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上世纪 90年代末，我在一个
小镇读高中。高中生活枯燥乏味，
又面临高考压力， 看书成了解压
方式之一。 那时家里每星期给的
生活费微薄，根本买不起书，想看
书时只好去新华书店。

一次从书店回来的路上，我
在一家副食品店门外看到一张小

桌，上面杂乱地放着些书籍。我好
奇地走到桌前， 禁不住拿起一本
翻了翻。 “要租书吗？ 一本书一天
五毛，随便挑，押金 20块。 ”一位
女店主从门里走出来招呼。

我这才注意到，这都是旧书，
有沈从文的 《边城 》，余华的 《活
着》《许三观卖血记》， 还有金庸、
古龙的武侠小说，刘震云、苏童、
格非的小说，以及汪曾祺文集、琼
瑶文集等。 我咬了咬牙，掏出 20
块钱给店主。 她在一个本上写了
书名和日期，我拿起那本《活着》
离开了。

不过两天， 我就把这本书看
完了。晚上躺在床上，脑海中不断
想起福贵一家的悲惨命运， 不断
浮现家珍、凤霞、有庆的名字。 我
震惊于小说可以如此撞击心灵，
文字还能这样自由组合。“那租书
摊是个宝库，明天中午还去。 ”我

心潮澎湃，安然入眠。
转天中午，我到租书摊还书，双眼却盯着其他书。 店主

迅速在本上划了下，抬头看我：“还要租哪本？ ”她似乎看出
了我的心思。 我又选了一本苏童的小说集和一本刘震云的
小说集。 那个星期，我是靠借了几个同学的饭票度过的。

此后，隔几天我就跑一次租书摊，交上一两块钱，再带
回新租的书。 租书，对想大量阅读但买不起书的学生来说，
比较划算，但看书速度必须快，迟一天还，等于少吃一个菜
包子。 为租书，我只得从生活费里硬挤。 我经常一个人坐在
床上静静看书，沉醉在文学世界里，屋外的阳光照在书上，
很暖。

寒暑假时，我在家也想念着租书摊，常骑车去看有啥新
书。店主会陆续更换些收来的旧书，以便招揽顾客。后来，增
加了一些文学期刊，如《收获》《昆仑》《小说月报》等。租书的
人不多，除像我一样的学生，就是打工的青年，还有老人。有
时，两个人看上同一本书，不免还要争夺。

高中阶段的前两年， 我通过租书阅读了几个先锋派作
家的作品，感受到了他们叙述的风格、语言的张力，给我两
点一线的枯燥学习生活带来了新的乐趣。

高三时，面临高考这个人生关口，我无暇去租书了。 但
每次回家或返校路过书摊，总会下意识扭头看几眼。高中两
年租书花费的两百来块钱， 给我日后的写作注入了丰富营
养。

几年后，我大学毕业回乡工作，我又想起小镇上那个书
摊，于是抽空去了趟。 店还在，只是换了老板，门外空荡荡
的。 我在门口站了好一会儿，心中一阵感慨。 新店主不会知
道，在这里，曾经有个热爱文学的穷苦少年，留下过坚实的
足迹和青春的美好回忆。
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烟火中的传奇
□ 申燕

夕阳西下，晚霞把西方天际涂抹得像一
幅绚烂的油画， 金色余晖笼罩着绪村美食
城。

美食城里热闹非凡。 整洁宽阔的街道
上，一溜儿排开几十个食品档。焦香的壮馍，
金黄的吊炉烧饼，油亮的清丰猪蹄，紧实细
嫩的渠村黑牛肉， 争相散发出热腾腾的香
气。人们呼朋唤友，拖儿携女，争相品尝各种
美食。 每家摊位前，都排着长长的队伍。

烟火人间，美食濮阳！
其中摊位最多的，当然要数凉皮了。 你

看，一个个凉皮摊排成一条长龙，各家凉皮
师傅蒸切调拌，各显神通。 朴实的笑脸隐现
于腾腾热气中。慕名而来的食客一个个喜笑
颜开，翘首以盼，等待大饱口福。

这是凉皮的盛宴！
这里正在举行“老家河南，好客濮阳”濮

阳首届凉皮大赛。凉皮在全国许多地方都是
一种普通小吃，没想到在濮阳竟焕发这样大
的魅力，成为响当当的美食招牌，真是不简
单呢。 何况它还属于外来户。

凉皮最早起源于陕西关中地区，距今已
有两千多年的历史。相传陕西秦镇有一个叫
李十二的，用大米碾成面皮献给秦始皇。 秦
始皇食后大喜，命每天制作食用。 这种吃法
逐步推广到甘肃、青海，直至风靡整个西北
地区，这就是后来的凉皮。 凉皮主要由大米
或小麦粉蒸成面皮，外加黄瓜、油盐酱醋、辣
椒等调拌而成。

凉皮之所以能在濮阳安家落户，有一定
的历史背景。 上世纪 90年代， 一些工厂倒
闭，工人下岗。 工人为维持生计，自谋出路，

分流到各行各业。中原油田西北籍的下岗职
工，依自身优势，开始推车摆摊儿卖凉皮，并
带动一大批下岗职工加入这个行业中，极大
地活跃了濮阳的经济市场。

记得当时最有名的，是老城十字路口西
北角的老李凉皮。 父亲老李腿有残疾，儿子
小李单位不景气，于是两人就租下单位废弃
不用的侧门通道，改建成门面，开始售卖凉
皮。 店铺极为简陋，又窄又深，黑乎乎的，生
意却格外好。父子俩本着“人无我有，人有我
优”的经营理念，狠下功夫。他们精选优质面
粉，做的凉皮弹性十足，劲道爽口，用手轻轻
一拉一拽，就会孩子似的弹跳起来。 辣椒是
凉皮的灵魂。 为了适合不同人的口味，他们
下四川，跑东北，精选不同的辣椒，伴着芝麻
油炸后，金红、焦黄，油汪汪的勾人食欲。 配
上新鲜的黄瓜丝，清淡中透着浓郁，简直妙
不可言。

像小李那样靠凉皮创业的人，在街头巷
尾随处可见。

经过三十多年的沉淀和发展，濮阳人凭
着自己的勤劳和智慧， 吸收各地的烹饪技
艺，大胆创新，使凉皮具有鲜明的地域特色，
成为地道的濮阳小吃。凉皮也渐渐由街头流
动小摊升级到装修堂皇的门店，并一路高歌
开进各大酒店。 如今濮阳凉皮早已形成产
业，有了自己的品牌，开启连锁经营，演变成
家乡响当当的文化符号。 平时，熟人之间遇
事儿求帮忙，为表达谢意，随口就说：请你吃
凉皮。我每逢出差在外，不出三天，口里就觉
得寡淡无味， 开始想念家乡的凉皮和烧饼，
一回到家，必定先吃上一大碗才算过瘾。

的确，濮阳人在一张张小巧精致的凉皮
上用尽了奇思妙想，使濮阳凉皮有了独特的
滋味。

传统凉皮的食材比较单一， 做法简单。
濮阳人经过多方探索，率先在配菜上有所丰
富。除了常规的食材外，还增加了花生碎、芝
麻酱、秘制大料调味汁 、糖醋汁 、麻油等调
料，最后还要撒上一小撮儿碧莹莹的芫荽做
点缀。 一碗凉皮，清清白白，红红绿绿，油油
润润，简直妙笔生花，活色生香，既饱口福，
又令人赏心悦目。 如果谁想画一幅油画，这
必定是难得的好素材。

凉皮的常规吃法是凉拌或炝炒，但濮阳
人首创了一种新吃法： 把各种配菜搅拌好，
均匀平摊在薄薄的凉皮上，分别从两头对叠
一次，再从另一端裹起来，卷成春饼一样的
筒状用手拿着吃。因为没有了酱汁醋水对配
菜的稀释和消融，保留了配菜和调料的浓郁
和丰厚，咬上一口，浓香四溢，层次感丰富，
让你迫不及待地咬一口再咬上一大口，三下
五除二就吃完了。 这就是大名鼎鼎的裹凉
皮，是到濮阳必吃的美食之一。

濮阳是全国园林城市，环境优美，市内
城郊，大街小巷，绿树行行列列，密密匝匝；
各色藤本木本的花，丛丛片片，开满各个角
落。 或许长期受大自然灵气之浸润，濮阳人
滋生出源源不绝的灵感。 他们善于就地取
材，应时而用，把瓜果菜蔬、花花草草、万物
乾坤别开生面地融进一张张圆圆润润的凉

皮里。你看，紫红色的是火龙果凉皮，深紫色
的是桑葚凉皮， 碧绿的是菠菜和西芹凉皮，
金色的是南瓜凉皮， 红色的是番茄凉皮，白

色的是原味凉皮……一张张，一摞摞，晶莹
剔透，五彩缤纷，既悦人眼目，又勾人食欲。

夏秋野菜旺盛，还有人据此开发出苋菜
等野菜凉皮。 这种凉皮，纯绿色，无污染，深
受热衷养生人士的喜爱。 甚至有人别出心
裁，把玫瑰花瓣洗净揉碎，研磨成细腻的浆
液，同面糊混合一起，研制出美容养颜的玫
瑰凉皮。一出锅，热气氤氲中现出点点红艳，
影影绰绰，花香袭人，像刚刚出浴的美人，让
人不忍下口。

大自然无穷无尽，生生不息，濮阳人的
智慧也如溪水潺潺永不枯竭。濮阳凉皮也定
会继往开来，推陈出新，积淀下越来越丰厚
的濮阳韵味，给这里的美食文化涂上最鲜亮
的一笔。

酒香不怕巷子深。濮阳凉皮独具特色的
香味，早已传播到远方。前些年在郑州学习，
在学校附近的美食街上，竟然发现一家濮阳
凉皮的门店，普普通通，毫不起眼，但从早到
晚客流量不断。 在外打工的老乡也说，陕西
也出现了濮阳凉皮的招牌。没想到凉皮在濮
阳兜兜转转，竟回到它的故乡光耀门楣。 前
几天，单位一领导刷抖音，看到台湾街面上
竟也出现了濮阳凉皮店。台湾同胞从门店进
进出出，手拿裹凉皮，边走边吃。说者难抑自
豪，满脸含笑；听者笑意盈盈，心领神会。 凉
皮这一普通的小吃啊，被家乡人装点得锦上
添花，演绎得活色生香，竟把海峡两岸同胞
的心意连接起来，还真是不容小觑啊！

大赛使濮阳凉皮更加声名远播。大赛的
创业大军里， 还涌现出许多年轻靓丽的面
孔，其中不乏大学生帅气的身影。 他们的加
入，给大赛注入新的梦想和活力。 说不定哪
一天，濮阳凉皮就远渡重洋，走进美国，走向
世界！

我不再是从书本上，而是切切实实通过
人间烟火，亲眼见证了传统文化所蕴含的巨
大能量。 博大精深的华夏文化，千古未绝的
文明圣火，是我们创新的根基和底气。 小小
凉皮，正在书写濮阳美食文化的新传奇！

→金堤出发

在婚礼上
□ 童俊鑫

红毯这头，茹一身洁白，紧挽浩的胳膊。浩站立如松，纹
丝不动。 司仪宣布新郎新娘入场，台下掌声雷动。

浩步子不大，但很稳健。 茹适应着浩的节奏，低头看向
浩的脚，想起和他第一次见面时的情景。

几年前的一天，洪水突袭，逼近茹的县城。 她的父母为
了把她送上一处楼顶， 不幸被卷进了激流。 茹蜷缩在楼顶
上，四面滔滔洪水逼近。 她绝望地哭喊着。

洪水快要冲上楼顶。 茹看着树梢倾倒， 接着被冲到老
远。 远处，密密麻麻的，开始有些皮筏子往这边来。 近了，茹
看见那些皮筏子上的人都穿着迷彩服。

浩的皮筏子划向茹。浩扒开横在她跟前的树干，蹚着水
走上楼顶。茹早吓得站不起来了，浩就抱起她。走两步，茹看
到浩嘴角抽搐了一下。上了皮筏子，又看见那双泡得没了血
色的脚，指甲盖大的玻璃片正刺在一只脚上。 浩拔下它，没
再看一眼伤口，划着皮筏就去安全区。 安置好茹，浩又划向
深水区。 茹看着他的背影，心里暗自许了一个愿。

茹挽着浩，走着，掌声仍持续着。
洪灾以后，茹在浩的鼓励下，考上大学，后又考进重宇

律师事务所。 作为律师，她总接弱势群体的案子。
两年前，茹终于向浩表白。可他坚决拒绝。后来，茹天天

去看浩，帮他这帮他那。 浩咋劝她她都不听，也就同意了。
两人终于走到了红毯那头。 茹挽着浩，转过来，面朝大

家。 台下众人起立，再一次掌声雷动。
两年前，浩执行任务时被炸伤，脸毁了，眼睛也没了。

→袖珍小说

冬日帖
□ 雅婷

闲来寻野陌，
得句赋冬光。
露染层林赤，
风拂五谷黄。

草衰缘细雨，
柳弱怨寒霜。
美韵添新作，
佳词咏夕阳。

→卫风新唱

菜经风霜分外甜
本报记者 刘文华

季节走深，气温降低。 树叶落了，野草枯了，
而饱经风霜的蔬菜，却越发乌青浓绿了。

家住城乡接合部，出门不远，即是经开区昆
吾办胡王合村， 村头有一大片切割成条条块块
的菜园。12月 3日，记者晨跑时发现，一地白霜，
满目晶莹。 人行其上，咯吱有声。 跑在曙色飘摇
的乡间小道上，眼前忽然有了哈气，眉梢凝结起
露珠。 偶遇一健步如飞的老者，须发皆白，一身
仙风道骨。

一

晨色熹微， 老者一大早来地里拾掇经霜的
蔬菜。

攀谈中得知，老者叫胡崇彬，74岁，胡王合
村人。 他年轻时参军入伍，美好而难忘的青春时
光是在军营中度过的。 尽管已过古稀之年，他却
眼不花、耳不聋，站如松、走如风，说话行事干脆
利落。 胡崇彬告诉记者，这副好身板得益于生命
中有一段当兵的岁月， 因为一想起军营就会忍
不住昂首挺胸。 而今，胡崇彬依然作息规律，习
惯早睡早起。 他说， 晚年最大的乐趣是耕耘稼
穑、侍弄田园，自给自足，不给儿女添麻烦。

薄薄的一层霜雪下面， 大多是已收获过的
土地， 只胡崇彬面前这几亩地里还生长着一垄
垄一畦畦的红萝卜、白萝卜，以及白菜、香菜和
雪里蕻。 红的白的萝卜均长势良好，胖嘟嘟的，
大多已拱出地表。 记者不由好奇地问他，别人家
的菜都收回家了，这些菜怎么还不收获？ 不怕天
冷给冻坏吗？

“不瞒恁说，” 胡崇彬笑着说，“我正等着一
场雪来哩！ ”

胡崇彬告诉记者，白菜、香菜、雪里蕻什么
的，天生耐寒，不怕冷，风雪天照样生长。 至于萝
卜，也是耐寒抗冻的优质品种，不用担心冻害。
民间有谚语，地冻萝卜长。 胡崇彬说，不怕冻是

一回事。 另一回事是， 唯有经历过霜打雪埋的
菜，吃起来才更香甜，也更易卖出好价钱。

还有这说法？
胡崇彬弯腰清理起菜畦里的落叶腐草，记

者打开手机，搜索相关知识。 首先映入眼帘的，
是唐代诗人白居易的诗：“浓霜打白菜， 霜威空
自严。不见菜心死，翻教菜心甜。 ”宋代诗人范成
大紧随其后，也在漫天飞扬的风雪中妙笔生花：
“拨雪挑来踏地菘，味如蜜藕更肥  。 ”

踏地菘，即今塌棵菜，白菜的一个变种。 古
时白菜又名菘，大约因其“凌冬不凋，四时常见，
有松之操”的缘故。 李时珍在《本草纲目》中说，
白菘，即白菜也。 他还说，白菜甘温无毒，除胸中
烦，解酒渴，消食下气，止热治咳。 冬汁尤佳，中
和，利大小便。 可见霜雪一至，白菜甘甜可口，药
食两用，早已为人称道。

二

生活处处皆学问，端的不是一句妄语。
意外让胡崇彬老人上了一课，心有所动，早

饭后骑车出去进行进一步采访。 深冬的田野寒
风渐大，但视野开阔，阳光晴好，路上不断看见
有意让蔬菜经霜的， 竟大有人在。 比如种了近
200亩露天菠菜的魏志魁，又比如种了近 100亩
白菜、香菜的胡丽艳。

魏志魁 55岁，开发区新习镇中土林头村选
树的致富带头人。 2013年，他流转土地，发展纯

绿色无公害蔬菜种植，积累了一肚子种菜经。 他
说，经霜蔬菜香甜，十分走俏市场。 这批菠菜还
没收获，但大部分已被周围的商场超市订购了。

胡丽艳 37岁，濮阳县城关镇蔡寨村选树的
乡村出彩巧媳妇。 记者看到她时，她正伙同六七
名雇工收获香菜。 她先前曾在郑州、苏州等地务
工，2016年返乡创业， 种植纯绿色无公害蔬菜，
从此走上增收致富的道路。 胡丽艳告诉记者，天
越冷，绿叶菜越抢手。 “霜打的青菜分外甜”可不
仅是一句俗话，而是有科学依据的。

与胡崇彬、魏志魁相比，胡丽艳是新一代农
民。 几年蔬菜种下来，早成了行家里手。 积霜已
经融化，垄上一片青葱。 放眼望去，她地里的香
菜滴翠凝绿、白菜个大腰圆，绿油油、水灵灵的，
长势喜人。 胡丽艳说，以白菜为例，汁液里含有
大量淀粉。 淀粉本身不甜，但当气温降到零摄氏
度左右时，白菜会开启抗冻模式，将体内所含的
淀粉类物质转化为麦芽糖， 再由麦芽糖转化为
葡萄糖。 糖水冰点低， 保护白菜不被冻坏的同
时，也相应地增加了白菜的甜度。 自然的霜花和
露天的蔬菜一结合，便会产生奇妙的化学反应：
看着品相好，吃着口感好，味道鲜美回甘。

“俺几个跟丽艳嫂子种菜好几年了，” 一个
举着手机直播收获现场情景的蔡姓姑娘说，“从
选种到育种，从出苗间苗到防病防虫，从浇灌追
肥到锄草松土，每个步骤都手工操作，没用过一
丁点农药化肥。 别看这些菜还在地里，但早已被
直播间的粉丝们给号下了。 ”

胡丽艳告诉记者，她看天气预报，近期濮阳
非但无风无雪，反倒可能回暖，而香菜长到时候
了，且粉丝们在催，所以也不等雪了，今天起开
始收获。 白菜还要待几天。 她说，白菜为百菜之
王，热炒凉拌皆宜，可用几十种方法烹调，可与
几百种食材混搭，咋吃咋新鲜，咋吃咋美味。 来
年她准备扩大规模，再流转一批土地，扩大种植
规模，带动更多姐妹就业。 增收致富用不着舍近
求远，更用不着急功近利，最是笨方法最容易挣
钱，最是家常菜最蕴藏商机。

“白菜利润再薄，” 胡丽艳笑着说，“也搁不
住需求量大。 所以，白菜有多不起眼，就有多了
不起哟！ ”

三

返程途中， 路过开发区王助镇蔬菜果品批
发市场。

“我老家在云南昭通，全年无霜，有也只是
短短的几天，基本上吃不到经霜的蔬菜。 我爸妈
年轻时在中原油田工作，退休后回云南生活了，
却迟迟改变不了饮食习惯， 一到冬天就会念叨
这边的蔬菜。 我今年多买了些，让亲戚邻居也分
享点儿。 都是家常菜，花不了多少钱。 一会儿就
通过物流给他们寄走。 ”在一个菜摊前，一个彝
族姑娘一边看蔬菜过磅一边说。

“在我们那儿，” 一个来自山西长治的经销
商接过话茬说，“也是经霜的蔬菜好卖。 我拉的

这两车菜都是。 ”
除了大的经销商，还有一些散客。 在另一个

菜摊前，记者遇到同一个小区的邻居常女士。 她
利用周末时间，陪婆婆来挑选菜。 她婆婆说，大
棚蔬菜与露天蔬菜很好区别，前者生长周期短，
少风吹雨打，多模样俊俏，色泽光鲜，但质地、口
感稍差些。 所以要趁着新菜上市，冬储一些白菜
萝卜，再买点雪里蕻腌上。

回到市里，天已擦黑，大小餐馆迎来用餐高
峰。 在石化路与濮上路交叉口附近的一家自助
火锅店里，菜香缕缕，热气袅袅，大片的白菜、萝
卜，整棵的菠菜、香菜等新鲜蔬菜深受欢迎。 一
个申姓顾客说：“在冬天吃火锅， 吃肉汤里煮的
白菜萝卜，便是人生最大的口福！ ”

当晚梳理材料发现，早在南齐时期，文惠太
子曾就“菜食何味最胜”请教过偏好素食的当朝
名士周，周不假思索地说：“春初早韭，秋末
晚菘。 ”若论人间至味，当推初春的第一茬韭菜，
秋末的最后一批白菜。 可见经霜的白菜不仅为
寻常百姓喜欢，且已跻身皇宫了。

一代文豪苏轼，还是出名的美食家，曾发明
东坡肉、东坡豆腐。 流放黄州时，他开荒种菜，东
坡及东坡居士由此而来。 有一年冬天，他被冷雨
惊醒，第一反应便是自家的菜园怎样了？ 所幸白
菜耐寒，反而在雨水中茁壮成长：“白菘类羔豚，
冒土出蹯掌。 ”那憨态可掬的大白菜，像胖乎乎、
圆鼓鼓的羊羔猪崽一样站立着， 让他联想到美
味的熊掌。 无独有偶，杨万里告老还乡时，也曾
欣然赋诗 ：“芦菔过拳菘过膝 ， 北风一路菜羹
香。 ”这是说萝卜比拳头还大，白菜比膝盖还高。
虽然朔风凛冽， 他却兴味盎然， 一点也不觉得
冷， 因为沿途飘满了父老乡亲烹调萝卜白菜的
香甜气息。

萝卜青菜，各有所爱。 千百年来，它们经霜
历雪，出籍入典，真是有多不起眼，就有多了不
起哟！


