乡下（平
原地区）去卖。每年农忙之前，后琅、楼
隘等地的上路人挑着芋艿、山粉等土特
产到桐照、栖凤来兑换蟹浆、鱼鲓。因
为芋艿是当年渔村婚宴中必备的食材
之一，而蟹浆、鱼鲓也是上路人“双夏”
期间改换口味的食材，双方就以这种以
物易物的方式进行交换。

岁月流逝，如今的渔民已极少制作
费时的蟹糊、蟹浆了，沙蟹浆和红钳蟹
浆更是绝迹，摊贩出卖的蟹糊很不正
宗，能获得一瓶海沿头人赠送的白蟹浆
已弥足珍贵了。


