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当 清 晨
的 阳 光 铺 满
大 巴 山 褶 皱
里 的 大 街 小

巷，镇坪人的一天，从来不是从闹钟的 Morn⁃
ing call 中醒来，而是从一碗红油透亮的洋芋粑
粑升腾的热气里醒透，从一声敞亮热乎的“搞么
哩”问候中，拉开日子的序幕。这是独属于镇坪
的烟火美学：一半是山风裹挟草木清香的山野
诗意，一半是市井长巷萦绕饭香的邻里温情。
一句误打误撞的方言谐音梗，藏着跨越四十年
的小城往事，也藏着山里人最鲜活温热的人间
烟火。

1986 年初夏，一纸调令，将我从新疆空军
地勤部队调往大巴山深处的镇坪县人武部。彼
时的镇坪县城，正如当地人打趣所言，是“巴掌
大”的一方小城。四面环山，沟壑纵横，整座县
城蜷缩在两山夹持的河谷地带，一支烟的工夫，
便能从街头走到街尾。县人武部坐落于形似

“鳖盖子”的山岗顶端，紧邻县委、县政府后院，
整个院落仅有两辆老旧机动车、三辆二八加重
自行车。我初到机关任职后勤助理员，统筹单
位全员伙食、物资采购工作，每日天刚蒙蒙亮便
起身，前往下河街桥头农贸市场采购食材。那
辆漆面磨得发亮的老式自行车，成了那段岁月
里最贴心的伙伴。

犹记一个清晨，前夜一场透雨，将砂石土路
泡得泥泞湿滑。我骑着自行车小心翼翼前行，
行至县文教局门前坑洼路段时，车轮骤然打滑，
一团泥浆飞溅而起，沾满我的裤腿。无奈之下，
我只得下车扶车，缓步挪行，每走两三步就要俯
身抠除轮胎缝隙和车辐条上裹挟的泥块。正当
我低头清理淤泥时，偶遇一位眉眼清秀、手提竹
篮的年轻妇人，正与路边一位四十余岁的本地
男子寒暄问候。

“胡哥，这么早出门，要搞么哩？”妇人步履
轻快，嗓音清脆温润，隔着氤氲雨雾，满是市井
暖意。

“妹子，你问我搞‘莫你’？”男子驻足浅笑，
随口应答，随即打趣道，“准备下河撒网捞鱼，你
若是有空，一同去耍啊！”

刹那间，我脑子嗡的一声，浑身僵立原地，
目光怔怔地望着二人说说笑笑地从我身旁走
过，耳边半句闲谈都未曾入耳，脑海里反复回荡
着方才那两句对话。我自认走南闯北多年，听
过各地方言，可这般光天化日、街巷人来人往之
时，直白说出这般唐突轻浮的话语，还是平生头
一回遇见，只觉大开眼界。

采购食材返程途中，我心里郁结疑惑，百思
不解，既觉得别扭违和，又碍于情面不愿向旁人
打听，只能暗自困惑。直至晚饭后，全院干部职
工齐聚院落乘凉，我才悄悄拉住食堂刘姐，将清
晨撞见的一幕和盘托出，蹙眉问道：“刘姐，咱们
镇坪本地人日常打招呼，都是这般说话吗？”

谁知刘姐听罢，一口茶水险些喷溅而出，笑
得扶着门框，浑身发颤，眼眶里都笑出了泪水。

一旁摇着蒲扇乘凉的退休干部老王，听完来龙
去脉，也乐得拍着大腿，手中蒲扇险些脱手。半
晌，刘姐平复笑意，轻点我的额头打趣道：“张助
理啊张助理，你这心思都想到哪儿去了！人家
妇人只是问胡哥清早出门做什么，男子答要下
河捞鱼、邀约同行，一言一行全然得体，哪里有
半分不妥！”

话音落下，我脸颊瞬间红透耳根，羞愧得无
地自容，恨不得就地找条地缝钻进去。原来这
只是当地人最朴素寻常的邻里寒暄，只因我初
来乍到、听不懂本土方言，误将方言问句“么哩”
听错曲解，闹出一场天大的乌龙。

我窘迫地挠头讪笑，灵光一闪，忽然联想到
英文的早安问候——Morning。细细品来，镇
坪方言里“么哩”快速连读的发音，竟与英文
Morning 高度契合。我当即顺口编出一句顺口
溜：“镇坪县，城不大，人人会说外国话。”刘姐听
罢笑意更浓，连连夸赞我风趣幽默，直说我埋没
了口才。

自此，“镇坪人的 Morning”成了单位内部
茶余饭后的趣谈，同事们时常拿这件往事与我
打趣。如今回望，依旧趣味十足：大巴山深处的
山野乡民，用最质朴接地气的乡土口音，无意间
念出了地道英文问候。山间乡土的“土味”与国
际语言的“洋气”奇妙碰撞，自带诙谐烟火气，每
每谈及，总能惹得众人开怀大笑。

此后，深耕本土民俗文化的作家熊寿安先
生，特意为这段奇妙谐音作出趣味解读：英文

“Morning”，恰 好 谐 音 镇 坪 方 言 误 听 的“ 莫 你
（mō nǐ）”；本地方言原词为“么哩（mō li）”，意
为“干什么哩”，属于口语精简问句，语速加快
后，读音趋近“莫你”，又恰巧与英文 Morning 发
音重合。

这份奇妙巧合，本质上是人类日常问候、善
意寒暄等朴素情感的殊途同归。镇坪人一句随
口“么哩”，饱含着乡里乡亲不分亲疏、热络亲近
的邻里温情；英文一句“Morning”，亦是开启一

日生活的温柔致意。大山深处淳朴直白的乡土
问候，与国际通用的日常问好，在语音之上达成
了绝妙的共鸣。一句随口寒暄的“么哩”，回应
的是出行去向、当日琐事，背后皆是人间最熨帖
治愈的家常温情。

2018 年盛夏，我因脱贫攻坚专项采访工作
重返镇坪。车辆沿新建成不久的安镇高速直达
县城入口，我驻足桥头凝望蜕变的新城，迎面偶
遇一张熟悉的面孔——正是当年街边闲谈的老
胡。彼时他鬓角染霜，年岁已长，却一眼认出了
我，快步上前握住我的手，爽朗开口：“哎呀，这
不是张助理嘛！搞么哩？”

我脱口而出，顺势应答：“耍呐！”
老胡先是微微一愣，转瞬会意，朗声大笑：

“老伙计！你这镇坪方言，说得比本地人还要
地道！”

我们伫立桥头，追忆数十年前那场方言乌
龙趣事。老胡抬手指向脚下平整宽阔的柏油
路，感慨道：“早些年这里全是泥泞土路，雨天满
身泥、晴天一身灰；如今道路平坦通畅，日子越
过越甘甜，乡亲们见面一句‘么哩’，问的都是奔
向好日子的舒心光景！”

山风自大巴山腹地徐徐吹来，裹挟着山林草
木的清冽香气。那一刻我恍然懂得，镇坪人嘴边
这句数十年未曾改变的方言读音，早已褪去当年
令外地人误会脸红的乌龙意味，化作独属于小城、
向阳而生的晨间Morning。这一声乡音问候里，藏
着泥泞土路蜕变为柏油大道的城乡沧桑巨变，藏
着乡民奔赴美好生活的滚烫热忱，更藏着这座小
城朝沐晨光、与时俱进、蓬勃向上的时代姿态。

数十年光阴倏忽而逝，这场方言谐音闹出
的小小笑话，成了我与镇坪小城最独特、最绵长
的情感纽带。每每想起那句趣味乡音“莫你”，
巴山小城的烟火人情、山里人踏实奋进的模样
便浮现在眼前。这份温热鲜活的岁月记忆，始
于四十年前那个沾满泥浆的清晨，历经岁月冲
刷，时至今日，依旧鲜活如初，历久弥新。

岚 皋 县 山 峦 如 黛 ，云 雾 常 年 缠 绕 着 南 宫
山 。 山 脚 下 ，藏 着 一 个 名 字 温 润 如 玉 的 小 村
——花里村。这名字里藏着悠悠花香，也藏着
旧光阴里代代流传的动人传说。而真正润泽
这一方山水、沉淀村落千年气韵的，当属享誉
山野的“花里十二道小炒”。道道珍馐，凝巴人
匠心，蕴故土乡愁，是独属于这片山水的人间
至味。

“十二”这个数字，在中国乡土语境里，从来
不是随意为之。它深植于农耕文明，是天时与
礼序交织烙印的圆满之数。古人观日月星辰，
以“十二月”为一岁轮回，以“十二时辰”为一日
周而复始。“花里十二道小炒”的菜单架构，恰好
顺应这份天地运行的节律，暗含着当地人期盼
风调雨顺、岁岁圆满的朴素心愿。细观菜肴搭
配，更见精妙章法：六荤六素，汤菜有序，恰似一
曲婉转和谐的山野小调。

六荤之列，有肉质紧实的农家炒土鸡、鲜香
浓郁的双椒鱼头、家常温润的萝卜丝炒肉、清润
滋补的莲子猪肚汤、油香醇厚的大白菜炒五花
肉，还有别具特色的水晶粉皮炒腊肉。六素之
席，则有清爽利落的炝炒豆芽、爆炒竹笋、独具
巴山风味的酸辣魔芋豆腐、顺应四时风物的时
令鲜蔬、软糯鲜香的烩鸡蛋皮，以及酸爽开胃的
酸辣土豆片汤。

各色菜肴依照先荤后素、酸辣相间的次序
陆续上桌，不仅实现了味蕾体验的层层递进，更
延续着乡土流传的饮食法度。在一饭一蔬的烟
火日常里，默默维系着乡土社会的人情暖意与
处世秩序。

岚皋南依连绵巍峨的巴山，北临滔滔奔涌
的汉水，山川灵气与江河水流在此交融共生。
每一道小炒，都是一页鲜活的山谷风物志，镌刻
着这片土地的物产禀赋与温润性情。当地乡民
深谙就地取材的山野智慧，撷
取巴山之巅的天然山珍、汉水
支流的清冽活水，糅合巴人豪
迈与细腻兼具的烹饪技艺，淬
炼出独属于岚皋的风味佳肴。

经地方美食大赛多轮甄选
品 鉴 ，最 终 定 型 的 正 宗“ 花 里
十 二 道 小 炒 ”，食 材 皆 取 自 南
宫 山 镇 的 山 野 田 间 、房 前 屋
后，是历经时光沉淀的山野风
味 经 典 。 炒 土 鸡 精 选 本 地 林
间 散 养 土 公 鸡 ，肉 质 紧 实 弹
牙 ，搭 配 十 余 种 香 料 烹 制 而
成，每一口都是山风与暖阳沉
淀 的 醇 香 。 看 似 朴 素 的 炝 炒
豆 芽 、爆 炒 竹 笋 ，原 料 是 农 家
自发的鲜嫩豆芽、高山云雾滋
养的脆嫩新笋，烹饪技法简约
质朴，只为最大程度留存食材
本真的清甜鲜爽。

酸 辣 魔 芋 豆 腐 、水 晶 粉 皮
炒腊肉等招牌风味，甄选山间
魔 芋 和 以 柏 树 枝 熏 制 成 的 土
猪腊肉，旺火猛灶爆炒出浓郁
锅 气 。 再 搭 配 菜 园 现 摘 的 四
时 鲜 蔬 ，佐 一 碗 本 地 香 米 ，一

桌 热 气 腾 腾 、风 味 地 道
的“花里十二道小炒”便
尽 数 齐 备 。 唇 齿 回 甘
间 ，尽 是 山 野 清 芬 与 人
间至味。

如 今 ，“ 花 里 十 二 道
小炒”的意义，早已超越
了取悦味蕾的范畴。当
地政府推动特色美食全域普及，让全镇大小餐
饮单位均可烹制这些本土风味，四方来客皆能
品鉴纯粹的巴山味道。同时持续开展乡土美食
推广活动，悉心守护这份珍贵的乡土记忆与美
食文脉。

远方食客酣然尝遍十二道山味，唇齿留香、
意犹未尽之时，村头开阔的空地上，铿锵有力的
鼓点便会骤然响起。鼓声浑厚绵长，似远古巴
人的呼唤穿透暮色长空。一声苍劲的吆喝划破
山野宁静，深谙古法的本地民间艺人，身着彩饰
登场。威风凛凛的巴人雄狮，伴着摇曳多姿的
采莲船翩跹起舞。

这延续千年的巴人雄狮仪式，每一次腾跃扑
跳、每一次瞪眼嘶吼，都承载着祈福纳祥、护佑乡
邻的美好期许。一桌十二道山野小炒，静静陈列
于八仙方桌之上；一场热烈的巴人狮舞，肆意舞
动于篝火夜色旁。一静一动，一食一舞，刚柔相
济，相得益彰，勾勒出巴山乡野最质朴动人的
画卷。

唯有亲赴这片依山傍水的灵秀土地，方能
读懂：世人万般追寻、落笔描摹的人间烟火，从
来不在远方。它是八仙桌上热气氤氲的十二道
山味，是亲朋相聚、把酒言欢的洒脱豪情，是篝
火旁纵情欢腾的巴人歌舞，是山间清风拂面、岁
岁安然无恙的脉脉乡情，更是藏在岚皋山水间，
最温柔、最绵长的朴素生活。

镇坪方言之趣
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秦 巴 叠 翠 连
绵 起 伏 ，汉 水 碧
波奔涌不息。素
有“陕菜之乡”美
誉 的 汉 阴 县 ，坐

拥优质山水生态与深厚人文底蕴，烟火市井间孕育诸多本土
特色美食。其中，取材汉江、月河原生水产的酸辣茴香小鱼，
依托千年山水滋养、百年民间烹制技艺，成为当地特色经典菜
肴。这道乡土美食兼具山水本味、匠心滋味与人文底蕴，既是
汉阴人根植心底的乡愁味道，更是县域美食文化名片、文旅融
合与乡村产业振兴的生动载体，尽显地域饮食神韵与县域发
展新貌。

酸辣茴香小鱼的诞生与传承，镌刻着陕南先民顺应自然、
因地制宜的生存智慧，也承载着南北饮食文化交融的发展脉
络。汉阴县地处秦巴腹地，境内河溪纵横、塘堰星罗棋布，天
然淡水渔业资源得天独厚，自古沿岸百姓依水而居、捕鱼为
食。当地原生小河鱼肉质细嫩、鲜味浓郁，但自带淡水鱼的土
腥气，先辈在长期民间烹饪实践中摸索改良，依托本土腌制酸
辣辅料、山间野生茴香去腥提鲜，形成“酸辣打底、茴香增香、
鲜鱼为本”的固定烹饪技法，一道家常乡土菜肴就此成型，历
经百年传承，风味与工艺代代延续。

从文化溯源来看，酸辣茴香小鱼是明清湖广移民饮食习
俗与陕南本土饮食文化深度融合的成果，完美诠释秦巴饮食
兼容南北、融汇百味的特质。菜肴摒弃名贵辅料与精致摆盘，
依托本土原生态食材、民间古法烹制技艺打造而成，凭借醇厚
适口的风味跻身陕南宴席经典菜品，既是外出游子归乡必尝
的家乡味道，也是外地游客到访汉阴后必吃的招牌美食，沉淀
为汉阴饮食文化极具温度与烟火气的核心底色。

作为菜品核心原料，桃花鱼承载本土民间传说，兼具生
态优势与食材优势，赋予菜肴独特禀赋。相传春日桃花盛放
之时，花瓣飘落月河河面，河中野生小鱼啄食桃花花瓣，鱼身
泛出淡粉光泽，肉质愈发细嫩肥美，民间遂将其命名为桃花
鱼，春日捕捞食用桃花鱼，也逐渐成为当地沿袭已久的民俗
传统。

据了解，桃花鱼本地俗称“白条子”，属秦岭流域原生淡水
鱼种，生长于汉江、月河天然活水水域，
依托秦巴优质生态环境繁育生长，享有

“淡水鱼中的金枪鱼”美誉。从古至今，
桃花鱼完成了从渔家日常食材、乡间宴
席珍馐，到县域生态养殖核心品种、特色
美食地标食材的蜕变，见证了汉阴本土
饮食文化传承创新之路。

百年民间烹制技艺，成就酸辣茴香
小鱼独有的风味特质，菜品制作工序考
究、火候把控精准，处处彰显匠心。食材
甄选恪守本土标准，选用当日捕捞、大小
均匀的鲜活桃花鱼，清水静养去除体内
泥沙后，辅以基础佐料简单腌制去腥；热
油下锅慢火油炸，把控火候将鱼身炸至
外皮金黄酥脆、内里鱼肉锁汁，兼顾酥脆
口感与原生鲜味。

炒制汤底遵循本土古法，选用汉阴
农家菜籽油、手工泡椒、自制酸汤炒出

底味，搭配本地姜蒜、甜酒酿提鲜，兑入骨汤熬煮汤底，放入
炸制完成的小鱼文火慢焖，让酸辣汤汁充分渗透鱼肉肌理；
出锅前撒入山野新鲜茴香，融合茴香清冽香气，中和鱼腥、丰
富风味层次。成品菜品色泽红亮油润，鱼肉酥软无硬刺、入
口化渣，风味酸辣适口、鲜而不腥、辣而不燥、酸而不涩，兼具
川 味 鲜 辣 、楚 味 清 鲜 、陕 味 醇 厚 ，精 准 契 合 汉 阴 地 域 美 食
特质。

菜品风味精髓兼具双重特色，其一调味分寸恰到好处，本
土农家酸汤温润解腻、泡椒辣度柔和，新鲜茴香清香淡雅，中
和厚重汤汁、消解鱼肉腥气，风味层次饱满、回甘绵长；其二口
感老少皆宜，鱼肉经炸焖工艺处理后细刺变得酥软，无须挑刺
即可食用，温润鲜香贴合大众口味，既彰显陕南人豪爽质朴的
性格，也承载秦巴山水温润灵秀的自然气韵。

扎根乡土、出圈发展，酸辣茴香小鱼实现从民间家常菜到
省级名菜、县域美食 IP 的跨越。该菜品从汉阴乡村流水席特
色菜肴起步，凭借地道本土风味获评“陕西名菜”，成为“陕菜
之乡”汉阴县辨识度最高的美食符号之一，以美食为纽带，向
外传递县域山水资源与人文底蕴。

当下，汉阴深耕美食品牌建设、推进文旅深度融合，酸辣
茴香小鱼跳出单一菜品属性，成为承载乡愁、礼遇宾客、传播
文化的城市美食名片。对于在外游子而言，菜肴是割舍不断
的乡愁；对于县域待客礼仪而言，菜肴是款待宾朋、传递本土
乡情的优选菜品；对于地域文化而言，菜肴承载汉阴百姓质
朴品性，承载秦巴饮食文化积淀，记录县域变迁与人文发展。

依托乡村产业振兴政策赋能，这道百年传统美食实现产
业化转型，解锁全新发展生机。近年来汉阴立足本土食材优
势，推动桃花鱼从天然野生捕捞，转向规模化、标准化生态富
硒人工养殖，筑牢食材供应链。2024 年至 2025 年，全县累计投
放桃花鱼鱼苗 1500 万尾，水产品总产量近 30 万公斤，产业总产
值突破 1000 万元，彻底打破时令捕捞限制，实现食材全年稳定
供应。

与此同时，县域推动美食深加工产业发展，研发真空锁鲜
桃花鱼预制菜、精品美食礼盒，打通农文旅产品销售链条，实
现传统乡土菜肴从餐桌美食到文旅文创产品、节庆馈赠好物
的转型升级。
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酸辣茴香小鱼

辣子鸡辣子鸡

在安康的大街小巷，蒸面门店犹如繁星般
散落其中。众多美食里，蒸面凭借酸、辣、香的
风味脱颖而出，赢得了人们的喜爱。

20 世纪 80 年代初期，我第一次吃蒸面，是
在舅妈家里。记得舅妈架起一口大铁锅，用柴
火将一锅水烧得翻滚如花，厨房内热气腾腾、
烟雾弥漫。她熟练地蒸了二十多张面皮，我一
口气吃了两碗。

第二天，舅妈把剩下的面皮切成宽条，加
上豆芽爆炒，那香味瞬间弥漫了整个屋子，我
又津津有味地吃了两碗。面香、豆芽香、醋香
相互交织，令我终生难忘。参加工作以后，我
便深深地爱上了蒸面。

夏天，是蒸面最受欢迎的季节。天气酷热
难耐，很多居民不愿在厨房里挥汗做饭，于是，
熬一锅清香的稀饭，买上两盘爽口的蒸面，便
成了人们的首选。

那时，我在县上工作，喝酒比较豪爽。蒸
面凭借其酸香的优势，成了上好的解酒佳品。
我倘若出差，出发前吃一盘蒸面再出门，回到
安康后又得吃一盘蒸面。仿佛蒸面有一种神
奇的魔力，能让我找到味觉的根。

我的爱人胃寒，平时吃蒸面较少，但在夏
天，她也难以抵挡蒸面的鲜香诱惑。每次我去
买蒸面时，她总会细心地交代我带上一小盘，
或者让我买一大盘回来，她也会开心地分享一
小份。女儿对蒸面更是痴迷到了极点，平时我
们微信聊天，聊上三句话后，她便会不自觉地
转到安康的蒸面、羊肉泡馍等美食上。每次回
来，总会提前让我准备好蒸面，她放下行李箱，

第 一 件 事 就 是 吃 蒸 面 。 返 程 时 ，不 仅 要 吃 一
盘，还要再带上两盘。

记 得 去 年 我 去 北 京 办 事 ，出 发 时 太 过 匆
忙。刚出机场，女儿就急切地问：“爸爸，你带
没带蒸面？”我说：“没有。”女儿轻轻叹了口气，
我连忙承诺下次一定记住给她带。

蒸面为何如此美味？它的制作窍门究竟
在哪里呢？其一，熬醋汤。这需要文火慢熬，
要有足够的耐心。把葱、姜、蒜、香叶、草果、八
角、花椒等调料清洗干净，放入醋中熬制。那
慢慢熬制的过程，就如同安康人过日子一般，
把 平 凡 寡 淡 的 日 子 ，慢 慢 熬 成 红 火 温 馨 的 生
活。其二，蒸面皮。和面浆是关键环节：面粉
中加入适量精盐，慢慢加水，顺时针反复搅拌，
直到面粉中没有颗粒为止，让面浆的稀稠恰到
好处。醒上十多分钟后，再用勺子一勺一勺地
将面浆倒入铁皮制作的圆盘内，轻轻地将圆盘
左右前后倾斜转动，让面浆均匀地铺在盘底。
随 后 ，把 面 盘 放 入 沸 腾 的 开 水 中 ，扣 上 锅 盖 。
两三分钟后，面皮就熟了，即可出锅。其三，切
面 与 调 味 。 把 蒸 好 的 面 切 成 宽 窄 两 种 形 状 。
装盘时，配上豆芽或黄瓜丝，加上香浓的芝麻
酱、油泼辣子，最后浇上醋汤。宽面，适合男人
大口进食，嚼在嘴里劲道十足；窄面，适合女性
细嚼慢咽。

安 康 蒸 面 ，承 载 着 安 康 人 的 情 感 记 忆 和
对 美 好 生 活 的 向 往 。 每 一 口 蒸 面 ，都 蕴 含 着
岁 月 的 味 道 ，那 是 酸 与 辣 的 交 织 ，是 苦 与 乐
的 融 合 ，也 是 安 康 人 成 长 过 程 中 难 以 磨 灭 的
印记。

安康蒸面
王福荣


