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■庄木弟

“海之花”，是花亦非花。
说她是花，乃因所在地位

于金汇港出口杭州湾，其好似
一朵湾内盛开之花。那海水，
满盈盈、黄澄澄的，在夕阳照射
下，浪涛像顽皮小孩似的跳跃
不定，水面上一片闪闪金光，迷
人至极。海风吹来，荡漾起无
边细浪，慢悠悠，轻悄悄，像慈
母般抚摸着柔软的沙滩；风雨
交加，海浪前赴后继，如同千
军万马浩浩荡荡奔向海岸，猛
烈撞击，溅起万千浪花，后又
回归大海，准备再一次发起新
的冲锋。

说她非花，只因其并不是

一朵真正的浪花。但实际上，
其充盈着海浪的气息、后浪的
情怀。记得在2020年，有一个
著名的网络热词叫“后浪”。“后
浪”是一个非人为和不可控的
自然过程，更是一种集体现象，
它意味着汹涌而来和成群结
队。“后浪”的奔涌源于积蓄的
能量，其内涵正与上海市奉贤
区青少年活动中心的美好愿景
相契合。如何让“后浪”涌动其
中？如何让这座可被阅读的建
筑有个文化灵魂？如何给她起
个响当当，具有文艺范儿、时代
感，且融合度高的艺名？

我喜欢海浪的温情、热爱
海浪的勇敢，更喜欢“后浪”的
勇往直前，以及追光少年闪闪

发光的梦想。由景到情，“海之
花”三个字脱口而出，从此，“海
之花”便成为了奉贤区青少年
活动中心的艺名。

“海之花”，呼应城市水网
纵横、田园交错的场地肌理，以
九宫格作为主脉络构成体系，
串联起各场馆的空间和活
动。其保留了原建筑的文化
元素，由生产的“厂”变身成为
生活的“场”，由工业的“厂”变
身成为生态的“场”，由隔绝的

“厂”变身成为开放的“场”，重
新塑造盎然的自然生机，似大
海的浪花在人们的心中荡漾，
生生不息。

我曾细品过王安忆的小说
《妹头》，其中有这样一个场景

令我难忘，就是饱经风霜、深谙
人情世故的好婆对孙女说：“我
们这样单薄的人家，是要自己
给自己垫高脚后跟的。”

是啊，“海之花”所在的土
地，既有“芦花丛里渔舟出，白
鹭洲上独钓翁”的滨海画意，又
有“稻花香里说丰年，听取蛙声
一片”的田园诗情。随着社会
经济发展步伐的加快，当地人
也想为孩子们打造一个融科
技、文化、艺术等于一体的青
少年活动中心，旨在为他们

“垫高脚后跟”，不让他们输在
起跑线上；使他们既受中华优
秀传统文化的滋养，又受现代
文明的洗礼，还与大师握手、
与新锐对话，从而造就一批又

一批激情澎湃、勇于超越的
“后浪”来。

春天里，“海之花”在期盼
中终于落成了。

秋天里，当我走过“海之
花”，透过明亮的玻璃，隐隐约
约看到排练厅里，一群孩子正
踮着脚尖，提着轻盈的裙摆，美
丽修长的手臂伸向远方，演绎
着《天鹅湖》中的经典片段；侧
耳倾听，儿童剧场里传来了《明
天会更好》清纯而甜美的歌
声。此刻，我内心激动不已，感
动的泪水模糊了双眼，只想真
切地说一声：愿“海之花”能为
这些孩子垫高脚后跟，使他们
能够在“人生之峰”上攀高一
点，再攀高一点。

■申功晶

更深露重，随手翻一下枕
边书《红楼梦》，只见刘姥姥说：

“这样螃蟹，今年就值五分一
斤。十斤五钱，五五二两五，三
五一十五，再搭上酒菜，一共倒
有二十多两银子。阿弥陀佛！
这一顿的钱够我们庄家人过一
年了。”我这才由螃蟹想起来，
不知不觉间霜降已至。

元代诗人、画家王冕曾作
过一首《舟中杂纪》诗：“露深花
气冷，霜降蟹膏肥……操舟有
吴女，双桨唱新归。”诗中之

“吴”乃我的家乡江南。须知，
在二十四节气中，霜降是秋天
的最后一个节气。此时，北方
大多草木黄落、翠减红消，一派
萧瑟；反观江南，却是橘黄蟹肥
一年好景时，吴人“右手持酒
杯，左手持蟹螫，拍浮酒船中”，
十分逍遥惬意。霜降时节的母
蟹肥美流油、香浓起沙，公蟹则
更胜一筹，膏如凝脂，软糯细
腻。人不用咀嚼，只轻轻一抿，
蟹膏就会慢慢融化，渗出的鲜
甜滋味萦绕舌尖。唐代皮日休
有诗云：“蟹因霜重金膏溢，橘
为风多玉脑鲜。”

在丰子恺的记忆里，他小
时候，“自七八月起直到冬天，
父亲平日的晚酌规定吃一只
蟹”，“八仙桌上一盏洋油灯，一
把砂酒壶，一只热豆腐干的碎
瓷盖碗，一把水烟筒，一本书，
桌子角上一只端坐的老猫”。
偶尔父亲会给他一只蟹脚解解
馋，他便由此嗜上吃蟹，即便后
来断荤食素，唯独“吃蟹却一直
是开戒的”。

我父亲说，他小时候每到
蟹季，家里总要开上好几次蟹
宴，每人两只，一公一母。中华
饮食文化博大精深，同一食材
有着五花八门的烹饪方式，做
出来的味道自然也大相径庭。
单单一只螃蟹，就有清蒸、水
煮、煎炒、面拖、香辣等做法，而
这其中，将螃蟹放在蒸笼里清
蒸，方能最大程度锁住蟹肉的
鲜美。明朝张岱在散文《蟹会》
中说：“食品不加盐醋而五味全
者，为蚶、为河蟹……掀其（河
蟹）壳，膏腻堆积，如玉脂珀屑，
团结不散，甘腴虽八珍不及。”

烹饪者将螃蟹只只洗净、

以细绳扎牢，放在竹制蒸笼里，
配上紫苏清蒸。蒸好的螃蟹须
趁热吃，掰开蟹壳，叠金交玉的
蟹黄蟹膏清晰可见，亮泽滑腻
的蟹油流了满手。吃蟹也是个
技术活，须慢条斯理、细吹细
打，尽量不留残渣，是谓“文
吃”。丰子恺曾戏语母亲“吃的
时候常常被蟹螯上的刺刺破手
指，出血；而且抉剔得很不干
净，父亲常常说她是外行”。

内行老饕吃蟹，先折断八
只蟹足，而后开蟹斗，用蟹爪当
作剔蟹肉的针。螃蟹性寒，吃
蟹最好喝几口热酒活血暖胃，
中和一下螃蟹在人体内形成的

寒气。过去吃蟹之时，祖父会
从地窖里取出一坛陈年花雕，
合家共饮——在他看来，有蟹
无酒乃大煞风景之事。“酒未
敌腥还用菊，性防积冷定须
姜”，祖母则备好以姜丝、陈醋
调好的料。大块黄白相间的
蟹身汁水丰盈，食者将之蘸上
姜醋调料，一口下去，蟹膏肥
美丰腴，蟹黄沙糯鲜甜，蟹肉
更似白玉，鲜嫩饱满，一股子
无可名状的幸福便在唇舌间
荡漾开来。

喜欢将平实的日子过得有
滋有味的家乡人吃起蟹来也颇
有讲究。以前，我曾祖母吃蟹

自有一套纯铜打造的“蟹八
件”：腰圆锤、长柄斧、签子、长
柄勺、镊子、剪刀、剔凳、盆。
这阵势倒不是作秀，它们有着
垫、敲、劈、叉、剪、夹、剔、盛等
多种功用。老太太戴上老花
镜，先用剪子剪下二只大螯和
八只蟹脚，再用腰圆锤对着蟹
壳四周轻轻敲打一圈，接着以
长柄斧劈开背壳和肚脐，随后
拿剔凳、针、钳、锤，或剔或夹
或叉或敲，取出橘红的蟹黄或
乳白的蟹膏，以及雪花状的蟹
肉。一种种“兵器”轮番上阵，
一样样功能交替发挥，在“蟹
八件”的神助攻下，所有蟹能
被食用的部分被一齐放在蟹
壳内。再淋上调好的葱姜醋，
外祖母端起蟹壳子将美味倒
入嘴里，一下子吃得干干净
净。在她手里，吃蟹倒成了一
件妙趣横生的风雅之事，尽显
生活之趣。

螃蟹时令性强，深谙食蟹
之道的李渔担心过季断蟹，便
用绍兴花雕酒腌制醉蟹，留待
冬季，取瓮中醉蟹过瘾，腌蟹之
酒则被称为“蟹酿”。或受此公
启发，当年，我祖父将蟹肉、蟹
黄、蟹膏剔出来，熬制成秃油
黄，密封在锡罐里，邮寄给在北
方求学的爱子。

以蟹怀古，可以润文心；以
蟹怀人，可以慰秋情。转眼间
风急天渐凉，又是一年霜降时，
又是一年蟹膏肥美之际，我不
免于下班回家后，蒸上两只公
河蟹、热上二两花雕酒，坐于临
窗木桌前，静享浓厚深秋之味，
感受时节和年华赐于我们的悠
远、恬淡心境。
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