燉蛋與蒸蛋
　文友李登出了本新書，結集專欄，叫《你老婆和你是燉蛋》，就跟他最近的江湖轇轕，叫人摸不頭腦。文章原來講夫妻關係，妙趣橫生，靈感來自韓裔作家柳美里夫妻關係像雞蛋的引喻。
　是雞蛋、燉蛋、炒蛋也好，我記得小時候，母親很喜歡煮蛋做，蒸蛋、煎蛋、烚半熟蛋、醋蛋、炒蛋角、芙蓉蛋、鹽焗蛋、煎鹹蛋、三色蛋，雖然都是家常小菜，無蛋不歡。但總是很少做燉蛋，我從來沒有問過母親其中原因。事隔多年後，自父親過世之後，加上母親年事日高，無力再下廚，我已經沒有再吃過母親做的菜，也沒有吃她煮的蛋。
　蛋是窮人食物，因此，每次聽到人家評說私房菜，總是若有所失，因為對我而言，世界上最美味的趙家私房菜，始終是母親弄的家常便飯。
　讀到李登的新書的名字，我忽然明白做燉蛋較費時，少年時代吃飯總是三扒兩撥吃完，午飯為趕返學只有十五分鐘，有時為了偷時間做未做完的功課，只用五分鐘吃完一頓飯，十多年如是。
　晚飯亦如是，半個鐘頭，一家人便要吃完一頓晚飯。兄弟姐妹眾多，家務繁忙，工人家庭的母親，哪有時間與閒情追求烹飪之道﹖燉蛋是甜品，少會當，燉蛋好吃，但嫌花巧。工人家庭文化一切以實用為主。 
　跟燉蛋相似的是鹹的蒸水蛋，蒸水蛋驟似簡單，但要弄得好，則毫不容易。由打蛋、拌均、加水（用暖水）、時間、盛器（瓷碟還是銻碟）、多少鹽多少糖、加豉油熟油、加蔥、用鑊蒸還是跟飯蒸，都要拿準確，恰到好處，才能令水蛋又嫩又軟又滑又香。
　在外食飯，很少機會吃到蒸水蛋，就算吃到，水準也無法跟母親做的相比。

　李登說燉蛋蛋黃蛋白無分，更帶甜味，是婚姻最高的境界。

　對我而言，蒸水蛋是對母愛的記憶。
