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【花地·海湾】

冬日里的东湖乡 □潘友楷

楔子

日出于海之东，而止于岭之
西。此间的风光，恰似经过了酿
酒师的妙手，保留了海风的清
爽，释放了寒菊的热烈，点缀上
些许乡愁的五味，加入沉淀了八
百年历史的醇厚，一并封缸成了
一坛芳醪，最后贴上老墨写成的
红纸标签——东湖乡。

海畔东篱

五柳居士的菊，大约和他
的豆苗一样稀疏，只能偶尔摘
下一朵细嗅把玩。然而，在这

片海边的菊田里，高冷的菊竟
然开得比梵高的向日葵还要炽
热。即便是冬日里的寒风，也
被这份炽热感染，褪去了挂霜
的冷傲，只在鼻息留下一份冷
调的菊香。村庄与山岭之间的
狭长田园，被炽热印染成勾勒
着绿色细纹的金色缎带，伴随
着海风的气息吐纳，平添了几
分潮汐的韵律。

同样被这份炽热感染的，还
有慕名而来的访客。孩子们早
已被这份耀眼的金黄调动了全
身的亢奋，吵闹着寻找这里面开
得最炽热的那朵花；只是在这寻
宝的路上，不免为偶尔出现的小
块菜地走神，“这里有一株油菜

花，也是黄色的！”“蜜蜂采完菊
花的蜜来采白菜花的蜜了！”原
本只是陪伴的大人们，也加入了
这支探险队，用手机、相机记录
下笑容与花儿一起热烈绽放的
瞬间。

在这份热闹的背后，农妇
们戴着草帽，背对着太阳，蹲在
田间料理菊花，只为在这个冬
季里，把这一抹清香留在它最
炽热的时刻，好在你我的杯中
再次升华。

侨韵犹在

站在老村口的榕树上。午
后的阳光从树冠的缝隙里漏下，

与长长的根须，交错成花白的长
须。海风，山风，拂过时引起的
沙沙声，大约是在讲述人来人往
里的悲欢离合。

沿着这棵老榕树的指引，
走向封存这段记忆的老村。德
庐，又名德月楼，这座华侨曾经
居住过的中西合璧小楼，成了
这段旅程出发点的档案馆。而
这座古村落的记忆密码，都藏
在这扇门之后，从见证建村历
史的南宋路记碑拓本，到一件
件番批、一本本海员证，再到一
幅幅再现场景的画作，无不描
绘出这座村庄的人们为了生活
而外出谋生的努力。

走进卓厝巷，时光的印记在

这里成了“时间牌匾”，年份的数
字搭配上拼音字母，与门上的草
叶装饰一起强调着老宅的巴洛
克风格元素，但传统的建筑格局
与木雕、灰雕，却是又在强调着
骨子里的血脉传承。这大概便
是海洋文化在这片土地上活跃
的迹象吧。

尾声

村庄外的海边，在冬日里少
了欢愉的喧闹，多了思考的冷
峻。不知疲倦的浪潮，扑打在礁
石上，碎成了潮湿的海风。这是
当年过番人眼泪的味道吗？大
概只有这片海知道吧。

美丽的汕头：海滨邹鲁，南海
明珠，和美侨乡。一提起这里，就
令人联想到丰富多彩的传统文
化、香气怡人的工夫茶、鲜美精细
的菜肴、美味可口的小吃，还有韵
味独特的潮剧。

记得小时候，每天清晨我刚
睁开惺忪的睡眼，窗户射进了第
一缕阳光，此时总能听到家里的
收音机正在播放着潮剧选段 。
爷爷坐在桌前听得入神，手指伴
着 潮 曲 的 节 奏 在 桌 面 上 叩 打
着。奶奶正在厨房煮食，此刻也
竖起耳朵，边干活边笑眯眯地听
着。

吃过早餐，我背着书包上学，
走在大街上，时不时看见一些老
年人，三五成群地围着一台收音
机，边听边哼着，摇头晃脑。

有时候，早早吃完晚饭，我
搬着木凳，与小伙伴们争先恐后
地向前冲，跑到用长竹篙临时搭
建起来的戏棚前占位。此时，戏
棚下前半截的地上铺满草席，后

半截的地上簇挤着高脚椅条和
凳子。我们是小孩子，就挤在草
席后面的位置，大人们也就笑着
相让。

戏棚周围热闹的摊子，以及令
小孩垂涎三尺的零食摊前围着
人；年轻的姑娘们笑靥如花，乌黑
的头发散发着清香……这些情景，
仿佛是遥远的时光里凝固的姿
态，它们所潜藏的古老寓意，长大
后才逐渐懂得，而光阴的故事也
收藏在心里。

如今，陪家人坐在电视机前看
潮剧，那些铭刻于心的潮剧影像
又在脑海里涌现出来，与正在看
的潮剧情节混在一起。方展荣在
《柴房会》里演的李老三，姚璇秋
的《苏六娘》和《陈三五娘》，陈学
希的《张春郎削发》……这些记忆
犹新的片断，在声光色影的褶皱
里，都栖息着蹦蹦跳跳的小精灵，
令人魂牵梦萦。

潮剧的角色分为生、旦、净、
丑，通过唱、做、念、打等艺术手

法表现人物。潮剧不像电视剧
一样有实物表演，只是通过虚拟
的基本手法来表现生活。一声
声潮剧清音，如扑面而来的春
风，荡漾在人们心际。一个个剧
情片段，如春日里融融的阳光，
洒遍人们心头。

潮剧积淀着潮汕祖辈文明
的印迹；展示着多彩的社会生
活，蕴蓄着潮人丰富的情感世
界。如今，随着社会生活的发
展，潮剧的悠长特点似乎与时代
有点不合拍。其实，这种慢节
奏，体现了潮剧的精彩。它唤起
了一种美的享受、一种细腻的情
感，所有的浮躁在这种细腻的情
感面前都被过滤。看一出潮剧，
宛若品一壶工夫茶，慢慢品味它
的内涵，才能领会其文化的精
髓。

春秋变更，时序轮转。不知道
当年戏棚脚的稚童，是否还带着
潮剧赐予自己的烙印，奔赴远方，
为自己的人生而不懈奋斗……

在我的认知里，“绫”
是珍贵的织品，绫罗绸缎
中它是最古老的一种。

奎兄告诉我，绫还是
渔网，他在海上捕鱼便是
放绫（潮音：莲）。奎兄是
土生土长的东湖渔民，吹
着海风长大，自称“讨海
人”。在“耕三渔七”的濠
江，讨海是一种谋生门
路。

“行船讨海三分命”
道尽艰辛，大海喜怒无
常，讨生活从来都不容
易。风和日丽、海天一色
的自然风光令人陶醉，但
对于渔民而言，大海是他
们耕耘的良田，是生活奋
斗场。

奎兄年轻时就与大
海打交道，积累了丰富的
捕鱼经验，出海得看“天
色”和“水色”。

“海肚出破帆，三日
大风狂”，这是潮汕流传
的民间谚语，即是看天色
——如果在东南方向的
海空出现日照破帆一样
的红云，那就预示未来几
天有大风雨，渔船不能出
海。

苍茫大海每一天都
有潮起潮落，人们将海面
垂直方向的涨落称为潮
汐，把海水在水平方向的
流动称为潮流；白天的涨
退，称“潮”，晚间的涨退
叫“汐”。渔家的孩子一
落地，便知道潮涨潮落，
奎兄说“潮汐是大海的呼
吸”——他便是根据潮汐
规律，利用鱼类洄游活动
的特点，乘潮放绫。

一年中除了休渔期
和极其恶劣的天气，只剩
下一百多天可以出海。
奎兄随潮汐而作，倍加珍
惜每一天出海的机会，为
了节约人工成本，他单独
捕捞作业。俗话说“上山
靠健，落海靠勤”，即使是
台风刚刚过去，他也秉持
着坚毅的内心和果敢的
勇气乘风破浪出海。

一艘机帆船“ 突突
突”陪伴他驰骋在一望无
际的大海上，与海水仅一
板之隔，面对变幻莫测的
大海，处处均能感悟生命
的渺小。为了安全，奎兄
只在防波堤以内十几公里
的近海捕捞，凭着敏锐的
听觉，他便能判断出海底
的水流声，在海里捕鱼，布
网很有诀窍，必须顺着水
流渔网才能张开，捕捉到
随水流而来的鱼群。

船的速度慢慢降下
来，这是下网的好时机。
奎兄将一槽共八条大网
依次垂直放入海中。用
透明塑胶丝制成的渔网
系着浮筒，还有若干个浮
标（因为像莲花一样漂浮
于 水 面 ，人 们 称 为“ 放
莲”）。浮标的顶部扎着
小布旗，中部扎着浮子，
下部则系着铁铅，靠浮力
和重力来维持平衡，整张

网就像一面墙一样立在
水中。鱼类的视线不发
达，当它们随着水流冲撞
到网上时，鱼的鳃盖以及
鳍会被渔网所缠住，便随
网被带到船上。

半个小时后，奎兄将
船朝岸边开过来——“君
看一叶舟，出没风波里”，
这是渔民危险劳作最生
动的写照了，渔船出没于
波涛之间，险象环生。企
盼收获，就需要寻找海
流、追赶鱼群，常常和突
如其来的风暴、巨浪相
遇，他们小心翼翼而又顽
强 执 拗 地 向 大 海 讨 生
活。那一张被太阳镀成
古铜色、被海风写满沧桑
的脸，挂着汗珠和笑意，
把收获的喜悦编织进沾
满鱼腥的网扣里，所有的
劳累和疲惫随着渔网拉
上 来 的 那 一 刻 消 散 了
——活蹦乱跳的鱼虾、张
牙舞爪的螃蟹、饱满肥美
的扇贝……这是大自然
的馈赠，也是对辛苦劳作
最好的褒奖。

在濠江，这种最鲜美
的渔获叫做“浅海就流”，
游上了千家万户的餐桌。

讨海人靠天吃饭，但
好天气不一定都能带来
好运气。奎兄坦言，出海
几个小时收获无多是常
态，更有空船而归的时
候。他十几岁就跟着父
辈出海捕鱼，四十多年的
讨海生活，见惯惊涛骇
浪，也习惯了丰收或者一
无所获。

歇船不歇人的古训
是渔民亘古至今的传承，
平时不出海他便在附近
乡镇打打零工，早些年亲
戚在深圳承包工程想拉
他一把，但考虑到家中还
有九十多岁的老母亲需
要照顾，他还是留下来。
所幸孩子们已经工作，生
活压力也小了。能靠着
放绫这项技能在海上打
了一辈子的渔，奎兄很知
足，也舍不得离开。

随着时代发展，人们
的生活得到改善，对职业
的要求越来越高，坚持以
捕 鱼 为 生 的 人 越 来 越
少。未曾见到海洋的人，
对茫茫大海有过瑰丽的
想象和向往，而对渔民来
说，一旦将自己的工作托
付给大海，就得付出常人
难以想象的艰辛。虽然
帆船变成了木船，木船变
成了铁壳船，马力更加强
劲，设备更加先进，然而
不变的依然是出海作业
的高风险与辛苦，每一艘
船都背负着生活的重担，
每一张渔网都承载着讨
海人对大海的祈求。

海洋哺育了无数生
命，渔民是大海的子女，
深深知道风浪再大，也是
海洋的一部分。他们守
着潮汛，扬帆出海，交付
了汗水，守望着生活。
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在汕头市区，每当街
面上响起清脆的“叮、叮”
敲碗声，初来汕头的外地
朋友总会好奇地看个究
竟。这是小贩叫卖草粿
（也称凉粉）的声音。多
少年来，这种敲碗叫卖草
粿的方法一直没变，成为
汕头人对草粿这种传统
小吃约定俗成的交易符
号。而卖豆花就不同了，
卖豆花的小贩总是扯大
嗓门拉长腔调喊着：“豆
花……”

二十世纪六七十年
代，汕头老市区的大街小
巷里，卖草粿、豆花的小
推车来回穿梭，敲碗声、
叫卖声不绝于耳。

据 卖 家 介 绍 ，其 熬
制草粿的主要原料——
草粿草是从梅州进货。
草粿草加水后，需慢火
熬制 10 个小时左右成浆
液状，然后过滤去渣，再
按一定比例兑入地瓜粉
浆 ，冷 凝 后 即 成 草 粿 。
制 作 草 粿 所 用 的 地 瓜
粉，质量一定要好，做出
来 的 草 粿 才 能 富 有 弹
性，味道清香甘美，入口
爽滑醇绵。

卖草粿时，卖家拿着
一把小铁铲，三下两下刮
几片草粿盛于碗中，然后
利索地将其“嚓、嚓”切

花，撒上白糖。一碗金亮
亮、香喷喷、晶莹剔透的
草粿就递到你的手中。
若凑巧碰上刚出炉的草
粿，不妨央求卖家多刮些
凝结于上层的草粿皮，皆
因其柔韧程度更胜一筹，
是草粿中的上品。

以当今的饮食理念
归类，草粿当仁不让属

“黑色食品”。草粿草味
甘，性寒凉，有清热解暑
之效，既可消暑气，又可
当点心，确是夏令时节的
上佳食品。

制作豆花，则是将浓
豆浆烧沸后，按 0.5 公斤
黄豆与0.2 公斤左右的地
瓜粉的比例兑入粉浆，同
时按每桶豆花半小茶杯
石膏的比例加入石膏以
助凝结。刚做成的豆花
特别娇气，20分钟内不能
移动，否则就会变稀。

品尝豆花时，可以撒
上新出的红糖。多数卖
家还在糖中掺入白芝麻，
使豆花更香美。

来汕头觅食的你，在
啖尽鲜腥美味之后，品尝
一碗甘美草粿，无疑能去
油消腥。你听，在汕头大
街小巷走着走着，听到

“叮、叮”敲碗声，那就是
汕头名小吃——草粿在
召唤了！
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参得石泉此处开，半山花
雨拥楼台。

潮阳城北翠微岭，清幽秀
丽。石泉岩依山而建，古树翠
竹掩映着亭台楼阁，曲径通
幽，充满了禅意。

明朝天启年间，石泉岩由
僧人、向邑人隐士林辉定募化
始创，以“石”与“泉”取胜。

石不能言逢人点化，泉堪
种寿活世源流。寺院的中间
有一块巨石，平削的石面上方
有一个精雕细琢的龙头，一股
涓细的泉水从龙嘴里汨汨流
出，注入下方的水池。这个奇
观叫石龙泉，就是石泉岩名字
的出处。这个出水口最为特
别，相传以前天雷穿石而过，
击穿这块巨石有两米多深，后
人引水进入石缝，形成“泉在
石上流”的奇观。

层层叠叠的奇石是石泉岩
的一张代表性名片。在石泉岩
里，形态各异、大小不一的各种
石头遍布寺院，几乎每一块石
头都有着一个神奇的传说。

寺中有一块雷击石，也叫
化龙石，传说有一天蛇王得
道，穿石而过，受到雷击，化身
为龙。现在在这块石头的平
面上，有非常完整的蛇的纹
理，还有龙的鳞片，还有一个
龙头。

除了天然的奇石，各种石
结构的亭台楼阁也是石泉岩
的一大特色。三山门、齐天
阁、藏经楼、观音洞、龙隐洞、
迎宾亭、祖师殿、圆通宝殿，都
以石结构为主，配以石雕、木
雕等精美的本土民间工艺，并
邀请书画名家题字勒石、创作
独具石泉特色的贯号联，使
石、泉与周围环境更加协调。

石泉岩很多东西是从石
头里蹦出来的。石泉岩的水
是从石头里流淌出来的，石窟
及其佛像从石头里脱胎出来，
连一些树木也是从石缝里顽
强 地 拔 地 而 起 或 旁 逸 斜 出
……最引人注目的是孙悟空，
他是从石头里蹦出来的。很
多人从小看《西游记》小说与
电视剧，敬慕孙悟空会 72变，
不畏艰险，翻山涉水，战胜一
个个妖魔鬼怪，护送唐僧西天
取经。西天取经成功后，如来
佛祖封孙悟空为斗战胜佛。
石泉岩齐天阁，供奉大圣佛
祖，相传为齐天大圣斗战胜佛
应化圣迹，名闻遐迩，香火旺
盛。每年的“石泉岩齐天大圣
文化节”，吸引了大量海内外
信众，西游记孙悟空扮演者六
小龄童也曾经到场参加。

石泉岩每一处景点都是
一个艺术精品，都是一种意
境。

石泉岩依山而建，在平坦
的地方修建了亭台楼阁，而在
悬崖峭壁上，也往往独出心裁
地修建一些景点。壁圆亭是
半亭，悬挂在石壁上。旁边平
地上小树林蓊蓊郁郁，鸟语声
声。真有一种“月影松涛含道
趣，花香鸟语透禅机”的意境。

石泉岩曲径通幽，林木茂
盛，沿途设置石椅，歇息方便，
惬意无比。尤其是在您迟疑还
有没有路的时候，忽然发现有
一个小洞可以通过，“柳暗花明
又一村”，心中掠过惊喜的涟
漪。半山腰有一座石拱桥，桥
的一侧依山而建,另一侧是一
方小凹地，建设者别出新意，在
桥下安了一块酷似一叶方舟的
礁石，配波浪纹底座，拱桥附近
设立了一根柱子，饰以波浪纹，
貌似系船柱。小桥，流水，方
舟，意境清新。

石径藏云翠岭紫岚连海
气，泉池纳月禅门慧镜耀文
光——石泉岩的这副对联是
石泉岩灵石、慧泉、禅意的真
实写照。
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八月新芋上市，松鱼已然肥
美，鱼头煲芋头正当时令。

不知道鱼头煲芋头算不算潮
汕菜的经典菜品，但我对它情有
独钟。松鱼头肥美鲜嫩，芋头清
香粉糯，芋的清香掩盖了鱼的腥
味，鱼的鲜美又提升了芋的滋味，
荤素结合，搭配巧妙，初尝之后，
印象深刻。

其 实 ，我 对 美 食 是 有 要 求
的，在赞叹食材搭配的巧妙之
余，对菜肴的品相、口感、味道也
难免挑剔。鱼头煲芋头要做得
精美，其实并不容易。鱼头、芋
头都容易散碎，烹调过程中如果
过多翻动，就会影响菜品的卖
相。芋头粉糯，吸收较多水分，
如果水量不足，就会干硬乏味。
鱼头已然肥腴，烹制时用油稍
多，就会浓郁油腻。另外，芋头
的清香特异，如果配料太多，反
而会冲淡它的香味……

因为食材搭配奇妙，菜品口味
独特，也因为鱼头和芋头的特性，
要调配得恰到好处、保持清香鲜

美，并不容易。所以，烹制鱼头煲
芋头，我倒是别有兴致。

去繁就简，选择精当，需要一
个过程。经过多次尝试，我对烹
制鱼头煲芋头已略有心得。所用
的主材料是半个大的松鱼头，选
取腴嫩部分，以及半个芋头；配料
是二层肉适量，生姜适量，芹菜梗
适量，再加精盐少许。

烹制时，鱼头洗净撒上精盐，
再加上适量的姜丝腌制备用。

二层肉的选用是我自觉得意
的经验。二层肉肥瘦相间，肉甜
油香。用其煸油煎鱼，去腥提
鲜，效果非植物油可比拟。制作
的时候，先把二层肉切成小薄
片，然后小火慢煸。当二层肉片
充分出油，变得金黄爽脆，成为
一颗颗小肉粒的时候，就可以把
肉粒滤起，然后把鱼头下锅，加
大火力，煎香鱼头。

当鱼肉煎至稍稍变白、鱼香
飘出的时候，必须马上关火，把
鱼头放到砂锅里，然后放上芋
块，加足开水，按量定时，中火慢

煲，静待鱼头和芋头的完美融
合。及至菜品成熟，关火揭盖，
撒上芹菜粒和肉粒，鱼头煲芋头
便大功告成。

眼之所及，金黄的肉粒和翠绿
的芹菜粒点缀在粉白的芋块之
上，颜色鲜艳而不失清丽，赏心悦
目。闭眼闻之，芋头特有的粉香
和芹菜的清鲜融化成一股清爽的
香味，沁入心脾的仿佛是田园的
气息，愉悦的感觉油然生起。细
细品尝，鱼的鲜甜和芋的甘香融
为一体，香糯鲜美，加之肉粒的香
脆和芹菜粒的清新，口感鲜爽而
又富于层次……鱼头煲芋头，佐以
二层肉片、姜丝和芹菜，生腥全
无，鲜香尽现。食材搭配的奇妙，
不由令人赞叹。

口味喜好，因人而异，庖馔之
美，更在于用心制作的每一个细
节。

洗手作羹汤，拣摘洗切，煎炸
蒸煮，在烹制过程中感受食物的
特性、体会朴素的道理，不亦乐
乎？我爱鱼头煲芋头。
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之间影光 策马扬鞭自奋蹄 □陈宏文 摄


