
一碗海鲜面
■张慧霞
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飨/文/化

味/随/笔

春风拂过，唤醒了沉睡的万物，也唤醒

了人们对美食的渴望。这个季节，总要尝

一尝时令的美食。那嫩嫩的香椿叶，紫中

带着些许红晕，在枝头轻轻摇曳，成为餐桌

上必不可少的春之味。

中国人食香椿的历史已有数千年。最

初食香椿，是因为一个叫孟诜的人发现其

食用价值和药用价值。香椿的叶与籽皆可

入药，有资料记载：“香椿可以祛风解毒，椿

叶可生发。”香椿自古就为人们的健康保驾

护航，不禁让人感叹大自然的慷慨。不仅

如此，香椿更是引无数文人墨客为其留下

赞美的诗句。

其实，在我家门口就有一棵香椿树，静

静伫立在天地间，等待着春天的到来。这

棵树是何时栽下的，我不得而知，但看它如

此高大，想来是有些年头了。

每年三四月份，香椿叶长到巴掌般大

小的时候，最为香气浓郁、鲜嫩可口。在

此期间，父亲满心欢喜地踩着木梯去采

摘。他小心翼翼地爬上木梯，动作十分娴

熟，只听“嘎巴”一声，香椿叶便轻松到手，

一道简单又可口的香椿炒鸡蛋即将闪亮

登场。

香椿叶处理起来颇为讲究，不仅要用

清水清洗干净，还要用煮沸的水快速焯

烫。这样做可以去除香椿叶中的部分苦涩

味和亚硝酸盐、草酸等潜在隐患。父亲将

香椿叶丢进沸腾的锅中，煮开后立即捞出，

沥干水分。焯过水的香椿叶变得更加翠绿

欲滴，诱人至极。

将这些香椿叶切成小段，放进准备好

的鸡蛋液中，用筷子搅拌均匀。起锅烧油，

油热后把食材倒入锅中，用锅铲不停翻

炒。很快，整个厨房充满香椿独有的香味，

令人垂涎欲滴。

一盘热腾腾的香椿炒鸡蛋端上桌，隔

着老远就能闻到香味，让我忍不住想要大

快朵颐。于是，我大步来到桌前，拿起筷子

夹起一块便送入口中，春天的味道如潮水

般涌来。那一刻，我仿佛把春天都嚼进了

嘴里，沉醉其中，不愿醒来。

食香椿的时间并不长，也就一两周左

右。一旦过了最佳的采摘时节，香椿就会

迅速变老，那份独有的清香也会随之消散，

故而香椿在这个季节显得尤为珍贵。

又到一年食“椿”季，我们应时而食，一

起品味经典的春天美食，一起感受独特的

春天味道。

把春天嚼进嘴里
■何雨亭

食/故/事

记得第一次吃海鲜面还是在上大学的时候。朋友是闽南

人，海鲜面是她记忆中的家乡味道。每次跟我说起海鲜面，她的

那双大大的眼睛总是亮亮的。

好不容易有机会带我吃海鲜面，热腾腾的一碗面刚端上桌，

她就眼巴巴地等着我说出溢美之词。事实上，我有点接受不了

海水孕育出来的那种特有的腥腥的味道。面对蛏子、花蛤、小章

鱼等有点怪异的食材，我无从下嘴，更无从品尝出面中那种特有

的鲜味。年轻时固执，也掩饰不住吃不习惯的厌恶表情，在她的

眼里，是我不懂好吃的东西。

再次品尝海鲜面已是二十多年以后，海鲜面是那个海滨城

市的特色美食，小伙伴早早做了攻略，探明了哪个渔村有好吃的

海鲜面。

时隔二十多年，觉得自己温和了许多，对饮食也多了些许的

包容，牛羊肉也都吃了，香菜、生姜、大蒜、荆芥和某些动物的内

脏等以前无法接受的食材，现在也已经接受了、习惯了。

一大早，我对海鲜面充满期待。

那是一个小小的海鲜面馆，面朝大海。老板娘是一个热情

好客的姐姐，见人就赶快出门招呼，话语中满是笑意，做起事情

利利索索。店面不大，摆着几张桌子，桌椅、灶台都收拾得妥妥

帖帖、干干净净。老板娘说：“今天海浪太大，早起没有出海，这

些海鲜都是昨天打捞的，但也是新鲜的。”我们是她早上的第一

批客人。

和老板娘说话的时候，老板则默默地打开冰箱，那是一个皮

肤黝黑、身材消瘦的男子，话很少，悄无声息地向我们展示昨天

打捞的皮皮虾、小杂鱼、花蛤和一种煎过的海鱼。

“他呀，常年在海上，风吹日晒，看起来显得老一些。我们家

的海鲜都是他从近海打捞回来的。”说这些话的时候，老板娘的

眼神充满深情和不舍。这时的男子已经走出家门，在面馆的外

面忙碌起来。

望向对面的大海，有一叶扁舟随着海面起伏，近几日天气不

好，风很大。老板娘说：“我们自家捕鱼都是这样，不用电力的。

下次你们来，可以住我们家，旁边正在建的就是。”

村子里满眼都是各式各样的房子，大都用来开办民宿，漂亮

极了。

做面并不复杂，不是通常的大锅，而是一人份的小锅，屋子

里用的是两口灶的燃气灶，一次出两人份。

往烧热的炒锅里倒入一些食用油，油热后加入一人份的各

种海鲜，一块熏鱼、一条叫不上名字的小海鱼、两只皮皮虾和几

个花蛤，随着锅中发出滋滋的响声，海鲜的味道一下子被激发出

来，然后加入开水，汤汁顿时变成乳白色。汤汁再次烧开后，加

入一勺猪油，据说这也是海鲜面好吃的关键所在。锅里不加葱、

姜、蒜，保留单纯的鲜味。加入鲜切面，面煮好后加入一把嫩绿

的小青菜。调味料也很简单，加入适量的细盐、鸡精和酱油即

可。一碗鲜香扑鼻的海鲜面就好了。

因为同行的人较多，我主动排在最后一轮。去外面看海水

一浪一浪打到岸边，在路边偶然发现鲜嫩的薄荷，忍不住摘了一

些叶子，回来后丢入冒着锅气的面里，面又多了几分清新。

天冷，几口汤下肚，既暖和了自己的身体，也品出了海鲜的

鲜味。

皮皮虾是我上大学时一个唐山室友的最爱，当年每次聚餐

必点的食材。因为皮皮虾形似蜈蚣，多足，有点瘆人，我一直避

而远之。为什么不尝试一次呢？这次决定尝试一下，于是我袖

子一捋，开始剥虾。皮皮虾的肉并不多，只是个儿大，可能还没

到肥美的季节，但味道却是十分鲜美。

一碗海鲜面，吃出了花蛤的多汁、鱼肉的鲜嫩、鱼丸的爽滑

和面条的劲道、汤汁的鲜香、青菜的清脆，最后连一口汤都没剩

下，心满意足。

想起汪曾祺劝诫年轻人的一段话：一个人的口味要宽一点、

杂一点，“南甜北咸东辣西酸”，都去尝尝。对食物如此，对文化

也应该这样。

对人生的态度是不是也是如此呢？迈出一步，世界会不会

又大一些呢？

我的家乡是水乡，盛产各种淡水鱼：鳝鱼、

鲤鱼、黑鱼、草鱼、虎头鲨、昂刺鱼……鱼多到

说不完。回忆小时候，村子里的人家虽说都不

富裕，但是餐桌上从未不差鱼菜，只不过日常

上桌的鱼都是些不值钱的小鱼、杂鱼，使用红

烧、酱煮、熬汤等一些寻常的家常做法。

直到孩子生日、老人寿诞、儿女婚嫁的时

候，一切都要讲究起来，上桌的鱼寓意要好、个

头要大。当家主妇去菜场买鱼，左挑右选，十

分谨慎，最终选择寓意“鲤鱼跃龙门”的鲤鱼。

做法上绝不能敷衍，刮鳞、去内脏，鱼肉开花

刀，清洗干净后裹上面粉，然后下油锅小火煎

炸，直至两面金黄，最后放在椭圆形的白瓷盘

里，浇上酸酸甜甜的红色番茄酱，色香味俱全，

让人忍不住想要尝上一口。宴席上，必有一位

大人起头说：“快来，尝尝这油爆鱼。”另一位大

人会说：“你先来，你先来。”站在桌旁的孩子等

不及了，扯着大人的衣裳，用手指指着蜜瓜色

的油爆鱼。大人赶紧拿起筷子，夹起一块鱼肉

放在孩子的碗里。孩子大口吃起来，鱼肉嘎嘣

脆，比炸蚕豆香、炸豌豆脆，就连鱼骨、鱼刺也

都能吃。

日子渐渐好起来，办宴席的主妇在菜场上

转了一圈，土腥味较重的鲤鱼已无法满足需

求。她们问卖鱼的老板：“有鲜活的季花鱼

吗？”她们听研究美食的厨子说，油爆鱼油太

多，不利于身体健康。难得办一次宴席，当然

要让亲朋好友吃得又好又健康，那就买价格昂

贵的季花鱼。季花鱼就是鳜鱼，“桃花流水鳜

鱼肥”中的“鳜鱼”。明代医学家李时珍将鳜鱼

誉为“水豚”，意指其味鲜美如河豚。还有人将

鳜鱼比作“天上的龙肉”，这样的菜上桌会众口

一词地说好。

宴席上的鳜鱼普遍采用蒸食法，先将鱼去

鳞、去内脏，接着在鱼肉上开花刀，然后往鱼肉

上抹上料酒、盐，再撒上适量的姜丝，放在蒸锅

里蒸，蒸熟后撒上一些葱花、蒜末，淋上热油后

上桌。有会吃的食客大呼一声：“季花鱼来了，

让我找找‘花’。”这“花”就是鳜鱼肚子里的幽

门盲囊，不仅深受一些食客的喜爱，而且按习

俗要让给宴席上年岁最大的老人享用。老人

必定会说：“给他们小的吃。”有人劝道：“您老

自己吃，他们小的日子过得好着呢。”尊老爱幼

的传统美德世代相传，大家都想把最好的东西

留给老人和孩子。

如今，生活越来越好，厨房里的家用电器

一应俱全，清蒸鳜鱼也已经成了一道寻常的家

常菜，大家有了想买就买、想吃就吃的自由。

桌上鱼
■颜巧霞


