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词三首
（调寄望海潮）

□长兴交通执法队 孙婕

海鲜与乡愁
□中化兴中公司 应红枫

寨溪醉鱼
□黄长征

这里说的醉鱼，非餐厅里如“醉虾”这
道名菜做法的佳肴，而是我童年时家乡的
一种抓鱼方式。

我的老家，在浙江一个山清水秀叫
“寨口”的小山村。有一条名为“寨溪”的
狭长溪流从村子边潺潺流过。

寨溪由来自多条山涧的泉水汇聚而
成，一年四季清澈见底。

溪流傍着村边小路蜿蜒流淌，宛如一
条随风而动的飘带，令整个村庄更加灵动
秀美，富有生气。

夏季，小溪显得愈发的清凉，明澈，富
有魅力。溪水“哗哗”地冲刷着大小各异
的鹅卵石，欢快的“黄斑”“长岗”鱼在卵石
与摇曳的水草间游弋穿梭。

村子位于山旮旯里，山多地少。物资
匮乏的年代里，缺衣少食，一日三餐基本
是玉米食，不是玉米羹、玉米粿，就是玉米
饼；想要吃到喷香流油的肥肉，只能盼到
过年家里杀猪。

久不知肉味的老乡们，自能想出“打
牙祭”的方法。

方法之一就是“醉鱼”。

每 到 夏 季
的清晨或傍晚，趁着农
闲，趁着气温不高，老乡约上
三五好友，去山坡小路旁或溪流岸边，采
集一种叶片呈长圆状批针形、一米左右
高，名唤“醉鱼草”的绿色植物。再找到一
处鱼多坝大的水潭，把这种草放在脸盆或
水桶里，连根带枝叶一起捣碎，弄出汁，把
它们撒到潭水中，然后人在潭中尽量大幅
度把水搅动（人不搅动水也行；搅动只不
过让这种汁液在水中更加均匀、快速地扩
散）。

过几分钟，大大小小的鱼就会如喝醉
酒一般，先是鱼头朝上浮出水面，昏昏沉
沉地摆动身躯，然后是渐渐的鱼肚翻白，
整条浮于水面之上。

这时老乡们就可尽情地动手捡鱼了
（这种“醉鱼草”，对人没毒性，药劲过后，
鱼又鲜活如初了）。

潭水自上而下缓缓流动，“醉鱼草”的
药性在流经近一公里河段之内都还有效。

在溪边埠头洗衣洗菜的阿婶们，发现
溪里有醉鱼后，赶紧呼儿唤女拿只簸箕、

鱼篓下到溪里捡鱼。
一而三，三而众，如此呼朋唤友，街坊

邻里纷纷加入。
于是，在朝阳初升雾霭尚未散尽，或

是夕阳西下霞光漫天的溪流中，所见的是
一众轻快蹚水、俯首弯腰或借机戏水或手
举大鱼傲娇展示的老少乡亲。

直到溪水药性散尽，鱼儿不见，人才
渐稀。

虽非人人满载而归，但皆有收获。
剖鱼刮鳞，到晚上袅袅炊烟过后，就

是各家各户餐桌上难得的一盆或煎烤或
红烧香飘满屋的美味佳肴了。

如今，山乡村民生活富裕，吃肉吃鱼，
皆不成问题，以“醉鱼”方式求得佳肴美馔
的岁月，已如流水一般“逝者如斯”。但那
种赤脚蹚在卵石清流里的“醉鱼”景象及
其乐趣，倒是在我心里如浪花朵朵，时常
泛起。

（作者系金华市作协会员）

新年前夕，接到远在银川工作的老同学
阿海的电话，倒也直截了当：疫情原因，过年
不回来了，你再帮我寄些鱼货过来。并特别
叮嘱，要多寄几只红膏炝蟹。我一口应诺：好
的，好的，我下周双休日就去水产市场给你买
红膏蟹来腌。不料他一口拒绝：不要，不要，
你去年给我腌来的红膏蟹，咸得我现在还舌
头发麻。我去！真是伤害性不大侮辱性很强
哈。

阿海大学毕业后就一直在外地工作，很
少回来，现在岛城除了几房表亲，几乎没有其
他亲人了。而对家乡的牵挂，在和我的微信
交流中却无时无刻不显露出来，聊到动情处，
他说最怀念在老家时饭桌上常能吃到的泥
螺、蟹酱。无奈泥螺和蟹酱无法通过快递寄
送，我给他寄去一些海鲜干货，聊表慰藉。去
年知道沥干后的红膏炝蟹可以包装快递，于
是我便做了炝蟹给寄过去，希望他尝到家乡
的味道。后来他告诉我，虽然嫌弃我的手艺，
但这是来自家乡的特产，那咸味里蕴含了大
海的味道，他舍不得扔，还是一点一点吃完
了。

我到县城上中学前，一直住在海岛小渔
村，靠近大海，走不到十分钟就面对一大片海
涂。几乎每个暑假，我都会和一群伙伴一起
在海滩上摸爬滚打，其中就有阿海。那时每
个暑假背上都会晒脱一层皮，而渔获的快乐，
总让人忘记脱皮的灼痛。那片滩涂占据过我
们大把的时间，也收获到各种海鲜。不过岸
边捡螺（辣螺、芝麻螺、平蒂螺等）、摸海瓜
子、打蛎蝗那种小活计是小女孩们干的，我们
一般干大的：掘青蟹、钓涂鳗、敷塘等体力活，
收获也多。特别是敷塘，把一段长长的浦沟
两边用海涂泥拦起大坝，几个人合力把水掏
干，那里面活蹦乱跳的鲻鱼、水白虾、泥鱼甚
至青蟹，那就是大把大把的收获、大把大把的
的快乐，至今记忆犹新。

靠山吃山，靠海吃海。每逢佳节，海岛人
的餐桌上，最诱人的莫过于有一盆色泽鲜亮
的红膏炝蟹，有时一只红膏炝蟹甚至能压住
一桌年夜饭的“台面”。去年我腌制红膏炝蟹
时因为是“无师自通”，腌制的盐卤和时间掌
握不好，被阿海嫌弃倒也在情理之中。今年
我还想再试试，特意在水产市场买了几斤上
好的红膏蟹，请教了咸货店的老伯，打算照本

宣科再来实践一下。店里老伯说，选择腌制
炝蟹，一定要选红膏蟹，因为红膏蟹做炝蟹的
口感是其他螃蟹不可替代的。做炝蟹时，先
把蟹洗净，缸内盐水的浓度要到蟹放入盐水
中能浮起为止，一般要求一斤盐兑一斤凉开
水，搅拌到盐粒完全融化，放入洗刷干净的红
膏蟹，然后用干净石块、木板或其他重物压
住，使膏蟹不浮出水面。红膏炝蟹的腌制时
间根据各人的口味和喜好略有差别，一般五
六个小时即可。腌制好的红膏炝蟹，若暂时
不吃，也不可再放入盐水中，因为入卤时间太
长，蟹会变得太咸，影响口味。暂时不吃的炝
蟹可以捞起后用保鲜袋盛装，放入冰箱冷
冻。上桌前一小时把红膏炝蟹从冰箱取出，
要在炝蟹化冻前切开装盆，这样炝蟹块面整
齐，不会使蟹肉在切开时被挤碎。

除了红膏炝蟹，每逢过年，几乎家家户户
还会有一些传统的腌制海鲜，比如糟鱼。以
前的糟鱼做法一般都是采用自家酿制米酒时
剩下的酒糟。鱼，则多采用鲳鱼、带鱼、鳓鱼、
鳗鱼等。做糟鱼的原料为入冬后的海鱼最合
适，味道都比较醇厚。糟鱼的制作，主要的工
序在于鲜鱼的加工。鱼要刮去鱼鳞，从背部
入刀剖开，将鱼的鳃和内脏等全部挖出，清洗
干净后，在鱼的内外都抹上盐，再挂在朝北阴
凉处，一般两三天之后可收净水分。然后，将
鱼切成块，置于玻璃瓶、瓦罐之类的容器中，
一层鱼加一层酒糟，层层叠加，加至满瓶后封
口。一般经过 20 天，糟鱼就制作成功了。需
要食用时，打开盖子，蒸上一碗，一股浓郁的
醇香味就会弥漫整个屋子。

如数家珍般地和阿海聊了这
些，他悠悠地叹了口气说，
今年过年我还是回来
一趟吧，想去渔港
夜排档坐着吃一回
海 鲜 。 坐 在 遥
远的银川，根本
吃不出大海
的感觉。我
顿 时 明 白 ，
他想尝的不
仅 仅 是 海
鲜 ，更 有 乡
愁的味道。

水上人家

东吴缥缈，春波泛卷，水上
宽道千帆。穿越雉城，蜿蜒九
里，湖中宝藏于潜。常取水欢
酣。孕养渔家客，身壮如岩。日
晒风迎，铁胆侠气比天蓝。

少郎礼乐谦谦。小女书墨
画，共勉丁添。承古训先，牛年
奋进，闯神州向前瞻。改革莫停
缄。引万洪之涌，沧浪攻歼。破
釜山河旧土，登城楼峰岚。

造路于民

交通横纵，田间花巷，远行
万里无忧。天堑漫长，穷山恶
土，俱勘探坦途修。变四野成
州。马龙共车水，行者悠悠。身
跨行囊，一挞门票远周游。

曾经沧海成愁。举步无觅
处，城锁千秋。今借盛年，全民
众志，平川碎石移丘。凿路苦筹
谋。时空皆可换，斗转花羞。瞬
息天南地北，满世界怀柔。

物畅其流

物流丰富，车车送户，交通
枢纽千层。网络进村，多家网
点，芬芳取件安宁。可马上单
成。不用踏千里，电话传声。手
指圈圈，瞬间万里宝相迎。

几番风雨争鸣。种植千亩
地，花海娉婷。惜配送长，翻囤
物烂，看天相绌相形。心痛不能
胜。今千行有翼，山水无屏。体
系方圆覆盖，民喜乐增盈。


