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进入夏日，鳝鱼肥美。苏轼曰：“盖聚物
之夭美，以养吾之老饕。”鳝鱼夏日时鲜，老餮
自然要尝这口。

菜市场，鳝鱼摊贩多，待售鳝鱼多得让人
目不暇接。遇到熟识的小贩，说有几条野生
黄鳝一早从乡下农户手里收来的，特意为我
留着。不管这是做生意的客套话，还是世故
的“销售经”，冲这“特意”两字带来的“尊崇
感”，我便掏钱买下。以我的经验，这鱼贩应
该没唬我。这几条鳝鱼色泽橘黄，肚皮两边
斑纹十分清晰漂亮，鳝头大，通体长，尾巴也
长，还十分肥硕。鱼贩说这鳝鱼大，建议我回
家红烧。只见他手里的剪刀咔咔咔，几条鳝
鱼被处理成段，并被开了花刀……

这么好的鳝鱼红烧，我并不是很情愿。
鳝鱼的时味儿最好是做成一道响油鳝丝，红
烧的做法总是有损鳝鱼的鲜味。无奈我这个
贪食者刀工不济，要做响油鳝丝必要精细处
理鳝鱼，鳝丝要鲜到杀过既烹。切出好鳝丝
是个技术活，唉，这我真是没招，也只能“望鱼
兴叹”。若把这些话说与北方朋友听，定会怼
我一句，“真矫情！”

地分南北，食也分南北。在本帮菜中，响
油鳝丝是一道名菜，在上海一些餐馆常见。
让我吃出记忆感的，还是那次在青浦一家馆
子里。那日，午饭时间，不知道是谁提议，去
朱家角一家本帮菜馆吃午饭。我们一行四五
人，驱车二十多公里，赶到朱家角古镇。跟着
他们拐过几条小巷，进入一个临街二层的小
店。好些年了，我早已记不起店名，但我有印
象，店门冲着一条很窄的木楼梯，窄到仅能容
一人上下宽余。我们吱吱扭扭上到二楼，楼
梯口围着几间小房，每间房仅能容纳七八个
人的样子。

天太热了，坐定后，仍然浑身是汗。不多
时，几个本帮菜上来了，梅干菜扣肉、糖醋小
排、老醋海蜇……还有其他的我都记不起来
了，总体感觉清一色的浓油赤酱。那一阵嗞
嗞声，在服务员推开门的瞬间，我就听到了。
菜上了桌，那鳝丝似乎还在嗞嗞地颤抖，看上
去油亮色浓，没想到入口竟然是爽滑细嫩，并
没油腻之感，肉质入喉间即化。在场的一个
上海朋友说：“吾欢喜切（吃）这个，打了耳光
也不肯放……”说着又示意大家吃。细细品

来，鳝丝并没厚味，就是那种淡淡的咸、淡淡的
甜、淡淡的清香、淡淡的似肉非肉般绵软……
一时间，颠覆了我的味蕾，原来响油鳝丝还可
以这样做。味至真时，天高云淡，经过时光涤
荡，我的记忆斑驳，惟那道响油鳝丝清晰闪
亮。

从菜市场回家的路上，我有个念头，以后
刀工还要多苦练。大蒜、香葱、姜片、八角、花
椒、肉桂、香叶、老抽、料酒……一阵猛火，红
烧鳝鱼出锅，配上两杯上海老酒，美哉一餐。
饭后，空调间里一躺，练刀工之事哪个还会去
想？遂自我安慰，好吃者何必是个好厨子？

《黄帝内经》曰：“夏三月，此为蕃秀。天
地气交，万物华实，夜卧早起，无厌于日，使志
勿怒，使华英成秀，使气得泄，若所爱在外，此
夏气之应，养长之道也；逆之则伤心，秋为痎
疟，奉收者少，冬至重病。”黄鳝昼伏夜出，白
天躲在洞内，晚上出洞觅食，和人夏日生活相
悖，正可谓性味养夏人，与人互补。夏日养
长，鳝鱼是佳品。

缤纷夏日，耳畔若听得鳝丝儿响，必咂舌
一番！
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早春那会，柚子爹邀我去眠牛山看樱花，
这样的浪漫，千年等一回。可惜去早了，早樱
开得不旺，晚樱还在结苞。他把我卸货一样
拉到，自己坐在山顶花树下玩手机。我独自
绕山一圈，兴趣寥寥，只得下山。

眼睛没享受爽快，只能去犒劳嘴巴。两
人决定去桥头胡菜场转转，买些海鲜吃吃。
那儿的海鲜比城里的新鲜，价格也便宜一
点。黑黝黝的大马鲛鱼，一条十多斤，十多条
整整齐齐码着，很有气势。我问柚子爹，是川
乌？他答：正走在变成川乌的路上，现在还是
马鲛鱼。这个抖机灵我喜欢。清明未至，川
乌还是丑小鸭马鲛鱼，背上的蓝点还没出
来。柚子爹主管家中膳食，我已经很多年没
去菜场，走进菜场，眼花缭乱，芳心大悦，看见
啥买啥，暴发户一般。买了鱿鱼、梅童鱼、花
蛤、牡蛎、小白虾、烤麸、青麦糕、红糖核桃麦
糕、草莓等等。忽然我看见堆在豆芽里的蚕
豆芽。呀，蚕豆芽，好久不见，我跟蚕豆芽握
了个手。

哎，这真是久别重逢啊！我已经很多年
没吃过蚕豆芽。我欣喜若狂，跟柚子爹说，这
儿居然有蚕豆芽。柚子爹说，菜场一直有的，
有啥大惊小怪。我说，那你怎么从来没买
过。他说，我不爱吃，过去吃多了。他说慈溪
人勤劳，海塘边、路边都种蚕豆，蚕豆吃得想
吐。

可是我恰恰相反，觉得蚕豆芽是儿时美

味。家里偶尔种蚕豆，嫩蚕豆早就吃完了，剩
下晒干的除了种子，几无所剩。干蚕豆都是
去城里买的，所以就节约着吃。小时候哺育
蚕豆芽就很开心，宁海人就叫“哺蚕豆芽”。
干蚕豆泡发，涨得圆滚滚，沥干水，盛在竹箩
里盖上稻草，偶尔淋点水，晚上闷在大镬里，
盖上镬盖，大镬有余温，没几日蚕豆就发芽
了。那只茁壮的角伸出来，白白嫩嫩，独树一
帜。可以放一撮盐煮着吃，也可以把它当成
高档货对待，做法精致些。把蚕豆芽剥壳，一
只只钉在咸菜上，像迷你白鸽。放在咸菜碗
里蒸熟，放点猪油搅拌一下，这碗咸菜立马有
了鲜头。夏天弟弟挖来竹鞭笋，切薄片，加入
剥皮的蚕豆芽，撒入一撮咸菜花烧成汤，那真
的是美味天成。喝一口汤，鲜味从嘴巴骨碌
碌滚下肠胃，整个人无限舒坦。那是我小时
候眼中的人间至味。

老早时候虽然穷，日子倒是很有仪式
感。怀孕前要分“过水面”，孩子满月要分“剃
头果”。剃头果用的就是蚕豆芽，里面再加几
节花生，还有一碗糯米圆子，外加一个鸡蛋。
这些食物放在米筛上，女人笑逐颜开，挨家挨
户去赠送。收到的人家也会还礼，或五色丝
线一绞，或鞋面布一双，或毛线一两，真的是
礼轻情义重。小孩贪吃，扳着手指头盼女人
多生娃，能多吃几次。那时穷，生娃倒是积
极。一下村东生，一下村西生，隔三差五总有
人生娃。分来一小碗蚕豆芽，可开心了，围着

吃。有的把蚕豆芽穿在狼萁梗上，边走边吃，
糖葫芦一样。

近日读袁念琪的《上海人的堂吃酒》，说
堂吃酒不是空口吃老酒，也是有菜的。有上
海味道的下酒菜叫“独脚蟹”。这个“独脚蟹”
就是蚕豆芽，他们叫发芽豆，跟咸菜一起烧，
当成下酒好伴侣。这个戏称有点心酸，大概
吃不到蟹，只能把发了芽，产生大量氨基酸的
蚕豆芽当成蟹？可能这个猜想也不对。应该
是他们比较喜欢蚕豆芽，才给它取一个好听
的昵称。

我问柚子爹，你们蚕豆芽怎么吃？他说，
我们不叫蚕豆，叫大豆。发芽的蚕豆都是跟
有点臭味、咸菜缸最顶层发黑的白咸菜同
煮。我想不明白。少顷，会心一笑，敢情他们
是为了不浪费白咸菜，这难以下咽发臭发黑
的白咸菜，没有蚕豆芽的加持，是无法哄嘴巴
吃下去的，这蚕豆芽就是鱼饵。

柚子爹把蚕豆芽放锅里爆炒，然后移到
砂锅里慢炖。软熟后撒葱花上桌，砂锅蚕豆
芽，味道又上一层楼。蚕豆软糯起沙，香味浓
郁。这烧法，要在他额头点个赞。八仙过海，
各显神通，在厨艺上我可不能被他比下去，搜
肠刮肚，我有了妙招。我把蚕豆芽褪壳，加入
牡蛎、蛏肉、虾皮、肉丁、笋丁、油豆腐、香干，
烧了一锅海鲜羹，羹汤里的蚕豆肉更加鲜美，
这应该是蚕豆芽的高光时刻。跟海鲜同锅争
鲜，那是何等的荣耀。
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