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诗 绪 纷 飞

立春抒怀

风 物 记

深冬啦，那些蜡梅又开了！神不知，鬼不觉，淡淡幽幽，深深
浅浅，高高低低，远远近近，若有若无，疏影横斜，暗香浮动那般，
独自地开了！独自地开在深冬黄昏我家的阳台上，独自地开在深
冬黄昏圆圆、黄黄、暖暖的暖阳下。当然，肯定也忘不了，就这样
开在我心底的最深处。那是一种永远也说不清楚，道不明白的

“此中有真意，欲辨已忘言”的感觉。
在深冬，在暖阳下，那些蜡梅，那些圆圆，点点，丝丝，缕缕，横斜

着的疏影，那些圆圆、点点、丝丝、缕缕、浮动着的暗香，似乎不时在暗香的空气里，或
者说是在空气的暗香里，紧紧地沿着那些蜡梅的，疏影横斜着的枝条，相互交叉，有秩
序而又散乱错落，横斜安放。“蜡梅的香也是我的香，我的香也是蜡梅的香”，点缀，飘
浮，幽灵一样落枝上。那些花香的形状，形象呀，有些早已经裂唇张嘴怒放，伏卧在枝
头，有些含苞待放，头顶凸冒出来，正在准备开放，还有一些正匆匆忙忙，争先恐后，走
在准备开放的路上。还有一些……也许在酣睡的梦呓中，还没有睡醒回来，还没有
在路上。

那些盛开的蜡梅，那些含苞待放的蜡梅，从某种角度，某种位置，某种方法，某种
意识，某种形态……看上去，它们就像一个一个，虚幻着的，肥胖臃肿的大黄蜂；就像
一只一只，想象着的，展翅欲飞的黄色的昆虫；就像一粒一粒圆滚滚，胖嘟嘟，欲炸又
没有炸开的，金黄灿烂的爆米花。而且，似乎还在嘤嘤嗡嗡，美妙歌唱，音乐，还在叽
叽喳喳，欢快嬉戏，追逐，打笑呢！——真是，好不活泼！好不快乐！好不热闹！

深冬的暖阳，一直地圆圆着、黄黄着、暖暖着。暖阳下的那些蜡梅，也一直独自
悄悄地开着，开着……一朵一朵，一点一点，一滴一滴，一圆一圆，一圈一圈，一丝一
丝，一缕一缕……蜡梅的花香，袅袅娜娜，飘飘渺渺，氤氲轻烟，神气仙雾那般，不时
沁人心脾，让人顿觉心旷神怡。那些疏影横斜着，暗香浮动着，蜡梅的花瓣，花蕊
……金黄金黄的，金灿金灿的。还带着一些，轻轻了又轻轻，浅浅了又浅浅，淡淡了
又淡淡，和蜡梅的香气一样似是而非，若有若无，黄里透白，白里透黄的透明。在深
冬的暖阳下，那些蜡梅花的香，似乎也是那么圆圆的、黄黄的、暖暖的，金黄金黄起
来，金灿金灿透明起来。

深冬暖阳下的那些蜡梅，就这样、那样地开在我家的阳台上，开在深冬的暖阳
下。一阵黄昏之后，一阵暖阳之后，一阵寒风之后，天黑了！那些蜡梅，随黑夜，随
寒风，随我自己，对自己的那朵“梅”的爱恋，理解，形容，比喻，象征一起，深深掩埋，
消散在时间最深处的最边缘，最后……再最后，就像仿佛早已很古老以前，自己的
那几行分行断句的诗歌，就只是剩下梅的概念——周而复始，年年如是。

（作者单位：长寿川维中学）

暖阳下的那些蜡梅

殷众

开在历史深处的北碚豆花
豆花这朵花，开遍华

夏，尤其在中国南方。花
园小城北碚的百花丛中，
也有一朵豆花，开在历史
的深处，芳香在今天的餐
桌。

一

南方多山多水，山种豆，水烹煮，豆大
体不差，关键在水，水好，豆花就好。以前
调制豆花，不外乎山泉水、井水、河水，现在
大多是自来水。自来水也有源头，源头好，
水就好。北碚山清水秀，豆花清雅可口。

“北碚的豆花土沱的酒，好耍不过澄江
口。”这是清末就开始流传的重庆言子。传
统意义上的北碚豆花，是河水豆花。河很
有名，长江中上游重要支流嘉陵江。得益
于缙云、华蓥两大山脉浓密的森林和植被
涵养，嘉陵江北碚段水质极好，北碚豆花也
由此甘洌清甜而成上品。酒，也是“水”做
的“骨肉”，土沱即水土镇，同在嘉陵江边，
北碚城区下游区区几公里。澄江口则在城
区上游，缙云山主脉之下，著名的北温泉附
近，当年山中产煤，嘉陵江航运发达，货物
集散地，自然好耍。好耍之一，必在舌尖味
蕾。北碚的豆花，土沱的酒，自是绝配。

这是非遗文化的神韵所在，豆花锁定
一座城市，河水豆花锁定北碚小城。地方
志记载，早在清末民初，北碚豆花已颇负盛
名。那时没有自来水，靠挑夫自江边挑水
上街。河水的特点在流动，称为“活水”，所
以，北碚“河水豆花”也曾称作“活水豆花”。

二

天下豆花是一家，虽然做法各有千秋，
也几乎大同小异。北碚豆花讲究“滚、嫩、
绵、白”适中，“滚”在四川方言中就是“烫”
的意思，所谓“牛肉要吃梗，豆花要吃滚”，
适中就是热而不烫嘴；“嫩”是细嫩又不至
于筷子夹不起；“绵”是有韧性又无木质感；

“白”是豆花本色，洁白如雪。“调合”就是蘸
水，讲究“辣、麻、香、鲜、甜”，清香、柔滑、白
嫩而爽口。

传统的豆花是“时间艺术”，制作颇为
考究，先是选出优质大豆用水浸泡，刚好泡
透即可。将泡好的大豆和适量清水加入石
磨中推细。把磨好的浆放入纱布过滤去
渣，再倒入锅中烧沸，然后灭火下胆水（盐
卤）点制。一个“点”字神韵全出，如杭州之

“点”茶，巧功全在手上。点豆花时，盐卤装
在一个小碗，手持长柄汤瓢慢慢均匀地沿
浆面上往外刨，一直刨到锅里起“鱼籽眼”，
锅中渐成白絮如棉花朵朵。这便是豆花之
所以为花的温柔场景。

河水豆花有“老、嫩”之别，就是平时说
的“火候”。食嫩者，用二号“品碗”（方言，
大碗之意）先盛碗窖水，再将未榨的豆花舀
到碗中浮起，似荷叶一般，所以又叫“荷叶
豆花”。“荷叶”还可再分老嫩，晶莹棉白的
嫩荷叶浮在碗面、垂于碗边而不下掉，得在
碗底放上托盘，以接滴下的窖水。食客夹
一束荷叶，放入口中，绵而不老，嫩而不
溏。不溏，指既嫩滑，又不成糊状。如果成
了糊状，那就是豆腐脑了。

蘸水是豆花的另一半灵魂，北碚豆花

也如是。笔者查考地方史料知，早期北碚
豆花的调合也使用了20多味中药，如丁
香、广香、安桂、肉桂、胡椒、花椒、大料、砂
仁、紫草、甘松、甘草等香料,配以现舂现炼
的油辣子、葱花、蒜泥、姜汁、芝麻、花生仁、
麻油、香油、川盐、味精等十余佐料，有的还
配以鱼香（草），闻之清香异常，食之美味俱
备，入口辣而不燥，下肚回味无穷。

三

与享誉川渝地区的其他豆花比，让北
碚豆花出名的并非制作工艺与调合或蘸
水，而是吃豆花的人。名人豆花，是北碚豆
花最突出的文化标签。

北碚声名鹊起，首先因为一个名人。
北碚豆花能美名远扬，也与他有关。他就
是有着“北碚之父”美誉的爱国实业家、民
生公司创立者卢作孚先生。

北碚豆花的最大“带货人”当属卢作孚
先生。上世纪30年代初的一天，主政四川
的刘湘到北碚视察防务，卢作孚以豆花为
主，另加一碟腊肉和几碟小菜招待。刘湘
吃惯山珍海味，陡然换个口味，感觉分外爽
口，大加赞赏。卢作孚由此悟出门道：豆花
待客，价廉物美，营养丰富，风味独特，可
取，可行。于是，凡来客均以豆花款待，还
由此衍生出 36 道小菜“构成”的“豆花
宴”。1933年，中国科学社第十八次年会
在北温泉公园举行，卢作孚在北碚“天上
宫”设“豆花宴”款待与会代表，代表们称赞

“豆花宴”独特、新颖，别具一格，具有浓郁
的乡土风味，直呼“难得，难得！”

“36道小菜”真不是吹牛，而是有据可
查。1939年，著名科普作家高士其由延安
来到北碚，时任北碚区长卢子英设豆花席
相待。42年后的1981年，高士其在《人民
日报》上发文回忆：“子英留我们吃便饭，桌
上摆着三十六件小菜，量都不多，非常可
口，是北碚风味……”

抗战期间，卢作孚还以豆花宴招待过
郭沫若、冯玉祥、老舍、梁漱溟、梁实秋、晏
阳初等众多社会贤达与文化名流。

四

名人吃豆花，让豆花出名，但豆花毕竟
主要是寻常百姓光顾。如果要问老百姓口
耳相传的北碚豆花哪家最有名？当下应是

“张豆花”——已进入重庆市非遗名录。
张豆花的创始人是张正元，祖上是北

碚上游不远处的麻柳码头船工和搬运工。
当时的麻柳码头很热闹，晚上一百多只船
停靠，自然需要餐饮。干完活的纤夫、船
工、搬运工都要喝点小酒，摆摆龙门阵。张
正元的二公豆花做得好，深受工人们欢
迎。张正元的父亲帮二公推磨，也学着做
豆花，这门手艺就被他继承下来。

上世纪80年代初，个体经济兴起，复
员回乡的张正元和饮食服务公司签了3年
联营合同，卖起了豆花饭。半年后，有人见
他生意太好，就“抢”了他的地盘，张正元只
得重新找店铺。张正元回忆说，这样的经
历一再重复，前后搬了八九次。但做一个
地方就红一个地方，别人也无计可施。

原因何在？张正元坦言，秘密就在诚
实经营不急躁，掌握好泡豆子的时间、盐卤
加水的比例以及点制过程中对豆浆温度的
控制。2001年，“张豆花”被北碚区命名为
北碚名小吃，2014年1月成功申报重庆市
级非物质文化遗产。

豆花，从历史深处开放的这朵花，让小
城北碚美得更有情调和味道。

（作者单位：西南大学）

郑劲松

万物复苏始乾坤，
旧岁远去碧空尽。
往昔泼墨挥毫处，
今朝着意总宜人。
蓝天白云惊吴刚，
绿水青山嫦娥影。
胜日寻芳诗百篇，
山河秀色艳红尘。

雨润神州今又是，
翠柳依依万般情。
春风得意马蹄疾，
龙腾吉祥九域新。
黄莺呖呖鸣盛世，
人间融融乐盈门。
民族复兴寄壮志，
生机勃勃书征程。

姚代云

苏东坡的游历，为你带来大名
王尔鉴的诗篇，书写巴渝名景
立德乐的航行，标志重庆开埠
袁隆平的求学，成长一代大师
啊，龙门浩，你的历史灿烂辉煌
啊，龙门浩，我最难忘的故乡

青砖黛瓦寻前世
华灯溢彩述今生
翰墨寄情龙门浩

半江烟雨半江城

老街美好记忆，饱含邻里温情
马鞍山已重生，点亮南城风景
六号线在呼啸，驶入新的时代
下浩里多游人，打卡山水之城
啊，龙门浩，你的今天繁荣兴旺
啊，龙门浩，我为你纵情歌唱

（作者单位：南岸区文联）

散 文 诗

山水龙门浩（歌词）
赵瑜 杨金帮


