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□童真杰 文/摄
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来一碗 菜汤菜汤紫紫
□方名列 文/摄

结束了短暂的休假，我又匆匆
走在去往车站的路上。突然，一股
熟悉的香气扑鼻而来——是麦饼
的气味！

麦饼是我们宁海的特色面
食。小时候，每到农忙时节，祖母
总会在土灶上摊麦饼，饼一出锅，
她就让我赶紧给田里干活的爷爷
和叔伯送去。我看着他们大口咬
下刚出锅的麦饼咀嚼时，脸上露出
享受食物的满足感，香气伴随着腾
腾热气扑鼻而来，我站在一旁馋得
直流口水。爷爷看我咽口水的样
子，便会笑着撕下一片塞给我。

说起来，关于麦饼，大人还跟
我讲过一个传说故事。

南宋初期，奸臣秦桧害死了抗
金英雄岳飞，老百姓对秦桧恨之入
骨，于是有人将麦粉和油放进烘缸
里烤制而成一种饼，取名为麦缸
饼，我们本地谐音卖国饼，以暗讽
奸相秦桧。大家一边吃，一边解
恨，后慢慢演变成现在的麦饼。

我停住脚步，走到麦饼摊前。
摊位上摆满了瓶瓶罐罐，既有白
糖、食盐、味精等调料，也有海苔、
虾皮、香葱、豆腐等配料，甚至还有
当季的番薯、土豆等食物。回想着
那口瓷实的麦香味，我舔了舔嘴
唇，向老板喊话：“老板，给我挞一
个蛋和豆腐的麦饼。”

老板麻利地动起来。他先往
搪瓷杯里打一个鸭蛋，再切块豆腐
放进去，加盐、味精、酱油，然后用
筷子快速搅匀。等馅料沉淀的工
夫，他揉好了一团面，擀成圆皮，包
馅、封口、再擀平，最后利落地把饼
坯贴到抹了油的平底锅上，滋啦一
声，随着蒸腾的一股热气，香气也
随之飘散。

摊麦饼最讲究火候，不能太焦
也不能不焦。待一面微黄，翻个
面，如此翻两次，饼就可以出锅
了。站在摊前，这麦饼的香味仿佛
带着我穿越回15年前那个寒冷的
早晨。

那时我上高中。可能是我不
习惯那口味，当时食堂的早饭，我
觉得并不好吃，便经常会饿着肚子

撑到中午。那天，天特别冷，没吃
早饭的我，走完从宿舍到教室那短
短一段路，耳朵冻得发麻，鼻子通
红，手僵得连笔都握不住。

第三节课时，我便饿得肚子咕
咕叫了，心里默默念着：再坚持一
会儿，再一节课就能吃饭了。突
然，听到有人在轻轻唤我，一转头，
竟是母亲站在教室窗外。我赶紧
向老师请假出去。

门外寒风凛冽。母亲头发上、
围巾上闪着细碎的光亮，我抬头一
看，原来是下雪了，一个个白色精
灵在空中飞舞……母亲塞给我一
个布包，我以为是衣物，便推说不
要，可触手却是一阵温热，一股熟
悉香味扑鼻而来——是麦饼！

“我吃过早饭了。”我不想让母
亲知道我没吃早饭。

“上了半天课了，再吃点。”母
亲说着，拎起脚边的蛇皮袋：“天冷
了，给你换床厚棉被。”

我带她到宿舍，一面看着她利
落地给我铺床换被，一面取出那馋
人的麦饼吃起来。被粗布牢牢包
着，饼还很烫，一口下去，暖意从喉
咙一直延伸到胃里，又扩散至全
身，整个人都热乎了起来，顿时精
神了不少。“我还要回去看店，你赶
紧回去上课。”收拾妥当后，母亲
说。母亲极少来学校看我，但天冷
了，她第一时间想到的是我。

送母亲到校门口后，回到教
室，我身体和心里都是暖烘烘的，
黑板上的字却渐渐模糊了。我摘
下眼镜，假装揉眼睛，悄悄擦去泪
痕。从那堂课开始，我每堂课都听
得特别认真。我心里明白：好好读
书才是对父母最好的回报。

“你的饼做好了。”老板的声音
把我拉回现实。

这么多年过去了，我完成学业
后，在他乡成家立业，每一步都离
不开父母的协力与资助，但那个风
雪天里的麦饼香味，始终是我心底
最温暖的记忆。接过老板递过来
的麦饼，一口咬下去，那熟悉的滋
味，又让我想起母亲在教室窗外轻
轻呼唤我的样子。

在街头巷尾的早餐店里，
无论寒暑，无论丰俭，总有一碗
汤，作为标配，抚慰着阿拉宁波
人的胃，那就是平平常常的紫
菜汤。

紫菜汤最佳搭配的食材是
海蜒、虾皮。而虾皮更胜一
筹，但这虾皮嘛，又大有讲
究。市场上的虾皮有两种，即
生的与熟的，生虾皮太硬，最
好用一种叫“糯米饭虾”的熟
虾皮。顾名思义，这虾皮意为
像糯米饭一样白、糯。黑紫色
的紫菜汤中，漂浮着白色的虾
皮，再洒上一点麻油，一些葱
花，舀上一口，鲜香糯冲上舌
尖，能让我顿时精神起来。如
能再加些黄色的蛋丝，那更是
锦上添花了。

这糯米饭虾泡的紫菜虾皮
汤，余以为是紫菜汤中的上品。

紫菜汤的制作非常简单，
一冲一拌即可，但也有些小窍
门。一个汤碗中，先放好紫菜
与虾皮，这紫菜须用手撕开，要
撕得“野”一点，而非文雅地用
剪刀剪成齐整的一块块。再加
一撮盐，用刚烧滚的开水，即宁
波人讲的“火热哒哒滚”的开
水，冲泡下去，这样紫菜与虾皮
中的鲜味才能充分地释放出
来。说来奇怪，用手撕开来的
与剪刀剪出来的紫菜，冲泡起
来，味道确实不一样。

紫菜汤是百搭，你可以和
煎包、煎饺、小笼包等一起吃。
有些早餐店里为了节约成本，
把紫菜虾皮汤改为紫菜榨菜
汤，那味道就大打折扣了。碰
到这样的情况，我就干脆同老
板说，不要放榨菜。那样口味
还纯正点。

过去，紫菜都是野生的，长
在海边的礁石上。靠海吃海，
渔家人就去“打紫菜”。工具是
自己做的，大约30厘米长，前面
是铁刷，后面是拿手的木柄。
哗哗的潮水退去后，露出长着
紫菜的礁石，便用铁刷把紫菜
慢慢地刷下来，刮进桶里。之
所以不用竹篮来装，是因为湿
紫菜容易与篮子粘在一起，不
易取下来。如果礁石上的紫菜

实在太湿，很难刷下来，那就用
带去的草木灰先洒在紫菜上，
让草木灰吸收水分，过一会儿，
紫菜就好刷下来了。

有些紫菜长在较高的礁石
上，退潮后接收阳光的时间长，
比较干燥了，那就不用工具，可
以直接用手慢慢地把紫菜撕下
来，还是整张的，回家后也不用
后期加工，原汁原味就可以冲
水、泡菜，直接派用场了，这是
打紫菜人最喜欢的情形。

有的紫菜长在海水下面，
涨潮落潮，对其没有影响。这个
紫菜就比较长了，大约有10厘
米，会随着海水起伏，飘飘逸逸
的，一会往东，一会往西，还有小
蟹小螺穿梭其中。如发现这样
的场面，犹如发现了宝藏，你就
可以直接用手拔了，如拔草一
般。这种紫菜是紫菜中的天花
板，味道极鲜，很难得到。小时
候，紫菜汤中偶尔会看到小蟹小
螺，还怪渔家人没弄干净，其实
这是野生紫菜最有力的佐证。

打紫菜的，一般以渔家半
大的孩子居多。他们知道潮
起潮落的时间，练就了一身本
领，穿着草鞋，可在礁石间行
走如飞。一双鹰眼，寻找着水
上水下的目标。有时，大人们
会带着他们，摇着小船，到附
近的无人岛上去，往往可在那
片未开发的处女地，收获颇
丰，但也极具风险。没有大人
一起，孩子们自己是万万不能
也不敢去的。

那打来的紫菜，先用海水漂
洗，去除杂质，然后铺在竹匾
上。根据晾晒器物不同的形状，
晒干后，紫菜既有圆形的，也有
方形的，不一而足。那黑紫色的
紫菜透着光亮，似有一层油涂在
上面，诱惑着人们的味蕾。

现在的紫菜，大多是养殖
的，卖相很好，整齐划一的，一
年可以收好几茬。第一茬收
获的紫菜最好，被誉为“头水
紫菜”。

一碗紫菜汤，冲泡方便，价
格实惠，营养丰富，味道鲜美，
还可以算是海产品，招待客人
也不会感到寒酸。您说呢？

宁海麦饼宁海麦饼


