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早餐

记忆中的儿时清晨，正当
我睡得迷迷糊糊间，外婆嘹亮
的“叫早”声便准时响起：“吃
早饭了，快起床！”

对于我这个赖床专业户
而言，起床的那一刻实属煎
熬。尤其是在冷天，要从温暖
的被窝中钻出来，真是一件异
常艰难之事。亦因此，通常总
要在外婆连喊两三次、喊声抬
高八度之后，方才鼓足勇气，
爬起来胡乱洗漱一通，气呼呼
地坐到饭桌旁。

过去受经济条件限制，对
一天中的第一餐，外婆喜欢说
成“早饭”而非“早餐”。一则
接地气，二来也更符合实际情
况。

遥想早年的乡间，用来打
发早晨这顿饭食的，除了白
粥，就是泡饭。而供以佐食
的，无非萝卜干、大头菜之类
的酱菜，偶尔有什锦菜，味道
也好不到哪里去。彼时的我，
一则并不爱吃这白乎乎、水汪
汪、寡淡无味的玩意，再加上
早上本就没多少胃口，一想到
这根本吃不出花来的早饭，难
免想尽办法拖拖拉拉，直耗到
快到上学的点了，随意扒拉几
口，充数了事。

等到自己成了家之后，才
体会到当年的外婆有多不容
易。每天一大早起来，就得准

备一家老小的吃食。待灶上
忙完，一面催促外孙快吃快
咽，一面忙着给外孙女扎小
辫。直至目送一家陆续出门
后，她又开始做起无休无止的
家务，一年又一年，从不抱
怨。亦因此，昔日单调到生厌
的早饭，而今竟成为我心底最
柔软的追念。

高中住校，在食堂早餐的
我，第一次见识到了早餐的全
新风景。

每日一醒来，第一时间
就扑到食堂，犒劳自己。啃
着握在手间尚有余温的各色
馒头，喝着盛于碗内、浓香满
溢的豆浆……这样一份以眼
下标准衡量，朴素到不能再
朴素的早餐，却令当时的我，
深感一天天的日子都变得活
色生香起来，甚至产生出莫
名的自豪感。

然兴许是有得吃了，吃
得久了，产生了审美疲劳，眼
光日渐挑剔，味蕾也随之变
刁：昨天的粢饭糕，炸得那么
老，咬着老费劲了；今日的油
条，又氽得如此软塌，每咬一
口都得用力扯，好口感全被
扯光了。

也就是那个光景，学校附
近的早点摊，开始崭露头角。
由起初的三四家，迅速增加至
后来的几十家。来此吃早点
的人，肉眼可见的一日多过一
日。上班的、下班的、过路的、
上学的、送孩子的，都不约而
同选择到这里，享用一份光阴
流转里的人间温情。

摊上样式繁多、滋味各异
的吃食，于我更是无尽的诱
惑。在那两年中，我从来没有
允许自己潦草地对待任何一
顿早餐。

每天一睁开睡眼，一想到
有一个具体、清晰的目标等待
实施，起床速度都明显利落。
之后一路穿街走巷、一路用手
指掰算着还有几家的早点没
吃全，抓紧实施我的“过早”计
划。那会的我，要说还有比早
餐更紧要的事，那永远是下一
顿早餐。

薄雾湿润的清早，习惯性
坐到简陋的早点摊上，候着心
仪的美食：豆腐花、麻球、炝
饼、糖糕、锅贴、生煎、烧卖、馄
饨以及各种面条……尽情饕
餮一番后，打着满足的饱嗝，
顺手给宿舍里的同学带上一
份温情爱意。

有人笑我不嫌麻烦，也有
人说不如在食堂吃，我从不辩
解，夏虫不可语冰。

在我看来，一个人对一
天生活的顾盼，通常就是由
早餐桌上开启的。当美食激
活味蕾的那个瞬间，提醒自
己又有一天可以去好好生
活，完成未完成的事。一切
都是新的，一切都很安然，一
切都值得冀望……

白蟹，学名叫梭子蟹。顾名思义，因其形
似织布的梭子而得名。白蟹是我们宁波人饭
桌上的美味佳肴，最简单的吃法是清蒸，酱油
揾揾（蘸蘸），原汁原味，是极好的下酒菜。

每年的禁渔期一过，白蟹甫一上市，“水
产区”就人头攒动，问价挑蟹者熙来攘往，络
绎不绝。众所周知，壮（肥）的蟹难挑，但这无
妨。大凡摊主先会把蟹挑拣成三六九等级，
价格自然不一样。买了几十年的菜，挑了几
十年的蟹，我也只能说会挑个大概。有个经
验之谈，不妨一说：在20元一斤的蟹里你一
般是挑不出40元一斤的蟹来的；相反，在40
元一斤的蟹里你倒有可能挑出20元一斤的
蟹来。还是方便点，有时干脆叫摊主帮你选，
你买两只蟹，那么摊主挑的蟹一般会是一壮
一瘦，这不知是不是“潜规则”。

我特别关注过挑蟹的众生相，还蛮有
趣。有人左翻右扒，只往下面掏，认为上面的
蟹都是别人挑剩的，壮的蟹就藏在深处。有
人用大拇指按住蟹肚脐，食指与中指按住蟹
壳，使劲捏，仿佛要把蟹捏碎，以此来判别蟹
的壮瘦，吓得摊主连忙“叫停”，这样被“捏”过
的蟹，是要死的。还有的用力捏蟹脚钳，不
料，蟹一遇到痛，就“放蟹脚钳”了，好好的一
只蟹，少了一只蟹脚，坏了卖相。更滑稽的
是，有几个戴眼镜的买主，拿蟹凑到眼前，上
瞧下看，仿佛眼镜是“X”光，可把蟹的内部看
透。

白蟹能烧成很多菜，大家一定都知道，也
无需我赘言。但行文至此，不禁使我想起了
一段往事，里面的“主角”，可能你闻所未闻。

那是在四十余年前，我的三姐当时在镇
海塑料厂工作，厂址就在甬江边，厂里有澥浦
的同事。澥浦那时是镇海县下面的一个镇，
外海捕捞业已十分发达，有大小渔船好几百
艘。同事有在做渔民的朋友，一次三姐上夜
班，刚好渔船到达镇海水产码头卸货，渔民朋
友就顺便来到厂里，要同事自己上船去拿渔
获。同事叫上同事，拿来满满的两脸盆渔获，
有鲜鱼鲜虾等。同事就溜进食堂，上灶烧起
来，因鱼虾都是清蒸盐水为主，也不用起油
锅。更有人敲开小店的门，买来“呛皮烧（烧
酒）”，几个人聚在一起，大块朵颐。吃到尾
声，那同事又拿出一样海货，实话实说，这海
货一般的人可能都没见过，那就是“蟹干”。
只见过虾干、鱼干，可从没听说过还有蟹干。
过去渔船小，冷藏设备有限，蟹捕捞上来多，
渔民就选壮的新鲜白蟹，煮熟，挂在船桅上，
晒成干。我三姐及同事们也是第一次品尝蟹
干，吃得不亦乐乎。

三姐比较顾家，她就留后手，带些回家，
我才有幸吃到了蟹干。蟹干吃前需再蒸一
下，蟹肉韧韧的，别有风味，非常好吃。我至
今只吃过这么一次，后来连见都没见过。这
是渔民们自产自食，菜场里也根本没有买。

大凡一般的螃蟹，死了就不能吃了，譬如
青蟹、大闸蟹等，但白蟹是个例外。当然时间
长了，连蟹肉都糊了，是不能再吃了。现在冷
藏设备先进，菜场里活的白蟹居多，其蟹肉更
是一丝丝的，口味甚佳。

一生中吃过不少品种的蟹，包括在五星
级酒家吃的“帝王蟹”，价格倒不菲，但我还是
觉得“众蟹不如一蟹”，那就是阿拉宁波人的
白蟹最美味、最好吃！

美味的
□方名列 白白蟹蟹

那 事点□王蕙利


