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■李清

安徽省铜陵市是“中国古铜都”，拥有
3000 多年的采冶史，矿工灶便是这段漫长
历史的生动见证。矿工灶上跳动的火焰，不
仅温暖了几代矿工的身心，更照亮了这座工
业城市的人文底色。

在艰苦的采矿岁月里，铜陵的矿工们在
矿区搭建起简易的炉灶，便是矿工灶的雏
形。这些炉灶多由砖石砌成，承担着为矿工
们烹饪食物、补充能量的重要使命。由于条
件有限，矿工灶上烹饪的食物以简单、耐饥
为主。比如，大锅炖煮的土豆、萝卜，搭配简
单调味的面食，便是最常见的餐食。菜品虽
不丰富，但矿工们劳作一天后，能吃上热气
腾腾的饭菜，就是一种幸福。矿工们有句
话：“井下三班倒，灶上一口锅”，道出了矿工
灶在他们工作和生活中的重要地位。

在长期的井下作业中，矿工们还发展出
独特的“三块石”饮食技艺。首先是石板烤
饼，他们利用井下随处可见的平整石板作为
炊具，将和好的面团摊在加热的石板上烤
制。这种烹饪方式不仅解决了井下缺乏炊
具的难题，更赋予面饼一种特有的焦香。

其次是石窝擂茶。矿工们在井下寻找
天然的石窝，将茶叶、芝麻、花生等原料放入
其中，用木棒反复捶打研磨，最后冲入热水。

这种饮品不仅能提神醒脑，更因含有丰富矿
物质，可补充井下作业流失的电解质。有趣
的是，这种饮用方式与唐代陆羽《茶经》中记
载的“碾茶”法，有着异曲同工之妙。

石片煨汤也很有特色。矿工们选择较
厚的石片，将其加热后放入特制的保温筒
中，再将事先准备好的汤料倒入。利用石片
良好的储热性能，可让汤品保持温度长达八
小时。这种方法解决了井下无法随时加热
食物的难题，也体现了矿工们对热食的渴
望。有老矿工回忆，寒冬腊月里能喝上一口
热汤，十分难得。

随着时间推移，矿工灶逐渐超越了单
纯的烹饪功能，成为矿工们交流情感的场
所。劳作之余，大家围聚在灶边，分享着各
自的故事和生活琐事。有人讲述家乡的趣
事，有人倾诉生活的艰辛，还有人会即兴唱
上几句地方小调。在跳动的灶火映照下，
矿工们卸下疲惫，展露笑颜。这种在艰苦
环境中形成的独特社群文化，成为矿工们
相互慰藉和鼓励的精神支柱。一位退休矿
工动情地说：“那时虽然苦，但灶台边的时
光总是温暖的。”

矿工灶文化还衍生出许多独特的习俗，
比如“新灶礼”，每当有新矿工加入，大家会
围着灶台举行简单的欢迎仪式。还有“灶台
歌会”，就是在重要节日里围着灶台即兴对

歌……这些都体现着矿工们对生活的热爱
和对这份职业的敬畏。

如今，铜陵一些地方仍保留着对矿工灶
文化的记忆与传承。在铜官山 1978 文创
园，通过还原当年矿工生活场景，展示矿工
灶的模样，让人们一窥往昔。这里不仅复原
矿工灶的实物，还通过全息投影技术再现当
年矿工围灶夜话的场景，让参观者获得沉浸
式体验。

矿工灶文化还以新的形式焕发生机。
部分餐厅推出以“矿工灶”为主题的特色餐
饮，在菜品上融入现代烹饪手法。比如“矿
山三宝”将传统的土豆、萝卜、白菜用低温慢
煮工艺重新演绎，“矿工炖菜”保留了传统的
柴火风味，但加入了更丰富的食材搭配。这
些创新既保留了传统风味，又符合现代人的
饮食需求。

铜陵的矿工灶文化，是一簇穿越时空的
烟火。从商周时期的青铜冶炼，到明清时期
的官矿开采，再到现代的机械化作业，这簇
火焰从未熄灭，它见证了铜陵从“日出铜官，
火照天地”的古代铜都，到“炉火照天地，红
星乱紫烟”的工业重镇的沧桑巨变。如今，
当我们品尝那些源自矿工灶的美食时，不
仅是在感受一种独特的饮食文化，更是在
触摸这座城市坚韧不拔的精神内核。

（作者为自由撰稿人）

■刘琪瑞

上世纪七十年代初，我随母亲来到
新疆，那时父亲在新疆生产建设兵团工
作。刚一入疆，映入眼帘的便是一排排
像哨兵似的沙枣林。听父亲讲，沙枣树
生长于生态脆弱的戈壁、沙漠边缘，被称
为“不死树”，以顽强的生命力和出色的
防风固沙能力著称。它们不畏干旱严
寒，耐盐碱耐瘠薄，抗风固沙，一棵棵手挽
手、肩并肩，筑起一道道绿色屏障，守护着
一方家园。

沙枣树每年五六月间开花，一丛丛
小辫子似的枝条上，缀满密匝匝的花朵。
花柄呈银灰色圆球状，花冠宛若小巧玲
珑的金钟，黄灿灿地挂满枝头，在灰绿色
的枝叶间愈加分明。微风拂来，金黄的
沙枣花摇摇曳曳，仿佛能听见金钟儿叮
叮当当作响。

沙枣花香气浓郁，远嗅如诗意般朦
胧，走近细闻，花香扑鼻，沁人心脾。当地
有诗人这样称赞沙枣花：“戈壁荒漠一奇
葩，傲天绽放沙枣花。幽香淡雅玲珑态，
黄花绿叶披银纱。”因为沙枣花散发出的香气与江
南的桂花相似，加之生命力顽强，因此被誉为“沙漠
桂花”。

沙枣全身都是宝。据《全国中草药汇编》记载，

沙枣为胡颓子科，胡颓子属落叶乔木，广
泛分布于沙漠地区，全草皆入药。其中，
沙枣树皮有收敛止痛、清热凉血之效；茎
枝渗出的汁液可制沙枣胶，具有接骨续
筋、活血止痛的功效，常用于骨折；沙枣果
富含黄酮类、果糖、鞣质和粘液质，具有镇
静、健胃、止泻、利尿等功效。

沙枣花药效更为显著，其味甘涩、性
温，具止咳、平喘之功，可用于久咳、气喘、
慢性支气管炎。以沙枣花养蜂采蜜，产出
的沙枣花蜜质优量大。沙枣花蜜能清热
解毒、补中益气、养血安神。

母亲喜爱沙枣花，常将采摘到的花儿
铺展在洁净的草苫上晒干，用来泡茶饮
用。沙枣花茶汤色微黄，喝起来清甜爽
口，清热解暑。母亲还用干花掺了大麦
仁、玉米羹、薏米仁等，熬制沙枣花粥，喝
起来甜糯糯、香喷喷。沙枣花还能疗病，
小时候我们偶感风寒，咳喘不止，喝上几
回沙枣花茶，再吃上两碗沙枣花粥，几日
内咳喘渐消，浑身轻惬。

我们还常到山崖、土坡上，采挖沙枣
花蜜疙瘩。回来后，祛除杂质，用来冲水
饮，或者佐粥下饭。沙枣花蜜平喘止咳
效果尤佳，老人患了慢性支气管炎，用沙
枣花蜜与甘草、杏仁、荆芥等煎水调服，
有显著疗效。不仅如此，沙枣花蜜还可
以消毒止痛，夏秋季节被蚊虫叮咬，将沙
枣花蜜配苜蓿花蜜稀释，涂抹于患处，不
一会儿便可止痒消肿。

沙枣树生命力顽强，风吹不倒，沙埋
不死，生长快、抗逆境、寿命长，是防风固
沙的“勇士”。清代大学士纪昀任职新疆
期间著有《瀚海文钞》，其中《沙枣赋》被
他自评为“此文得江山之助”。这篇作品
讴歌荒漠中顽强生长的沙枣树，不仅展
现纪昀对西北边疆的深刻认识，也反映
出他在逆境中的坚韧与乐观精神。

我喜爱沙枣花，不仅因为它在艰苦环境中绽放
生命之花，永葆坚韧不拔、乐观向上的品质，更在于
它“要求于人的甚少，给予人甚多”的奉献精神。

（作者为自由撰稿人）
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■徐锐 摄于广西崇左醉美山川

■时春香

南京六合的夏风裹着麦香掠过圩田时，父亲的
蓝布围裙总沾着鱼鳞的银光。老屋后的竹篾匾晒
着新收的麦粒，布谷声里混着木砧板笃笃的响动，
像是给节气打着拍子。

八岁的囡囡蹲在葡萄架下择芫荽，青石板上散
着刚掐的嫩叶。“阿爹说鲫鱼要选鳞片亮的嘞。”她
学着外公的口吻，把菜筐晃得叮当响。檐角铁钩上
悬着的竹篮里，清晨从龙池湖拎回来的活鱼正甩着
尾巴，水珠溅在囡囡的花布鞋上，惹得她咯咯笑着
跳开。

做鱼汤面讲究三吊汤，这是父亲年轻时在划子
口码头帮厨学来的手艺。那码头虽比不上下关繁
华，当年却也是运麦船歇脚的热闹地界。铸铁锅烧
得青烟袅袅，菜籽油滑进去泛起涟漪，半斤重的龙
池鲫鱼贴着锅沿滑入热油，瞬间绽出菊花状的焦
边。这龙池湖特有的金背鲫鱼最是肥美，比寻常河
鲫足足大上一圈。父亲的紫铜炒勺叮当敲着锅耳：

“头道汤要猛火滚骨，鲜味才肯出山！”炸酥的鲫鱼
伴着鳝骨等在沸水里翻腾，汤色渐成牛乳白时，他

舀起一勺热汤淋回锅里，飞溅的汤汁在晨光里拉出
金丝——这是老码头传下的“醒鲜”绝活。

锅中还在沸腾，木锅盖噗噗跳动。待汤色转作
牛乳白，父亲便支起细眼竹筛，滤出的汤汁盛在青
花海碗里，汤水映着窗格外婆娑的楝树影。

“乖乖快来闻闻。”父亲掀开第二道汤的锅盖
时，白雾裹着鲜香扑了囡囡满脸。这汤里添了晒足
半年的虾子，红亮亮地沉在汤底，像圩田里散落的
红花草。囡囡踮脚往灶台上凑，鼻尖险些蹭到咕嘟
冒泡的汤面，慌得父亲忙用汤勺柄虚拦着：“当心烫
成小花猫！”

麦收时节的老灶台总不得闲，这边煨着汤，那
边青瓷盆里的面团已醒得莹润。父亲开始揉面，案
板随着力道轻轻摇晃，面粉簌簌落在围裙褶里。囡
囡最爱偷揪块面疙瘩，捏成小鸭子摆在窗台上，等
傍晚的穿堂风把面团吹出细裂纹。

最妙的是第三道汤的合香关窍。父亲将头道
白汤与二道赤汤按合适的比例倒入砂铫，文火细煨
时撒把新焙的紫苏籽。眼看着琥珀色汤面浮起月
牙泡，他便拎起铫子离火，就着余温浸入两片薄如
蝉翼的火腿，待那胭脂色在汤中洇出晚霞纹，方把

竹筛往铫口一扣——前日吊好的鳝鱼
骨粉簌簌落汤，遇热凝成星点金箔。

当金丝般的面线滑入第三道汤，青
花碗里顿时绽开千层鲜。交融的汤汁
浮起细密金边，继而漫出蜜蜡云纹，最后凝
成半透明的琉璃冻，这是父亲说的“鲜有三
重天”。四叔公扛着头场麦路过总要探头，布
衫肩头还沾着麦芒，太阳把汗碱晒成白霜：“老五
又在熬神仙汤？”

青花碗在八仙桌上转着圈儿停稳，四叔公的竹
筷已挑起三寸高的面浪，汤线顺着胡须往下淌，哧溜
哧溜的吸面声惊飞了檐下的燕子。囡囡早踩着板凳
蹲在桌边，鼓着腮帮把面条吹成银鱼摆尾，冷不防被
烫得缩脖子，牙齿咬断面条时，汤汁溅在鼻尖上，凝
成油花。“慢些个，当心烫穿肚肠。”父亲拿筷头轻戳
她鼓起的酒窝，眼角的褶子却盛满笑意。

去年城里来的美食编辑寻到六合，捧着相机追
着父亲转了三口灶台，镜头里盛着捞面的竹笊篱、
缀着葱花的海碗，还有囡囡偷吃鱼冻时沾在腮边的
油光。后来杂志上登出报道，乐得父亲把剪报压在
玻璃板底下，逢人就指着照片里的外孙女：“瞧这小

馋猫，吃相都叫人拍去喽。”
如今，快递车常在巷口停驻，泡沫箱里码着抽

真空的鱼汤包。父亲用毛笔在说明书上添注：“头
道汤调鲜，二道汤增厚，三道汤留香。”笔锋扫过处，
仿佛能听见汤勺碰着锅沿的叮当声。接到北方后
生视频电话，他便举着手机往厨房照：“看好了，汤
包要配碱水面，味道才正！”

芒种的雨丝斜斜掠过瓦当，灶眼里的火苗又蹿起
来。囡囡趴在八仙桌边描红，笔尖随着熬汤的响动轻
轻摇晃。新麦的清香缠着鱼汤的鲜气漫过窗棂，在天
井里织成透明的网，兜住了整个初夏的时光。

（作者为自由撰稿人）


