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□孙晓明

“轻轻的我走了，正如我轻轻的来；我轻轻
的招手，作别西天的云彩。”徐志摩清泉般澄澈
的诗句流过百年岁月，而他短暂绚烂的一生，
恰似那西天的云彩，短暂却又永恒地镶嵌在中
国现代文学的苍穹。他的《再别康桥》《翡冷翠
的一夜》等诗篇，将白话新诗推至前所未有的
艺术高度。少为人知的是，他与巍巍泰山结下
了不解之缘，其笔下的《泰山日出》因瑰丽的想
象和诗化的语言，成为文学经典。

1924年，印度诗人泰戈尔第一次来中国。
在此之前，中国文坛掀起了一股“泰戈尔热”。
徐志摩作为泰戈尔诗作的翻译者，受《小说月
报》主编郑振铎之邀，为“泰戈尔专号”撰写文
章，恰巧徐志摩此时正在游览泰山。

1923年6月，徐志摩与德国哲学家杜里舒
及夫人、中国学者瞿菊农、作家王统照等人一
同游览泰山，并在日观峰观日出。怎样回应郑
振铎的约稿，如何迎接或赞美泰戈尔呢？徐志
摩在沉思。这时，泰山日出的瑰丽奇观触动了
徐志摩的灵感，他并未直接写一篇赞美泰戈尔
的文章，而是以泰山日出的壮丽景象来隐喻诗
人的文学光芒和对东方文化复兴的期待。

徐志摩在《泰山日出》中写道：“我们在泰
山顶上看出太阳。在航过海的人，看太阳从地
平线下爬上来，本不是奇事；而且我个人是曾
饱饫过红海与印度洋无比的日彩的。但在高山
顶上看日出，尤其在泰山顶上，我们无餍的好
奇心，当然盼望一种特异的境界，与平原或海
上不同的。”徐志摩以奇幻的想象描绘了一个

“巨人”形象，象征对光明的渴望：“我的躯体无
限的长大，脚下的山峦比例我的身量，只是一
块拳石；这巨人披着散发，长发在风里像一面
墨色的大旗，飒飒的在飘荡。这巨人竖立在大
地的顶尖上，仰面向着东方，平拓着一双长臂，
在盼望，在迎接，在催促，在默默的叫唤；在崇
拜，在祈祷，在流泪——— 在流久慕未见而将见悲
喜交互的热泪……”这一意象既是对泰山日出
的艺术化表达，也暗含对泰戈尔的期待，象征东
方文明的复兴。难怪《小说月报》主编郑振铎评
价徐志摩的这篇文章虽是“应命之作”，但因其
瑰丽的想象和诗化的语言，远超一般散文。

部分学者认为《泰山日出》前后文体不一
致，前半部分是写实散文，后半部分转向散文
诗，风格略显割裂。但更多的人赞赏其象征手
法的运用，如云海、光明等意象的铺陈，使文章
兼具写实与浪漫。

正如徐志摩在文末点明：“这是我此时回
忆泰山日出时的幻想，亦是我想望泰戈尔来华
的颂词。”这表明他并非单纯写景，而是借景抒
情，将个人体验与文化思潮高度融合，以其充
满激情的语言和磅礴的想象力，充满浪漫主义
的浓墨重彩，成为中国现代散文的经典力作。

这篇作品作为欢迎泰戈尔来华的“应命之
作”，由此不得不说到泰戈尔与徐志摩之间的友
情。泰戈尔曾数次到中国，他有好几位中国朋
友，其中，结交最早、感情最深的莫如徐志摩。

泰戈尔第一次来华是在1924年。就在前一
年，郑振铎主编的《小说月报》连续出版了两期

“泰戈尔专号”，徐志摩写了许多文章介绍泰戈
尔的作品。4月中旬，泰戈尔到达上海，他在上
海、南京、杭州、北京等地举行了近二十次讲
学，全由徐志摩担任翻译。5月底，泰戈尔离沪
去日本，徐志摩陪他同行，《志摩的诗》中最脍
炙人口的那首《沙扬娜拉》，就是这次旅程中写
成的。梁启超在《饮冰室文集》中曾说：“泰戈尔
还很爱徐志摩，给他起一个印度名，叫做‘素思
玛’。”这一名字在印度语中意为“光芒”或“闪

耀的太阳”。
1925年3月，徐志摩去欧洲，在英国写给陆

小曼的信中，谈了他想去看望泰戈尔的打算：
“我有一天想立刻买船票到印度去……印度我
总得去，老头在不在我都得去……”后因陆小
曼患病，催他回国，徐志摩没有去成印度。回国
后，徐志摩曾把陆小曼的照片送给泰戈尔看，
当时他们还未结婚。泰戈尔对徐志摩的恋爱非
常关心，表达了对他们的鼓励和祝愿。

泰戈尔第二次到中国是在1927年秋。他当
时去美国、日本讲学，不料受到一部分人排斥，
心绪不佳，又在旅途中染上重病，他先给徐志
摩来了封信，告知回国途中，轮船将在上海停
泊数小时。之后，泰戈尔又发了无线电报，要徐
志摩来码头见他。那一天，正巧郁达夫在路上
见到徐志摩，两人便一起去了杨树浦大来轮船
公司码头见泰戈尔。

1929年3月19日，泰戈尔自印度来上海，去
徐志摩家做客。当时徐志摩住在福煦路六一三
号，即现在延安中路四明村沿马路的一幢普通
住房中。据陆小曼回忆：“我同志摩结婚后不
久，他老人家忽然来了一个电报，说一个月后
就要来上海，并且预备在我家下榻。好！这一下
可忙坏了我们了，两个人不知道怎样办才对。
房子又小，穷书生的家里当然没有富丽堂皇的
家具，东看看也不合意，西看看也不称心，简单
的楼上楼下也寻不出一间可以给他住的屋
子……结果只好硬着头皮去接了再说。”这次，
泰戈尔在徐志摩家中大约呆了一星期。

离别时，徐志摩曾口头答应，1931年泰戈
尔七十寿辰之时，他将亲自去印度祝寿。可惜
天不遂人愿，徐志摩1931年遭遇空难，空留遗
憾。泰戈尔听闻徐志摩遇空难去世的噩耗，悲
痛中写下悼诗《迷雾》。

从《再别康桥》到《泰山日出》，徐志摩如一
颗星辰，短暂而灿烂，以其浪漫与才情，在文坛
绽放着持久的光芒。蔡元培的挽联以“诗”定义
他的一生，而沈从文呼吁以“宽容与爱”纪念
他，恰是对这位诗人最贴切的注脚。他飞向自
由的执念，终在泰山山脉——— 开山的雾中凝成
永恒。

(作者为中国粮食行业协会理事、泰安市
作协会员)

□邵正红

上世纪70年代末，我们举
家搬到鲁北一座挨着渤海的
小城。谷雨前后的周末分外热
闹——— 父母单位的大卡车“轰
隆轰隆”开往海铺，载回满满一
车活蹦乱跳的螃蟹。5毛钱一斤
的鲜货，爸爸总会买上十斤八
斤，架起大铁锅，火苗“呼呼”舔
着锅底，不多时，蒸汽裹着蟹香
冒出来，直往人鼻子里钻。通红
的螃蟹，盛在脸盆里端上桌，一
家人围坐，连手指缝都沾着海
的味道。有一回，盆里竟藏着一
只足有2斤重的“蟹王”，爸爸笑
得眼睛眯成一条缝：“这是老天
爷赏咱们家的福气！”那场景，
至今想起来心里还是暖烘烘
的。

渤海跟黄海在这儿碰头，
浪头一下又一下拍打着齐鲁
的岸线，把最鲜活的蟹子往岸
上送。老辈人常念叨，山东蟹子
的学问深，正如清朝郝懿行《记
海错》所言，“海错之中，蟹族甚
多，不可殚述，状类难名。”山东
的螃蟹种类繁多，滋味顶好，每
一只都带着海的故事，在灶上
的热气里，成了千家万户饭桌
上的念想。

梭子蟹肉多，脂膏肥满，是
出了名的鲜。背甲长得像梭子，
青灰的壳泛着光，中间三个显
著的疣状隆起，学名三疣梭子
蟹，极易辨识。谷雨前后，梭子
蟹最肥。母蟹的黄红得发紫，跟
凝住的晚霞似的；公蟹的膏白
生生的，咬一口直黏牙。轻轻掰
开蟹壳，雪白的肉蘸点姜醋，又
甜又鲜。

要论滋味醇厚，还得数石
甲红。今年“五一”，挤在青岛小
渔港上，听卖蟹老板扯着嗓子
吆喝：“梭子蟹！石甲红！”我拨
开人群，一眼瞅见铁盆里十几
只石甲红鲜活异常，爪子扑腾
得水花四溅。当下也不还价，全
塞进塑料袋。拎回家，大火蒸熟
摆上桌，妈妈笑着数：“十二只，
正好六个人，一人两只！”

还有一种虎头蟹最金贵，
壳圆圆的，天生带着虎纹，摆在
盘里像幅水墨画。头回见它时，
筷子悬在半空舍不得落：“长得
这么俊，咋舍得下嘴？”这蟹长
得慢，三四年才长到巴掌大，蒸
熟了揭开壳，脂膏般的蟹黄

“噗”地淌出来，咬一口，鲜甜在
舌尖化开，连壳缝里的汁水都
得拿舌头舔干净。

小蟹亦自有天地。虽身形
小巧，却在滋味与做法上暗藏
乾坤。肉球近方蟹、黄眼蟹(就
是常说的“嘟噜子”)，正如《记
海错》所言，“连骨啖之，味极脆
美”，裹上面粉炸得金黄，下酒
正好。红线黎明蟹，也叫“吱硌
蟹”“花旦蟹”，壳上淡红纹路弯
弯绕绕，扔到咖喱锅里一煮，香
料味混着蟹鲜，整条街都能闻
到香味。日本大眼蟹，俗称“麻
婆子”“石棱子”，与白菜豆腐同
煨，文火慢炖出奶白浓汤，入口
暖意直抵心间。

要说吃蟹，清蒸最妙，最能
吃出本味。而寿光的炝蟹子，透
着齐鲁大地的爽利劲儿。竹筷
往蟹嘴里一插，待没了动静，

“咔咔”剁成小块丢进瓮里。调
卤子最费工夫：生抽、料酒、清
水配上姜、蒜、小米辣，小火慢
熬。香气顺着门缝往外钻，馋得
人直咽口水。待卤子凉透，蟹块
往里一浸，封好塞进冰箱。隔天
开盖，蟹肉吸饱卤汁，透亮得像

琥珀。吃起来先是咸，接着辣，
最后还有回甘，肉嫩得像豆腐，
就着白粥吃，一冷一热，真是舒
坦。

山东人还爱用时间腌出
另一番风味——— 咸蟹子。干腌
就用粗盐拌花椒，一层蟹一层
盐地码进坛子；湿腌得煮一锅
浓盐水，咸得发苦才够，螃蟹泡
进去，拿石头压住。过个三五
天，蟹肉变得紧实。妻独好此
口，总爱直接掰开吃，咸鲜滋味
直往牙缝里钻，她言称，那股爽
咸味道，熟蟹难以与其比拟，只
要尝一口，便永远也忘不掉，一
如李渔《闲情偶寄》中所言，“至
其可嗜可甘与不可忘之故，则
绝口不能形容之……更无一
物可以上之。”配着这咸蟹，她
能一口气吃上两个刚出锅的
热馒头。一方水土养一方人，总
有人就好这口咸香，就像当年
脸盆里的螃蟹，于我而言，不只
是口腹之欲，更是嵌在记忆里
的家常烟火。

山东人对蟹的喜爱远不
止于此，不同的做法承载着各
异的风味与记忆。除了清蒸、炝
制与腌制，还有一味将螃蟹与
本 土 风 物 融 合 的 绝 妙 吃
法——— 唯有隆冬时节才能制
作的潍坊葱花蟹酱。此时的海
蟹肉质紧实，与当季大葱碰撞
出独特的鲜甜。渤海湾新捞的
活蟹，洗净后“咔咔”剁成小块，
壳肉相连，一点儿不糟践。本地
大葱切段，红辣椒剁碎，拌进蟹
肉里。最要紧的是那坛老卤
水——— 海盐、白酒、花椒、八角、
桂皮熬成浓汤，潍坊人称为“老
汤”，晾凉后倒进瓶里，将食材
浸得严严实实。半月后启瓶，咸
香混着葱辣的气息窜出来，直
往鼻子里钻。蟹肉吸饱卤汁，紧
实泛红；大葱浸着蟹鲜，只剩清
甜。吃法随性得很：掰块热乎馒
头夹着吃，麦香裹着咸鲜；白菜
豆腐炖到发白，挖两勺蟹酱放
进去，清汤立马泛起鲜香。老辈
人就着蟹酱抿两口景芝烧酒，
眯着眼咂舌：“奇好！”

日照的炒软皮蟹也别具
风味，软皮蟹刚蜕完壳，壳软肉
肥，或炒韭菜，或炒杭椒，或做
香辣味，连壳带肉嚼，又脆又
嫩，再来瓶冰镇啤酒，看着海上
的落日，这日子，美极了。

前些日子收拾旧物，翻到
女儿从意大利寄来的明信片，
上面写着“这儿的软壳蟹和咱
家炸蟹好像”。威尼斯的潟湖
里，每到春秋时节，小螃蟹就会
褪去坚硬的外壳。渔民们守着
特制的漏斗网，瞅准螃蟹蜕壳
的瞬间，“哗啦”一下捞进水
箱——— 新壳还没变硬的短短
几个钟头，可是吃软壳蟹的黄
金时间。软壳蟹洗净后，在蛋液
里轻轻打个滚儿，浑身沾满混
着迷迭香的面粉，“刺啦”一声
滑进油锅，不一会儿，蟹身就变
得金黄酥脆。这场景让我想起
女儿小时候，我为其炸蟹的情
景，渤海湾的“嘟噜子”裹上面
粉，在油锅里同样炸得金黄酥
脆，撒上椒盐，与威尼斯的美味
有异曲同工之妙。

虽相隔万里，两地人对“限
时鲜味”的执着如出一辙———
威尼斯人守着蜕壳时刻，恰似
鲁北人盼着谷雨蟹肥。再一想，
威尼斯这吃蟹的热闹劲儿，倒
和小时候全家围着脸盆吃蟹
的光景有几分相似。

(作者为中国金融作家协
会会员)
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岱顶霞光映诗心
——— 徐志摩与泰山的不解之缘

【史海钩沉】
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1924年，徐志摩、林徽因与印度诗人泰戈尔合影。
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