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卧龙听雨
▋吴玲

卧龙山庄是我向往的一个去处。因为有诗词文赋里
的小木屋，有地道的美食，更有叶稠荫翠，微月半天。

清晨从稻香楼启程，一天紧锣密鼓的走马游览结束，
阅山居庭前的水泽已亮起潋滟的波光，极目远眺的山峦
只剩下氤氲起伏的影子。车窗被雾气裹挟，竭力睁大眼
睛，想看什么也是枉然与徒劳的。只晓得大巴车在陡峭
的山道上盘旋，偶尔车体与山崖里伸出的树枝相碰擦，发
出“吱吱吱”的声响。

汽车开了多久，也不大记的清晰了。似乎是很久
的样子罢。抵达卧龙山庄时，天已透黑。四周泼了墨
一般，没有边际。“有些灯火是孤独的，在夜里，什么也
不说”，诗人顾城曾有过的梦游般的呓语。而此时来自
山庄高高低低远远近近的木格格窗栅里的灯火，却是
温馨且可爱的。

山庄笼罩在夜色里。步出小木屋，呀，天上飘下滢盈
细雨来了，如绵密的锦缎拂过面颊。在这海拔七八百米
的半山腰，山风不复白天的温煦，而带有些微的凉意。有
人抱着臂膊，站在斜坡上，抬头看天，木屋半明半寐的灯
光笼罩着他，他自顾自后悔没有带件薄袄子。作家书屋
门口有搭好的戏台，长凳子一排排，因为冷，人都躲到屋
檐下看去了。演员三几个吧，女的粉面桃腮，水袖曳地，
施施然碎步走着圆场；男的俊眼修眉，鬓若刀裁，端坐在
一方几案前。是韵味十足的黄梅调，声甜字美，娇音婉
转，唱的哪一出却也有些模糊了。

雨是不知不觉大了起来的。这时已曲终人散去，自
然没有一钩新月天如水了。“噼噼啪啪”“淅沥淅沥”大颗
大颗的雨滴瞬间连成一片，落在山庄里，落在木屋上，落
在黑魆魆的人间草木间。

这样的时辰，喝茶，谈天，发呆，翻几页发黄的旧书，
或者摆一桌牌局都是再好不过的。茶叶中上等便可，此
地有涓涓溪流卧龙山泉，是不愁泡不出一壶好茶的。壶
小乾坤大，山中日月深。说与不说，人生况味大抵都蕴含
其中。周作人有《苦雨斋》，苏学士作《喜雨亭》。何哉？
今人对古人，境遇与境界耳。

《陶庵梦忆》中有《烟雨楼》篇，尚无《湖心亭看雪》之
大名。张岱道：“嘉兴人开口烟雨楼，天下笑之。”烟雨楼
因“南朝四百八十寺，多少楼台烟雨中”的诗意而得名。
坊间有乾隆六下江南，多次登临烟雨楼，赋诗近二十首之
传说，可见嘉兴人确有骄傲的资本。陶庵接着又言“然烟
雨楼故自佳”。这“故自佳”自有一说。乃“楼襟对莺责
湖，涳涳蒙蒙，时带雨意，长芦高柳……”可见，雨落何时，
何处听雨皆是极有讲究的。

“雨夜好读诗”。可不是么？“春水碧于天，画船听雨
眠”今日所见，杏花初绽，弱柳依偎堤岸，粉樱低垂，沃野
土润苔青，潜山处处皆是灵动秀美的，天色溶于水中，水
色蕴涵天光，只是缺了“画船”勉强可算憾事。 但于晓夜，
邂逅一场斜风细雨，或者明日的脉脉远山“林花著雨胭脂
湿，水荇牵风翠带长”未尝不更添些江南的韵致了。至于

“满目山河空念远，落花风雨更伤春”“红楼隔雨相望冷，
珠箔飘灯独自归”不说也罢。还是“竹杖芒鞋轻胜马”“小
楼一夜听春雨”给人一种淡淡的喜悦。其实，晴天与雨
天，亦如人生的得与失，悲与喜，生与死，自然界的枯与
荣，冷与热，夜与昼，都是再寻常不过的事情吧？

在潜山，似乎总是与雨有缘的，最近的一次去登天
柱山，是乙未新春正月初八，姑苏有雅君姊、德平兄，沪
上有俞杰君，含山有蓝叶子。全力旅店只有我们几个，
第二日登山也漫山遍野的不见游客，仿佛也只是我们几
个。出发时是微雨，攀至半腰，却是滂沱大雨夹着雪霰
劈头盖脸地砸下来，气温陡然降至冰点。缆车是敞开着
的，我们几乎被冻得停止了呼吸。时至今日，一擎天柱
冰清玉洁的容颜，巉岩里的挂满霜华的玲珑剔透的苍
松，却依然，历历在目。因概不能忘，后作《雨中登天柱
山》记述斯情斯景。

此刻，天柱山与我就近在咫尺。
卧龙山庄上空的雨大约给即将涌动的晨曦赶跑了，

“唦唦唦唦”的声音早已消散到无崖的虚空里，夜的酣醉，
夜的清寒，似乎能听到醒着的几盏灯火的心跳。山庄在
春夜里，在世界的一角，安宁而深邃。

耳畔似闻泉流汩汩，读几页《板桥杂记》。恰有“大雨
打蓬窗，侧侧有声”之句。遂又想起昨日在孔夫子旧书网
有售曾宾谷的《赏雨茅屋诗集》，好名字，未及细读，却不
知是怎样的一个诗境了。

烧饼，有甜味，也有咸味。
淡淡的甜，却略含香味，甜而不腻;淡淡的咸，又散发着椒盐和芝麻的香气，口

感清爽，耐人咀嚼。尤其那一层层的芝麻，吃到嘴里，香味弥漫，回味无穷。
傍晚，站在摊前，看擀烧饼的师傅将生烧饼坯子擀好之后，再在上面涂一层糖

稀，撒上密密麻麻的芝麻，然后把这些坯子交给贴烧饼的女人。女人弯腰将烧饼
贴在炉膛的内壁上。

一炉烧饼贴下来，一气呵成。炉膛内的火光将他们的脸和胸口都映成了赤铜
色。贴在炉内的烧饼坯子横里成排，竖里成行，很是整齐。

皖北的烧饼想必很多人都吃过，因为在省城，各式各样的烧饼充斥着大街小
巷，因为价格的便宜，吃法的简单，成为很多人早、晚饭的不二选择。 ▋张亚琴

□

食
尚
香酥烧饼
寒风里的一抹暖度

黄山烧饼

和圣烧饼：
柳下惠使妙计让两地言和

它的叫法有很多。
展沟镇是“和圣”柳下惠的故里，公元前

286年，受《孟子》中“柳下惠，圣之和者也”的影
响，改为“和圣烧饼”；1966年改为“展沟烧饼”。

产于利辛的这种烧饼，形状像没完全张开
的荷叶，是用特制的面粉、芝麻、内馅、作料，加
上展沟米酒，用特制的燃料，烤制而成的。其
风味独特，表层一圈黄里透紫、紫里透亮的芝
麻，一不小心掉在地上就会摔得粉碎。

表层、里层、底层三层，各自薄如纸，又相
互似连非连。外焦脆，内绵软，荤馅的居多，不
腻不寡，似油非油。和圣烧饼不易保存，大都
现做现吃。

说起烧饼的来历，还要从 2800 年前的一
场战争说起。

公元前 703 年，和柳下相邻的项国(今阜

阳)，逐渐强大，早对柳下虎视眈眈。这年初
夏，项国国王派公子项伯率兵三千，跨过乌江
国界，兵犯柳下。18 岁的柳下惠，便率团练、
乡邻奋起抵抗。

就在项军被围困即将全军覆没之际，柳下
惠忽然命部下送来了烧饼和水。原来，柳下惠
摆下此阵，只是想大挫项军的锐气，使之明白
两国和好的道理。正在垂危之际的项军，看到
百姓送来的烧饼，立即精神大振。军师吃饱喝
罢，念念有词，重复着“烧饼，烧饼”，顿然明白
了，这不就是“收兵”吗。后两国军民握手言
和，欢欣鼓舞。

湖沟烧饼：
美味的秘诀是驴油

固镇湖沟烧饼，又名马蹄酥。
其以小麦面粉、芝麻为原料，用多道工序

制作而成。制成后，香酥可口，稍嚼即烂，外脆
里嫩。湖沟烧饼由来已久，据说陈胜、吴广在
大泽乡起义后，攻占了蓟县，人民群众热烈拥
护，奋起响应，并纷纷献出特产烧饼犒劳义
军。这烧饼，有油有盐，有滋有味，既可充饥，
又可代菜。因蓟县与湖沟相距很近，制作烧饼
的工艺基本相同。后来，湖沟人调整了工艺，
烧饼做得更加好吃，因而出了名。

湖沟烧饼美味的秘诀，就是以驴油代替猪
油。俗话说，“天上龙肉，地下驴肉。”实乃夸赞
驴肉之美。而驴油，又是驴肉的精华。

湖沟烧饼的最佳搭档是油茶。油茶里是
面筋、海带丝、花生、黑芝麻，单这几样东西已
经营养足够了。晨起的人们，吃完两块烧饼、
一碗油茶，要开始忙碌一天了。

油酥烧饼：
层迭薄如竹纸

一个行家里手做出来的油酥烧饼绝对是
色香味俱佳。出炉后是桔黄色，用火剪一挑，
层层迭迭，薄如竹纸，汪着油，透着香，看一眼
就让人口水直流。

油酥烧饼是蒙城颇具特色的风味食品，
据说，已有 150 多年的历史了。清道光年
间，有一个姓宋的孤身老人，在文庙大门西
侧，以卖油酥烧饼为生。后来，老人收山东
人薛延年为徒。薛延年手艺学成之后，传子
传女收学徒，以后更是代代相传，于是会做
油酥烧饼的人越来越多，也越来越有名气。

黄山烧饼：
形如螃蟹背壳

去过黄山市的人，都在屯溪老街上看到一
个又一个的黄山烧饼招牌。

黄山烧饼又名“蟹壳黄烧饼”“救驾烧饼”
“皇印烧饼”，盛行于古徽州地区及周边部分地
区。以上等精面粉、净肥膘肉、梅干莱、芝麻、
精盐、菜油等手工分别制作皮、馅，经泡面、揉
面、搓酥、摘坯、制皮、包馅、收口、擀饼、刷饴、
撒麻、烘烤等10 余道工序制成，其烘烤系在特
制炉中进行，内燃木炭，将饼坯贴于炉的内壁，
经烘烤、焖烘、及将炉火退净后焙烤，前后在数
小时而成。因经木炭火焙烤后，形如螃蟹背
壳，色如蟹黄，故得此名。其烧饼层多而薄，外
形厚、口味香、甜、辣、酥、脆。

有叶氏词为证:“薄如秋月，形似满月，落
地珠散玉碎，入口回味无穷”。

相传乾隆皇帝第一次下江南时，由清代著
名“两淮八大总商”之首，被誉作“以布衣结交
天子”的徽州人江春承办一切供应，筹划张罗接
待，即所谓“江春大接驾”。“江春大接驾”的第一
道茶品是由江春的徽州班底构成的家厨团队根
据他的精心设计并集体开发研制的烧饼，其外
层酥脆，内滋润鲜香，嚼之异香可口，令舟马劳
顿的乾隆顿感身心舒畅，精神倍增，并欣然御
赐名“皇印烧饼”，寓意乾隆对该烧饼的喜爱程
度堪比随身皇印，予之以最崇高的褒赏。


