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副刊

□ 王淑刚
卷，图的是方便，是随心所

欲。任何美味，只要想吃，皆可
卷之。那种大快朵颐不失为一
种享受，是非“卷”不能体会
到的。

烤鸭被片成片，焦黄的外
皮、鲜嫩的肉质在灯光下熠熠
生辉。客人揭起薄薄的荷叶
饼，平摊到手心，用黄瓜条蘸上
甜面酱，连同旁边的葱丝一块
卷入其中，入口唇齿留香。

鲁菜中有一道地方传统名
吃，叫做“朝天锅”。当地人将
面剂子擀成薄饼，放进锅内烙
得两面微黄后取出，将或荤或
素的食材趁热卷入其中，用盘
子端上，供客人享用。

小吃摊上，煎饼馃子的地
位几无撼动，其最先由绿豆面
薄饼为皮，里面卷上鸡蛋、油
条，佐以面酱、葱末、腐乳、辣椒
酱，经小鏊子加工后用小铲子
卷成长条状出售。它以经济、
实惠、便捷深受大众喜爱。如
今的煎饼馃子中又掺杂了黄豆
面、黑豆面等，食材更加丰富，
口味也更加多样化。

如果说荷叶饼卷的是小家
碧玉，朝天锅卷的是粗犷豪放，
煎饼馃子卷的是朴实温馨，那
么，煎饼卷出的应是高邈的境
界，煎饼可卷万物。

说起煎饼，山东人再熟悉
不过，它以“一张煎饼卷天下”
的气魄深受人们的喜爱。

煎饼在我国历史悠久，以
山东为盛，起源甚早，东晋《拾
遗记》里说：“江东俗称，正月
二十日为天穿日，以红丝缕系
煎饼置屋顶，谓之补天漏。”煎
饼初形为圆，薄如纸，入口筋
道。从原料上分，有米（大米、
小米、玉米）煎饼、面（小麦）煎
饼、豆面煎饼、高粱煎饼、地瓜
煎饼等几类。从口味上分，有
甜煎饼、酸煎饼、五香煎饼
几类。

煎饼的基础卷为大葱。将
大葱洗净，沥去水分，然后将整
棵葱用煎饼卷起送入口中，“嘎
吱”声响彻云霄，若再加点豆瓣
酱，会起到锦上添花的效果。

提升卷为荠菜。荠菜挖来
后，除去枯叶，洗净，吃饭时来
上这么一卷，身体顿觉舒爽
许多。

丰富卷为水饺。水饺卷到
煎饼里，缓冲了煎饼的韧劲，吃
起来软软的，很贴心。

高档卷为猪头肉。将刚出
锅的猪头肉均匀铺陈于煎饼
上，卷起，一咬，油从煎饼两头
冒出，嘴角上也流出油来，在阳
光下熠熠闪光。

此外，煎饼还可以卷白糖、
卷芝麻盐……食材可分开卷，
也可以搭配卷，还可依据个人
喜好，任意卷入其他食材，但不
管卷什么，前提条件是有一副
好牙口，否则，两个煎饼下肚便
会将后槽牙累得不行。吃煎饼

也是体力活。
以前，馒头是细粮，摊煎饼

大多以玉米为主，吃是为了填
饱肚皮。如今，为了吃得更有
营养，人们将煎饼里添上五谷
杂粮，形成各具特色的煎饼小
吃，但不管何种材质的煎饼，价
格一定比馒头贵。

过去，摊煎饼相当繁琐，
需提前一天将料备好，然后用
石磨将料磨碎，边磨边加水，
料会顺着磨口流入罐中形成
糊子。第二天凌晨三四点起
床，首先在鏊子底下生火，烧
火所用材料最好是麦穰，一是
好操作，二是热量上升快。生
好火后用油布擦一下鏊子，待
鏊子热后将糊子舀上，用刮板
将糊子在鏊子上摊开，然后持
续轮刮，使糊子厚薄均匀。由
于麦穰燃烧速度快，所以，要
不断往鏊子底下添麦穰，否
则，会因受热时长不均导致煎
饼或生或煳。

待糊子在刮板的操作下全
部蒸发掉水分成为一体后，也
就预示着煎饼到了“成熟”期。
这时，用刮板在煎饼边上一按
一提，煎饼便会被有黏性的刮
板带起，然后，顺着边将煎饼从
鏊子上揭下来即可。如今，摊
煎饼都已机械化，省去了以前
那种烟熏火燎的煎熬，但摊出
的煎饼味道反而不那么正
宗了。

记得上小学时，我跟姐姐

早晨起床后会跑到鏊子边，接
过娘刚叠好的煎饼，在煎饼里
撒上芝麻盐或红糖吃。我们上
学后，娘便将烧了一早晨的麦
穰灰堆到墙角，将地瓜放到里
面，地瓜会借助麦穰灰的余温
被慢慢烤熟。中午散学回家，
我跟姐姐会第一时间从麦穰灰
里扒出地瓜，将外表略焦、内瓤
软糯的地瓜送到嘴里，觉得这
就是人间美味。

在物资匮乏的那个年代，
由于油水少，干活多，所以吃得
也就多，家里需要一个整劳力
摊煎饼才能供得上家人吃饭。
摊一个煎饼，大约需要一分钟，
按照一个六口之家来算，保守
估计每天也得需要60个煎饼。
家庭妇女们都是每天凌晨起
床，弓着腰，坐着蒲团，在昏暗
摇曳的灯光下从事着这项繁重
的体力工作，她们的劳动强度
并不比大老爷们弱。

煎饼是山东名吃，更是沂
蒙山区的主食。上世纪五六十
年代，姥爷每天都到外地出工
搞建设，就着咸菜，一顿能吃十
几个煎饼，现代人是难以想象
的。赶工期时，姥爷便将两三
个煎饼叠在一起吃，以节省
时间。

如今，煎饼以其营养丰富、
携带方便、口感好等特点受到
追捧，它在改善人们饮食结构、
调节大众口味的同时，也实现
着自身价值。

饼卷万物
布谷鸟叫
（外一首）

□ 卞奎

布谷 布谷 布谷
明快且有舞蹈节奏

布谷 声声撩人
堪称季节之天籁

在布谷声中
我们收割麦田

在布谷声中
我们划船竞桨

在布谷声中
我们唱歌纳福

麦穗好香呀
汗水好亮呀

我们在布谷声中劳作
我们在布谷声中传播喜悦

布谷音符有起伏
催人步步前行

布谷啊布谷
合唱声中酿诗情

旗袍颂

我们欣赏旗袍
我们赞美旗袍

那潇洒的旗袍
恰似天边的云霞

我们中华服饰的特质
一袭旗袍穿出我们的傲娇

这是我们美的风格
凸显着我们的精神

也许T台的走秀
翩翩温柔诱人

但我想起历史的一幕
让人终生难忘怀

渣滓洞里的江姐
身着端庄的旗袍

含着眼泪
绣红旗 绣呀绣红旗

这里的旗袍
是个大爱的符号

让人撼动
心潮翻卷向往光明

今年 考场外的女家长
身着旗袍手捧鲜花

既是寄托
又是温馨

旗袍昭示的未来
将旗开得胜呀

哦 我们的旗袍
编织出彩色的憧憬

甜玉米的滋味
□ 窗外风

从初夏到深秋，最让人垂
涎的就是青棒子。

青棒子是俗称，就是尚未
成熟的玉米棒子。刚掰下来的
青棒子，外皮是青绿的，玉米缨
子仍嫩生生地鲜亮着，在青绿
外皮的顶端，一根根聚成一束，
像发辫的末梢。水煮青棒子有
独特的香甜味道，那种香，融汇
了天地精华，沁入人的心脾。

小时候，我们最喜欢做的
一件事就是煮青棒子。因为喜
欢吃青棒子，姥爷自春寒料峭
就点上玉米，麦子成熟再种上，
这样从初夏到深秋，一直都会
有青棒子吃。每当姥爷说到地
里摘青棒子吧，我们就像过节
一样高兴，在玉米地里乱窜，全
不顾玉米叶子会划伤手臂和脸
颊。从地里摘一篮子青棒子回
来，“哗”一下倒在地上，青棒子
们立刻蹦跳着四散开来，像调
皮的孩子。最外面的老皮剥

掉，一下子撕开青皮，三下五除
二把嫩生生的玉米缨子摘掉，
露出嫩黄的玉米来。玉米粒排
得整整齐齐，像传说中的贝齿，
指甲一掐，立刻溅出一股汁液，
这样的玉米才符合青棒子的标
准。把它们整整齐齐排放在大
铁锅里，盖上木头锅盖，柴火红
彤彤的，映红我们的小脸，汗水
沿着脸颊流下，却一点都不觉
得热。用柴火煮出来的青棒子
有独特的香，那香气是如此诱
人，热点算得了什么呢。

姥姥掀开锅盖，用筷子把
最上面的玉米夹出来，在手里
翻来覆去地颠，边颠边用嘴不
停地吹。我眼巴巴看着，两眼
随着热玉米转动，直到吹得不
热了，姥姥才递给我说：“快尝
尝熟了吗？”我边点头边迫不及
待地啃。

每隔几天，我们就会到地
里检视一番，找出青棒子来，美
美地煮上一锅。这样的快乐日

子，可以从初夏一直持续到深
秋。到了深秋，玉米都成熟了，
仍会有晚长的玉米还在发育
期。此时天已凉，玉米秆从青
绿变得枯黄，因为节气已过，即
使没成熟，那些玉米棒子也被
掰下来。这样的玉米，个头虽
然不小，玉米粒却稀稀拉拉，俗
称“老人牙”。剥玉米的时候，

“老人牙”被单独放在一边。等
院子里一半是剥好的金灿灿的
玉米，一半是小山样的玉米叶
子，大人们伸个懒腰站起来，把
那些“老人牙”一股脑放进锅
里，填上把柴火，一会儿就能闻
见玉米的香甜。记忆最深刻的
是深秋天凉时候，姥爷
清晨从地里
回来，鞋
子 和
裤
管

都被露水打湿，变戏法一般从
身上拿出几个“老人牙”，我们
立刻从睡眼朦胧变得欢呼
雀跃。

煮出来的青棒子是甜的，
煮玉米的水也是甜的，每次煮
了青棒子，锅里的水都不舍得
倒掉，留着喝。黄绿色的玉米
水，汪在锅里，喝一口特别
解渴。

青棒子，给我们的童年添
了多少欢乐呀。这欢乐是姥爷
用心给的。有哪个人会费那么
多心思，隔上个十天半个月就
种一次玉米呢？那些田边地
角，都被姥爷用来点上了玉米，
只因为外甥喜欢，只为了给外

甥一个惊喜。
甜玉米的滋
味，是爱
的滋味。
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