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《青石湾》作为一部半自传体小说，我读
时总是不自觉地联想到现实，常常会想，这
是林日新老师自己的故事吗？那描写的场
景是不是就是某个真实地方的映射？就像
在看沈从文先生的《边城》那般，小说里的种
种情景，总想在边城小镇茶峒中找到印记。

代入感如此之强，当然是因为林日新老
师与我是老乡有关，他是隔壁县的，而我们
又同处于湘西南——是的，沈从文先生魂牵
梦萦的湘西，在我们的西北方向，并不远。

同处一片蓝天，有着一样的风土人情，
所以我能在《青石湾》中找到相同的生活记
忆，不同的则是因为时间之手的拨弄，一代
人有一代人的际遇。林日新老师是我的长
辈，因此，他人生道路上的风景，很多我只
能坐在路边欣赏，并不能感同身受。

比如，放牛、砍柴、拾粪便等农村艰苦生

活的一角，在我的成长过程中就已经很鲜见
了，即便农村还是农村；书中主人公石哲成闯
侗乡、做“毛货郎”的经历，此前也闻所未闻；
所谓的“民师内招”，更是特定时代下的产物。

熟悉自然也是有的，毕竟农村再怎么
变迁，泥土的芬芳总是那么浓烈。其中最
为明显的，即农村孩子的玩乐，与自然息息
相关，不是在田地里奔跑，就是在山涧中徜
徉，那么简单又是那么纯真，在这一点上，
我也是“石哲成”。

而最相像之处，则是“知识改变命运”
的真理，在我们身上都得到充分的体现。
石哲成从高考落榜成为一个“毛货郎”，最
终能够登上三尺讲坛，握三尺教鞭之余又
实现自己的文学梦想，离不开其矢志不渝
对知识的渴求，离不开没有条件也要自己
创造条件继续努力学习的奋进。

简言之，若非知识
的力量，石哲成难免就会
像他那位“六爷爷”一般，终身
跳不出收毛货的命运。想想我自己也是如
此，要不是多读了点书，高考独木桥还算勉
强挤过去了，或许就像同龄的表哥一样，早
早外出打工，年龄到了就回家结婚生子，人
生的程序化太强。

不能说教师石哲成和“毛货郎”石哲成
有多大的差别，但从“毛货郎”到教师的角
色转变，凸显的是一个人拒绝平庸、积极求
变、勇于追求理想的奋斗精神。而这种奋
斗精神，永不过时。也许用尽全力的我们，
到最后过的依旧是平凡的一生，在时代的
洪流面前泛不起一丝波澜，但又怎样，至少
我们努力过，拼搏过，前进路上有着我们洒
下的汗水，以梦为马、不负此生。

□ 刘孙恒

书话 青石湾
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添加“诗化云南”应用号
分以下几步：

第一步：确保手机已连接
网络（Wi-Fi或者4G、3G）。

第二步：在手机屏幕上找
到应用商店（苹果手机则找到

“App Store”）。
第三步：在搜索框中输入

“开屏新闻”并进行搜索。
第四步：点击“安装”。
第五步：按照提示进行安

装，如果遇到是否允许的对话
框，选择“总是允许”。

第六步：安装完成后，在
手机屏幕里找到“开屏新闻”
程序，点击打开程序。

第七步：初次进入程序，
会多次弹出对话框，选择“同
意”或者“总是允许”。

第八步：在程序的最下方，
右下角位置点击“应用号”。

第九步：在弹出的新界面
中，进入顶部“教育”栏目，选
择“诗化云南”后面的“+”进行
应用号添加。

第十步：点击进入“诗化云
南”应用号，可浏览相关内容。
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题双廊古渔村

双曲水中观世界；
三分地上绘乾坤。

题邓川清龙桥
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□ 黑王辉

艺术 五谷丰登五联瓶
□ 谭丁录

美食 神仙豆腐
“仲夏苦夜短，开轩纳微凉”，炎炎夏日，酷

暑难消。这时，我常会想起家乡的“神仙豆腐”，
其色如翡翠，状如凝胶，那清香浓味仿佛又在唇
齿间逗留。

我的家乡在湖南省洞口县，是典型的丘陵地
带，森林覆盖率很高。家乡的山上生长着一种“神
仙树”，学名叫双翅六道木，这种树的叶子可以用来
制作“神仙豆腐”。

童年的夏天，总忘不了“神仙豆腐”的味道。小
时候，我有一个叫“二娘”的邻居，心灵手巧，很会做
生意。每到夏天，她就会在村里制作冰凉粉和神仙
豆腐来出售。两毛钱一碗，物美价廉。父老乡亲在
劳作之余，聚集在村口纳凉，这时，如果能喝上一碗
冰凉粉和神仙豆腐，那绝对是一件十分惬意的事。

那时候，母亲偶尔会给我两毛钱，让我尝一次美
味的神仙豆腐。有时候没给我钱，我也会想办法去
讨好二娘，比如帮她去村外汲一桶新鲜的井水，从灶
膛里挖一盆草木灰……都可以换来一碗神仙豆腐。

二娘制作神仙豆腐的时候，我会紧随其后，仔细
观察。她先把早上采摘来的神仙树叶清洗干净，倒
进一个直径1米左右的木盆中，加入一壶烧开后稍
微晾过的热水，水温大概在80度左右。水和叶子的
比例一般在1：4左右。树叶在高温浸泡下，渐渐地
变软。当水冷却到手可以触摸的时候，二娘就用那
双灵巧的大手，上下揉搓，来回鼓捣那些叶子，直到
变成了稀糊状的液体。

接下来，二娘会把搓好的稀糊状液体倒进一个手
缝的白色布袋里，缓缓地挒紧、压缩，把绿色的汁水过滤
出来。再倒入准备好的草灰水。草灰水的比例要恰到
好处，倒多了豆腐会变得粗糙，成蜂窝状，颜色也会显
白；倒少了，则很难凝固成豆腐。二娘经验丰富，常常会
做到恰到好处。一般是1斤水加3两草灰水的样子。

加入草灰水后，二娘找来一个簸米用的竹匾，盖
在上面。静等大功告成。20分钟后，拿开盖子，那一
盆碧绿的神仙豆腐，仿佛一块绿翡翠，晶透闪亮，翠
色欲滴。这时，二娘拿来一把菜刀，横竖几刀，便把
豆腐划成了榆钱大小的块状。

刚制作好的神仙豆腐有些味苦，最好放在清水中
漂一会儿。浸泡久了，苦味也就淡了。二娘知道我嘴
馋，这时候会首先舀一碗，加入红糖水、白醋，撒入一些
芝麻，先让我品尝。一碗色、香、味俱全的人间消暑佳
品，早已拨动了我的心弦，挑逗了我的味蕾。我拿起搪
瓷匙，舀起一块神仙豆腐，送入嘴中，那味道真是妙不
可言，心念：“此物只应天上有，人间哪得几回尝。”

神仙豆腐的吃法还有很多，可同凉粉切片，加红
色剁椒、姜、蒜等调料作成凉拌菜；可与香菜、木耳、
黄花、肉丸同烩;也可以与酸菜、鸡肉爆炒……各种
做法都会清香味浓而口感爽滑。

神仙豆腐的营养价值丰富，富含果胶、粗蛋白
质、可溶性纤维、叶绿素，以及丰富的淀粉、维生素和
矿物质。具有下火，清凉解毒，提神醒脑之功效，是
一道夏日消暑的天然佳品。

时过境迁，长大后我漂泊在异地他乡，生活在水泥
钢筋造就的樊笼中。夏日来临时，梦中常常忆起家乡的
神仙豆腐。只可惜“多情乡老养野蔌，此物珍藏城中无”。

笔者收藏有一件非常奇特的瓷
器，它由一大四小五个四方瓶组成，
四个小的簇拥在大的四周，就像是
一个乡下母亲带着四个没见过世面
的农村孩子初次进城，他们紧紧地
贴着母亲，仿佛正用恐惧而又惊喜
的眼睛直直望着身边这个车水马
龙、灯红酒绿的陌生世界。这种瓶，
叫五联瓶。

五联瓶的源流，最早可追溯到
西周时期的五谷囊。相传贤士伯
益、叔齐两兄弟因劝谏周武王不要
以“臣反君”伐纣而不被采纳之后，
就拒绝食用周粟，最终饿死在首阳
山。当地人们被他们坚贞的志节感
动，就埋葬了他们。在陪葬品中，便
有五谷囊，里面装置五谷，可让他们
在死后不再挨饿。不过，这种五谷
囊并不见于西周的出土文物，最早
类似五谷囊的陪葬品出现在汉代，
这便是汉代的一种魂瓶，叫五联
罐。五联罐的颈部，通常分四方坐
落着四个小罐，一大一小，因此叫五
联罐。有人认为五联罐是装置五谷
所用，让逝者保佑生者五谷丰登，子
孙兴旺，但也有人认为和当时的五
行文化有关。不管怎样，五联罐作
为一种冥器存在是毋庸置疑的，因
为在魏晋南北朝时期的墓中极为常
见。隋唐之时，五联罐渐渐被镇墓
兽取代，不过，在宋代时，随着瓷器
技艺的成熟，五联罐又风靡开来，它
虽以五管瓶或者多管瓶的形式存

在，但两者有着极为紧密的文化关
联性。清代康乾时期，随着一股复
古风潮的刮来，五联罐或者五管瓶
再度出现，不过，这时已和冥器没有
多大关系，它们通常作为生活用具
而存在，既能作为观赏器直接摆放
在博古架上，还能在瓶口插花当成
花瓶，用处极广。像笔者的这件便
是如此。

笔者收藏的这件五联瓶，制作
于乾隆时期，五只瓶均为绿地珐琅
彩，瓶口描金，口沿装饰有缠枝纹，
瓶颈有宝相花纹分布四方，瓶肩亦
有缠枝纹，肩下有一圈变形夔龙纹，
瓶腹又是各面一朵宝相花，其下是
变形夔龙纹，再下已是底部，装饰有
一圈蕉叶纹。这件五联瓶，整体看
起来花团锦簇，春意盎然，好不热
闹。瓶的底部亦描金，有底款印章，
为楷书“乾隆年制”，可见是该时期
作品。每个小瓶面与面的棱角和大
瓶的一个面紧紧相接，既结实耐用，
又呈对称结构，装饰效果极为明显。

这件五联瓶，可被视作是对汉
代五联罐或者五管瓶的仿制。在结
构上，借鉴了当时子母瓶或者双联
瓶的风格；在色彩运用上，绿地一片
氤氲，珐琅彩错落有致，显得较为细
腻；在结构上，繁简得当，显得极为
雅致，因此，它以其独特的造型、美
丽的色彩、巧妙的构图成为一件别
具一格的清代艺术品，成为笔者所
收藏的古玩中一件不可多得之作。

珐琅彩五联瓶（清）

E-mail:ccwbfk＠163.com


