
我出生后，最早是住在岳阳道。
可能是受到过去家族生活的影响，记
忆中，父母特别重视我们姐妹三人在

成长中的营养补充，所以家里的早餐
偏西式，尤其是牛奶必不可少。

每天早上，送奶的师傅刚把牛奶
放到院墙的凹槽里，我就迫不及待地
抢先取回来打开，看着厚厚一层的奶
油，用小手抠挖出来，放到嘴里，细细
品尝，这是一天快乐时光的开始。这
时候早点已经由母亲和保姆精心准备
好了，有黄油、煎鸡蛋或者煮鸡蛋，面
包、果酱或是牛奶煮麦片。当时的加
拿大麦片，口感特别棒。

家里也从外边买司康、奶皮酥、
马蹄酥、奶油蛋糕等，换着花样来。
岳阳道上还有一家奶油炸糕店，非常

好吃；还有一位我们叫“窦爷”的，他
到夏天卖的江米切糕、江米藕也特别
好吃，后来切糕里的枣换成了伊拉克
蜜枣，我们就不大感兴趣了。有时
候，家里还去沙市道的豆腐坊买来豆
浆、油条、芝麻烧饼，那真是很香很
香，真材实料。

大约在 1964 年，我十二三岁时，
全家搬到了小白楼，这一片可是美食
的海洋啊。我家在额尔金大楼，开封
道马路对面就有一家牛奶房，当时还
能经常看到外国人来买各种奶制品，
我最钟爱是酸奶豆腐。他们家每天
早上还供应开花小馒头，做得精致极

了，有粉色、黄色等颜色的装饰，还有
麻酱烧饼，也是香极了。

不管吃什么样的早点，都是父母
对于孩子们沉甸甸的爱。回想当年，
即便是“灾荒年”时，父母也把钱几乎
都花在我们身上，想着用各种方法为
我们补充营养。我记忆中，他们还从

“黑市”买回烤山芋当我们的早点，价
格已经相当不菲了。当时如果缺乏
营养，小孩子都是那种浑身浮肿的，
这些我们都没经历过。所以，我们姐
妹的学生时代，一直有健康的体魄和
良好的心理素质，爱运动、向上乐观，
都是父母给我们的。

一放冬菜这碗馄饨就是天津味了

“你是静海的吧。”当我让摊煎饼的大
姐往煎饼馃子里加点儿蒜时，她就这么

“认出”我来了。
这已经是大约20多年前的事情了，

我还上大学没毕业，那一次回天津在南开
区红旗南路附近买早点，当时的我还真没
注意过，吃一套煎饼馃子，还有这些区别
呢。回想小时候的静海煎饼馃子，煎饼里
是白面掺得多。一直到后来，才渐渐有了
像市里一样的那种绿豆面煎饼。

现在住北京，媳妇也是天津人。丈母
娘每次来北京时，必定带着老豆腐、锅巴
菜和煎饼馃子这老三样。我们从没提过
这茬，她也从未问过，就这么默认我们想

吃。在上城际高铁之前，她从家门口的早
点摊上直接打包，到北京时，还温乎着呢，
太让我们解馋了。北京早点也有卖豆腐
脑的，只是那么直白地浇上卤。你看天津
的老豆腐，不仅有肉卤，而且还加麻酱，只
有天津这么加吧。

我家厨房里用的调料是很天津化
的。利民甜面酱、蒜蓉辣酱、天立老醋、大
宇涮料，经常还会有迎宾拐头、国顺火腿、
沫沫辣酱、海河牛奶、王口果仁、静海冬
菜、光荣酱油、长城午餐肉、佳酿白酒。我
专门在微博上还记了一笔，这是“故乡与
蛋白酶”。

除了静海冬菜，我还买过潮汕冬菜，

在它的配料表上，头一位写的是“天津青
麻叶大白菜”。

相声大师侯宝林的《八大改行》里，
“改行”的金少山还唱：“馄饨开锅煮上就
捞……昨夜晚买肉把汤熬，俩子儿一碗
真不少，香菜、紫菜、冬菜、虾米皮子、醋
白饶……”

在北京，只有在为数不多的几家老字
号里，才能看到馄饨碗底有冬菜。在天
津，大多数卖馄饨的早点铺子里，冬菜依
旧是必备的佐料。

有时候，我也在早上煮个馄饨、下个
面条，只要一放冬菜，那就是天津味了。

本版撰文新报记者单炜炜
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买早点都排大队，排队最多的就是炸馃子摊这里。我们去北京走亲
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我曾有个理想“炸馃子能让我一次吃个够”
我今年 66 岁，要说起对于天津早

点的“时代印象”，用时间来划分，就是
改革开放为时间“节点”的之前和之后。

“之前”，大概能到1965年前后，那
时还是计划经济年代，早点的品种还比
较单一，而且都在国营的豆腐坊。豆
腐，是市民生活的必需品，却没有大型
工厂去生产加工，居民区的豆腐坊就相
当方便了，从磨豆浆、点豆腐、做块豆
腐、压豆腐……等于“一条龙服务”了，
这样的形式在天津，可以追述到清代。

印象中，豆腐房卖的早点，除了豆
浆、老豆腐外，也就是炸馃子类了。我
小时候，一两馃子是两棵，卖8分钱，但
是拼一两粮票，而且还“限购”，一般情
况下，一个人只能最多买半斤，就10棵
的量。谁家想多买，要么重复排队，要
么多来几个人一起排队。买早点都排
大队，排队最多的就是炸馃子摊这里。

那个时代，油水少，炸馃子就相当
馋人了。我曾有个理想，就是“能让我

一次吃个够”。天津的馃子主要是用
盐、碱、矾，是为了让面能发、能起，颜色
金黄口感好，而且放着长一点时间也还
酥脆。我母亲是北京通州人，姥姥和几
个姨来天津，必定要在早上吃炸馃子，
走的时候还得捎带些。我们去北京，在
上长途车前，提前找一个盒子，买好馃
子以后码进去，能算回老家的“礼品”，
还特别受欢迎。

顺 便 说 一 句 ，当 时 没 有 煎 饼 馃
子。统购统销的大环境下，每家每年
能买的绿豆都很有限，原料太少了根
本形不成产业，直到上世纪 70 年代
末、80 年代初，开始渐渐开放了，能到
农村“悄悄”买到大量绿豆了，街上才
有煎饼馃子卖——那个时期，面茶也
开始恢复，这都是一个道理。

我小学一年级的时候，学校为了解
决学生早点问题，让愿意在学校吃早点
的学生们，提前一天交费，其实就是一
个人收1分钱，转天早上当时以班级为

单位，一班一桶豆浆，学生能分到一人
一碗。我和同学们就从家里带点干粮，
绝大部分也就是窝头或者饽饽。

改革开放后，生产力提高，农作物
产量上来了，早点越来越丰富了。比如
炸糕，当时估衣街的耳朵眼炸糕，虽然
一年也吃不了一次，但永远排大队；西
站附近还有陆记烫面炸糕，是用纯白面
做的，炸成枣红色，也有豆馅、红果馅
的，买的人特别多。

但还是供不应求。当时天津市政
府把这个“早点问题”，作为政府重点工
程了，动员各区的饮食公司解决。一些
大餐馆、老字号，包括登瀛楼、川鲁饭店
等都积极响应。现在，咱们见到的早点

“云吞”，其实就是馄饨，就在这个时候应
运而生。天津卫家里做的馄饨是“猫耳
朵”，而“云吞”在上世纪80年代时是劝
业场附近的宏业菜馆开始售卖的，用整
鸡和大棒骨熬汤，配以淡菜调味，辅鸡蛋
皮儿切丝。后来经过改良，形成了现在

分大小馅儿的云吞了。
之前，我曾多次建议恢复“大馃子

饼”，现在也有的地方开始卖“大糖馃子
饼”了，卖得还很火。天津早点的种类
特别多，已经是一张天津名片了，希望
不断挖掘的同时，也能更加珍惜。
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