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梭子蟹进行时
□邓海波
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有一些蔬菜，不必品尝，看颜色
就已赏心悦目，比如带豆。

宁波人口中的带豆，是北方人叫
的豆角，长长如飘带，色碧如玉。小
的如鞋带，稍长的似松紧带，再宽厚
一点则变成了腰带。小时候看电视
剧《水浒传》，羡慕鲁智深胸前挂的大
佛珠串，于是用两根带豆用线系牢，
挂在胸前，当做珠串。

带豆也叫四季豆，春夏秋三季都
可以下种。父亲只种一季，选一块旱
地，在早春的二三月播下种子。等出
苗后开始搭架子，用细竹竿搭成约两
米高的架子，以便带豆攀援而上。带
豆的花很漂亮，颜色各异，有嫩绿、鹅
黄、粉红和深紫多种，虽无香，却也招
蜂引蝶，惹人怜爱。等到盛夏季节，
带豆成熟，垂挂如丝，因为产量高，望
之累累一片，蔚为壮观。

带豆、茄子、蒲瓜，是以前宁波人
夏季的长下饭。带豆洗之前，要掐掉
两头，这样口感会好很多。我在山东
时常吃豆角炒肉丝，或是清炒，加点
蒜末，可以提味。豆角凉拌也好吃，
焯熟后加麻油，也可以加点陈醋以助
开胃，我女儿还要另加蒜酱。我老妈
有种烧法，选用快落市、较老的带豆，
煸炒后，加糖、酱油和醋，加水没过带
豆。等大火煮开后，用小火慢慢焖，
直到其外表起皱、软烂无比，连没牙
齿的老太太也能嚼得动。尝一口，又
酸又甜，入口即化，是下饭的利器，佐
粥和泡饭尤佳。奶奶在世时，也喜欢
这么做，她晚年牙口不好，这道菜她
很喜欢。

嫩带豆焯熟后，可以炒鸡蛋。切
丁后炒猪肉粒、牛肉末、香肠片，无不
可。北方人把豆角和肉末做成馅，包
饺子或包子。湖北人喜欢粉蒸菜，粉
蒸豆角也是夏天的当季菜。四川人把
带豆扔进酸菜坛子中，腌制一周后就
可以吃了，有酸爽清脆的口感。酸豆
角一般不臭，但柳州螺蛳粉中的豆角
却有股酸臭味，喜者趋之若鹜，不喜之
人则唯恐避之不及，我倒是可以接
受。客家人吃豆角叶，当然是嫩叶，拿
来清炒、凉拌，或者煮粥都可以，据说
可清热降火。我没试过，想来和地瓜
叶、南瓜藤的滋味比较接近吧？

遇到吃不完的带豆，焯水后晒
干，则成了带豆干。想吃时再泡软，
炖五花肉吃，是美味。豆角扣肉的格
调比梅干菜扣肉要高，也更好吃。蔬
菜经过晒制后，口感变甜，有阳光的
味道。可以晒干的蔬菜还有很多，宁
波的青菜蕻干有个好听的名字——
万年青。市场上卖的颜色碧绿，做的
汤色如雷雨后的碧空。

碧绿的蔬菜吃进肚里，如同夏日
坐于清幽的竹林里，心情也变得绿色
起来。我觉得，饮食上不必挑剔，不
妨南北通吃、东张西望、横扫四方。

又到了梭子蟹丰收季，也是宁波人狂买海吃
梭子蟹的日子。每年从五月份封海禁捕，让大海
休养生息后，将分期分批开放海捕，而八月份梭
子蟹开捕，可谓是打响了开渔的第一枪。我们的
舌尖在离别大宗海鲜几个月后，成群结队的海鲜
又重返餐桌，故而这梭子蟹也称得上是海鲜登陆
的先头部队。

对于梭子蟹，其实宁波人最通俗的叫法是白
蟹，应该是其腹部呈白色而得名。所谓梭子蟹，
是因其体形像织布的梭子而得名。学究气更重
的又叫“三疣蟹”，缘于其背壳中央有三点呈疣状
突起。我一直觉得汉语是最富形象化和想象力
的语言，一旦入门就会触类旁通。比如命名法，
常以一种常见事物喻名另一种事物，打喻形象，
让人便于记忆。仅以海鲜为例就不胜枚举，用梭
子喻名白蟹就是典型的一例。还有用瓜子喻名
的“海瓜子”，把形体美如飘带的鱼叫“带鱼”，把
善以释放墨汁作逃生掩护的叫“乌贼”，把长着一
副龙首的叫“龙头鱼”，还有把形如炸弹的青占鱼
叫“炸弹鱼”，把肉质紧实、其貌不扬的鱼叫“橡皮
鱼”或“马面鱼”，等等不一而足。

此法用作地名的也不少，仅以宁波的简称
“甬”和甬江为例，一种较为典型的说法是，“甬”
字是古代大钟的象形字，在鄞、奉两地有山形似
覆钟，由甬山而得名甬江，地名是为“甬”也。如
今，梭子蟹穿梭于甬城大地，而产于宁波周边东
海的梭子蟹，以其肉质鲜美、产量丰盛，名声也响
若洪钟。

作为一个老宁波人，在“蛰伏”了一个休渔期
之后，对市场里飘出来的浓郁海鲜味有天然的敏
感，仿佛有了这来自大洋深处的味道，这市场才
是完整的。而这时节于我们，也大有无蟹不成
宴、无蟹不欢的“强迫症”。于是，在一个蟹肥黄
满的日子，我直扑附近菜市场抢头茬蟹，一解久
别野生海鲜之馋。

一进市场就把我看乱眼了，满世界都是养在
水里鲜龙活跳的梭子蟹。对于老宁波人来说，梭
子蟹的新旧印象反差着实很大。记得我们小时
候，很少看到活的野生梭子蟹，一旦被捕上船，离
开海水蟹就死了。而如今大部分摊位卖的都是
活蟹。我还曾以蟹钳是否绑有橡皮筋，作为判别
养殖蟹还是野生蟹的方法。但据说如今野生活
蟹也是一只只被捆上了皮筋，以防相互搏斗掉
钳。这对于一直固守着“野生蟹不活，活的是养
殖蟹”观念的我，难免有些内心挣扎。

带豆长翠带豆长翠
□□安殷安殷

抵不住吃野生蟹的诱
惑，我来到一个活蟹摊位前，
以高于市场平均分贝的声音
问摊主：“这是野生的吗？”不
料摊主嗤之以鼻道：“这话问
的，现在这季节还有谁吃养
殖蟹？”我真觉得很多摊主都
是优秀的心理学家，他这话，
一下把我的面子和对他的信
任度推到了峰值，我当即在
这个摊位挑了几斤活蟹，以
时不我待的速度返回厨房。

回家上锅一煮，满屋子
都飘满了大海的味道，是那
种吸几口就能让人咽下去几
口饭的鲜香味。按我的经
验，梭子蟹无论蒸煮，时间都
不能太久，鲜蟹的魂是经不
住火煮蒸腾的，不然蟹肉会
紧实变柴，肉与壳也较难分
离。尤其是肥壮的梭子蟹，
只要煮到蟹黄外溢、浓香扑
鼻，即可出锅上桌。

煮好的大蟹蟹肚子还是
一如既往的白皙，而背壳已
经由青灰色变成了红色。
趁热打开蟹壳，这季节虽然
没有蟹膏，但蟹汁欲滴、黄
如浓浆、肉如鸡丝，咬一口
下去，仿佛一辈子吃过的美
味都浓缩在里面了。于是
心生感恩，感慨和感谢大
海，赐予了我们这么色香味
俱全的美食。

还要感谢日新月异的技
术进步，先进的捕捞技术和
设备，几乎把我们与大海拉
近到了零距离，使人们无论
离开大海多远都能感受到她
的滋养。我曾经通过网店给
在北京的儿子寄过梭子蟹，
第二天他们也能吃到与我们
这里一样新鲜的大白蟹，那
吃蟹时的啧啧声与赞叹声形
成混响，通过视频不断传
来。于此，反倒觉得我这个
老宁波落伍了，都什么时候
了，居然还抱守着“野生蟹不
活”的老观念，很有些老宁波
人不认得宁波新城新路新面
貌的感觉。那好吧，让我们
走起来，与这个大时代同步
共进，直听得“鼓楼沿夜胜日
出，暮鼓不与晨钟弱”。


