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刊头题字：周同

初识周同是二十几年前，他在文游台内
一间幽雅的工作室练字。小小的窗棂外一
片浓绿，像是一幅延伸出去的绿净春深的油
画。这种情境与书法艺术有一种莫名的契
合，好像此地就是个出书法家的地方。他说
自己每天练字不低于4小时，经常七八个小
时，惊诧之余是深深的敬佩。

周同喜爱书法是小时候受邻居影响，看
人家小孩在家练，他说自己也可以练。他的
外公解放前是周巷小业主，家有书香。解放
后，大舅是县里第一任管公章的秘书，擅长
书法、楹联，知道外甥练书法，便经常找一些
古书、字帖给他。有一个人对周同影响最
大，那就是他的母亲。她在粮管所工作，一
手字写得很漂亮，对周同的要求非常高。当
时本地没有什么书法名师，只要打听到哪里
有人写字好，一定带儿子登门求教。

周同虽没有师从名师，但见过名家。
2001年5月，启功先生来高邮时，作为市书

法家协会主席，他一直陪在大师身边。游览
盂城驿时，知道“皇华厅”三个字就是身边的
这位小同志所书，启功先生连连夸奖：“墨浓
笔重，多有味道。”

前几天，三五朋友早茶，周同说他在家
种菜了，好奇心像根皮筋扽着我，当天就去
他家看个究竟。

一推开院门，楼上楼下一派春色。
周同像个“地导”迎上来介绍，家属长期

在南京带孙子，他一人在家，除了写字，生活
比较简单。闲暇养养花，养着养着花总死，
后来干脆种蔬菜，既解决生活问题，又带来
生活乐趣。现在觉得，还是种菜更有意思。

周同家在老城区，没有分毫菜地，他充分
使用各色容器。坛坛罐罐，高的矮的，胖的痩
的，圆的方的，错落有致。有茄科的西红柿、
茄子、辣椒，葫芦科的哈密瓜、苦瓜、大葫芦，
豆科的长豆，百合科的韭菜，菊科的茼蒿等。
他做事很细致，备忘谁谁谁要葫芦苗，育苗品

名、撒种时间标注得清清楚楚，一个个白色的
插牌工工整整，俨然一幅幅生动的书法作品。

邻家一对母子来向周同求几株大葫芦
苗，进门先夸他家蔬菜品种多，后来又赞他
的幼苗品质好。周同摸摸刚出土的大葫芦
嫩芽，就像摸着新生儿的头，说：“现在它还
小，还像喝奶的伢子，等长老扎些再来移。
你们回家先把架子搭起来。”

如何合理利用空间，周同有一些独到的经
验之谈。他告诉邻居，可以在哈密瓜棵里套撒
些茼蒿籽，等茼蒿大些想吃了就拔拔。邻居笑
着竖起大拇指：“像个专业的农技师，牛！”

周同家处处挂着葫芦，大的小的，一个
个葫芦娃个性满满，向我们展示着一幅新鲜
活泼、亲切自然的田园画卷。

周同引我顺着简易的铁栏杆爬上平台，
继续看他的“菜地”。废浴缸、旧铅桶、大头
盆内，长有大蒜、莴苣、青菜等。喷枪、喷壶、
喷桶等浇水的工具，一应俱全。他顺手拿了
个小铲锹，“咔咔咔”，三棵莴苣应声倒下。
他像拎着野兔的耳朵，以猎人的口吻对我
说：“弄了三个大的，回家尝尝。”

回家后，立即将这三棵莴苣凉拌，味极
鲜美。

书法家种菜
□ 戚晓峰

高邮象棋协会挂靠民政局和教体局群体科，
是个民间组织，协会主席、秘书长等都没有编制，
只是个荣誉。协会主要事情就是每年组织三到
五次比赛，以及组织参加扬州市级以上比赛，与
兄弟县市交流等。可能一是下象棋的人不足够
多，二是下象棋的人普遍年龄偏大，所以高邮象
棋界没有形成俱乐部。棋迷们下棋没有什么固
定场所，多在街道边摆上几个棋盘，成不了气
候。高邮县城常有爱好者聚集的几处，我知道的
有老师范西门口、南海菜市场门口、武安世平超
市门口，城北还有两三处。

高邮象棋界大约可以分为四个层次。第四层
次就是广大的象棋爱好者。街道边棋摊是他们最
常光顾的地方，棋盘就放在店门口石阶上，或者矮
凳上，两三盘棋，十来个人围观。在这些地方下棋，
可想而知，吵吵嚷嚷是一大特色，下棋人要有排除
干扰的能力。看棋的往往比下棋的着急，“观棋不
语”几乎没人能做得到，不动手去拿棋盘上的子就
算是君子了。张三说你怎么不走“马三进四”，李四
说你应该“炮九平五”，这时候下棋的人就没有主意
了，头都吵大了，哪还有什么自己的思路？若不按
围观人的意图走，还通常会被骂瓠子、呆怂等，下棋
的被骂得脸红脖子粗，就差要干架。

在这些棋摊上总有一两个胜率很高的人，他
们就属于第三层次。这个层次的人我估计高邮
大约不少于一百人，他们在大众眼里是“高手”，
行棋没什么漏洞，懂一些棋理，算度有四五步，在

“天天象棋”上大约相当于“业五”“业六”左右的
水准。“高手”下棋的时候，围观的就不敢插嘴
了。他们敛声屏气，暗自揣摩“高手”这样走或那
样走棋的道理。也会有不知天高地厚的指指点
点，这时候“高手”会投来鄙夷的眼神，撂一句，

“你也会下棋？”或者，“要不这盘结束跟我们来一
盘，让你个马，二十元一盘敢不敢？”看棋的心里
没底，只好知趣地闭口。

第二层次的水准在“天天象棋”上相当于“业
七”“业八”的样子，他们一般不屑于在棋摊上下
棋，主要是水平相差大，没有挑战性，赢了也没什
么乐趣。他们对棋理比较通，大局观比较好，对
行棋各种变化比较熟悉。代表人物有：李俊新、
李大宏、盛玉宏、丁爱青、沈昌文、郭明材、吴兆
云、王志敏、叶炳林、刘元松、邵新华等，大约有三
十人的样子。在高邮范围内组织的比赛，前十名
中常见他们的影子。他们相互都很熟悉，经常几
个人约在一个地方相互“切磋切磋”，嘴上都很客
气，互称大师，说跟对方学习学习，下起来却毫不
手软。下完棋就喝酒吃饭，简单的几个菜就行，
酒肯定少不了。当然，往往是输棋的人主动买
单。第二层次的人下棋基本上都已形成自己的
行棋风格，像刘元松擅长“中炮盘头马”，每个人
都知道他会这么走，但就是难破。吴兆云擅长

“过宫炮”，而王志敏“闪击战”威力很大，等等。
第一层次相当于“天天象棋”上“业九”水平，

他们对象棋各种开局熟悉，大局观好，算度深，注
重运子效率，而且基本上每个人都藏有几把自己
的布局“飞刀”，棋力差一点很容易中他们的“飞
刀”。他们跟第二层次的人下可以让一只马，不
让子的话，基本上十来步对手就会出问题。这些
一流高手不轻易跟没有名气的人下，即使说要请
他们喝酒，或说明多少钱一局，也不行。因为万
一输了会影响名声，没必要冒这个险。这些人包
括：陈旭、薛周海、张明、姜建中、张宏祥、鲍建国、
王祥玉、吴军华等。如有扬州以上级别的比赛，
高邮象棋协会就在这些人当中选派。他们一般
不参加高邮范围类的比赛，当然如果奖金有足够
吸引力，也会参加。虽然这几个一流高手在高邮
范围内所向披靡，高处不胜寒，但参加扬州以上
级别比赛成绩却不尽如人意，只有陈旭能正常在
扬州一直保持前几名，可见山外有山，人外有
人。陈旭从小酷爱下棋，现在五十大几了还是每
天研究棋谱，他对象棋棋理的理解不是一般人能
达到的。他说他下棋不计算，靠对棋形转换的感
觉来走棋。也不玩什么“飞刀”，没有“野路子”，
给人感觉就很正宗。也有象棋高手，退出江湖不
玩棋了。比如景利权，上世纪在高邮得过多次冠
军，现在可能觉得没意思了。偶尔下下，一般人
还真不是对手，排在第一阵列没人有不同意见。

高邮前些年也出现过象棋天才级的人物。
棋坛“小天后”沈思凡，14岁就已成为国家象棋大
师，前无古人。高邮象棋界名人吴兆云在接受记者
采访时说：“沈思凡是我们高邮走出去的中国象棋
大师，是我们高邮的骄傲。”目前，在第19届亚洲运
动会象棋集训队选拔赛中，沈思凡力挫群雄，名列
女子组第二名，成为四位代表国家队出征亚运会女
子队中的一员。预祝沈思凡大师在亚运会中取得
好成绩，为祖国、为我们家乡高邮增光添彩！

高邮象棋界
□ 吴忠

去年闹腾晕眩，今年晕眩还没好利索，
又新添了一症——失眠。

随着夜幕降临，白天萎靡的大脑皮层开
始活跃，到零点达到峰值，全然没有一点睡
意，但是不能再等了，丢下书，喝杯催眠的牛
奶，躺下，心下忌惮，今天会不会入睡呢？默
默地数着羊，一只，两只……十分刻意地酝酿
着睡意。然而睡意迟迟不肯驾临。头脑反而
变得越发清晰，白天发生的花生米那么大的
事、芝麻粒那么小的事，都像放电影一样在脑
子里过，甚至连早晨买菜时，小贩皱两下还是
三下眉的细节都未曾放过。同时还交织着各
种千奇百怪、匪夷所思的念头，犹如黑暗中的
烟花，在这里闪亮一下，在那里再闪亮一下，

纯粹跳跃性思维，自己根本没有能力控制局
面，时间似乎被无限拉长。思维如此天马行
空，躯壳却在床上辗转反侧，听到老公香甜的
鼾声，我嫉妒得抓狂，心里越急，情绪越激动，
吓得睡意早跑到爪哇国去了。

深度的失眠像条恶狗，无度地纠缠我，
凶狠地吞噬我。我越愤怒，失眠就越嚣张，
我越反抗，失眠就越狰狞。真不知管睡觉的
细胞干啥去了？这种亢奋的痛楚周期性地
反复，我怀疑是一种不治之症。夙兴夜不
寐，让精力和思维一损俱损，直接导致了在
本该清醒的白天反而不能清醒，整个人都恹
恹的，无精打采，思维混乱，神色憔悴，体力
下降。然而，白天的困乏并不能阻止晚上的

继续跳跃。
与其在床上找不到一个合适的睡姿，不

如坐起来看杂书，于是拿出一本八字预测术
的书读起来，直到把自己累昏死过去拉倒。
这么多天来倒没有昏过，却把个八字算命术
看了个津津有味。

茫茫夜幕下，种下一株温婉的寂静。灯
下，我独自排出家人的生辰八字，大运流年，
细细掐算，用自己的灵魂与家人的灵魂切切
絮语，却也乐在其中。渐渐地，我似乎破解
了失眠的密码，学会了与失眠共处。

朋友圈里说，每一个失眠的夜晚都是对
今天的依依不舍和对明天的紧张惶恐。眩
晕和失眠大概是中老年妇女的标配，此时的
我们不可能像年轻时的精力充沛、身体康
健，病痛会时不时地不请自来，这是自然规
律。所以，我们就当顺势而为，收起年轻时
的锋芒毕露，代之以与万事万物和谐共处，
圆融无碍。

失眠是对今天的依依不舍
□ 朱玲

韭菜盒子是一种传统美食，最初流行于北
方，因为好吃，后来南方也到处可见其身影。

袁枚是乾隆嘉庆时期的大才子。他在
《随园食单》一书中云：“韭合——韭菜切末拌
肉，加作料，面皮包之，入油灼之。面内加酥
更妙。”袁大才子所说“韭合”，即“韭菜盒子”。

韭菜盒子制作过程如下：
1、温水和面。不能用开水，也不能用冷

水。用开水，擀出来的面皮则软。用冷水，
擀出来的面皮则硬。做韭菜盒子，面皮须不
软不硬。和好的面团，得盖起来“醒”半个把
小时。现在“三高”人群比较多，因此并不提
倡“面内加酥”。要加酥也不难，和面时放点
熟荤油就成。

2、猪肉去皮，切成丁。炒锅坐火，倒入
花椒油，油至八成热，放入猪肉丁和生姜末，
翻炒。翻炒至猪肉丁发白，加入酱油与味精，
再次翻炒。两三分钟后放适量水，撒适量糖，
盖锅煮，煮至卤子差不多耗尽，即可盛入面

盆，冷却。韭菜洗净，沥干，切碎，盛入另一面
盆，和入适量素油，锁住水分。待猪肉丁冷
透，将两只面盆里的东西合而为一，反复拌，
拌均匀即成馅。特别提醒：切碎的韭菜遇热
则渗水，会影响后面的操作及最终的口感。

3、将“醒”了的面团揪成小面剂子。把
小面剂子擀成椭圆形的面皮。在面皮内包
入适量的馅，对折成月牙形，并捏成花边。此
时的生韭菜盒子已经很好看了，仅差着色。

4、平底锅烧热，滑少许油，放入韭菜盒
子，小火慢烙。分把钟后，用刷子在韭菜盒
子上刷油，覆过来，再烙。如此这般，待其两
面都呈现淡淡的金黄色，出锅。油刷得不可
太多——油刷得太多，就变成了“煎”。煎的

没有烙的好。
制作韭菜盒子，也可以用炒碎的鸡蛋或

炒熟的虾仁来代替猪肉丁。
这是三种最基本的韭菜盒子。这三种韭

菜盒子，表皮都脆，内里都软；它们都香、都
鲜，但又香得不同、鲜得不同，各有各的特色。

韭菜盒子里面的馅，搭配的食材五花八
门。各地因地制宜，即可做出五花八门的韭
菜盒子。舌尖之上的享受，多多益善！

馅中有虾仁的韭菜盒子，吾之最爱。此
种韭菜盒子特别鲜，鲜得难以形容。只可
惜，虾仁这种东西不是在哪个地方都可以找
得到的。故乡之高邮湖盛产大青虾和白米
虾，皆可挤成虾仁。因此在故乡，要食馅中
有虾仁的韭菜盒子并不难。此正所谓“靠山
吃山，靠水吃水”。

韭菜盒子可当主食，也可当小吃，更可
当热菜，上酒席桌——特别是婚宴。“韭盒”，
谐音“久合”，即“百年和合”，吉祥之祝福也！

韭菜盒子
□ 朱桂明

清明前一个月，是螺蛳肉最肥美、口感
最好的时候，民间素有“明前螺蛳赛肥鹅”的
说法。

这时节，菜场有了许多卖螺蛳的小摊
贩。摊位上一个个盛满清水的大塑料盆里，
浸着黑乎乎、蠢蠢欲动的螺蛳。卖螺蛳与卖
黄鳝、卖龙虾的一样，总是顾客盈门，生意特
别好。尤其是小饭店和做夜市小吃生意的，
常在这里选购新鲜螺蛳。傍晚时分，邀三五
好友围坐一桌，炒一盘螺蛳，轻吮慢嗍，聊三
两句家常，已然是城市慢生活的一大特色。

里下河地区沟渠纵横、水草丰茂、河水
清澈，水底蠕动着一颗颗色如翡翠、状如宝
塔的螺蛳。从水底爬到水边，密布在码头的
石缝里、木桩上、草丛中。它们悠闲地掀开
顶上的靥盖，吐露出两根软绵绵的触须，探
出半个身子。各种杂鱼穿梭、游弋于茂盛水
草间，虚实有致、动静相宜。清浅水流中，自
然少不了蚌螺蛏蚬。

上小学的时候，每逢周末，都会约上几
个姐妹去村西的荒荡里摸螺蛳。那儿的芦柴
根上，青褐色的螺蛳懒洋洋地吸附在上面。
我们卷起裤腿，站在水中顺着河滩，轻轻地把

螺蛳从上面拽下来。这时，受惊吓的螺蛳会
赶紧把身体缩回去，用力地吸着芦柴根，为保
护自己而垂死挣扎。我们在清澈的荡滩上快
速地摸索着，用不了多久就装满了一竹篮。

最舒心的就是踏着春光，跟着父亲去河
边拾螺蛳。父亲扛着耥网在前面走，我拎着
竹篮紧随在后。父亲将长竿的耥网放进水
里，贴着河床慢慢地推下去，然后再拉回来，
将网兜在水面上洗洗抖抖，再把耥到的东西
倒在岸上。里面的东西杂七杂八，有小瓦
片、碎砖头、水草根、螺蛳、蚬子、小河虾等。
两三支烟工夫，便满载而归。

我们把满篮子的螺蛳拿回家，奶奶高兴
极了。她将螺蛳细致分拣一下，拿到河边用
力清洗，然后放在水桶里再养上几日。待到
要吃时剪掉尾部，放入带有清水的小盆里，滴
上几滴菜油。奶奶说：菜油的香味，能把螺蛳
壳里的寄生虫引诱出来，同时也能吐净了体内
的泥沙。约半个小时后，便可上热锅爆炒了。

爆炒螺蛳时，锅膛里要大火，铁锅要烧
热，倒香油，放姜片、辣椒丝。待到爆炒的螺
蛳在锅内“嗞嗞”地响，倒料酒去腥味，加糖
加生抽老抽提鲜，后宽汤烹煮。十分钟后，
奶奶揭开锅盖撒上葱花，在一旁等不及的
我，不由自主地用手拈一只，吹一口冷气轻
轻一吮，爽嫩的螺蛳肉随着螺壳里的汤汁顺
势滑入嘴里，韧劲里透着绵软，味道里浸着
鲜美。一大盘螺蛳上桌，父亲会斟满酒杯，
一筷夹一个，舌尖轻顶螺蛳口，轻轻一啜一
嗍，“哧溜”一声连汤带汁吃得有滋有味。小
时候，我不仅喜欢嗍螺蛳，有时还把螺蛳的
汤汁用来泡饭，吃起来那才真叫带劲。

以前大集体罱河泥，在田间地头的泥塘
里，随手一抓就是大把的螺蛳。家里来客，没
有荤菜，奶奶将螺蛳煮熟，剔出螺蛳肉，用盐揉
搓几遍后洗净，配上嫩韭菜，就能炒出别样的
美味。螺蛳是我们水乡人家待客的家常菜肴。

乡人汪曾祺先生在散文《故乡的食物》
中深情地描述道：“用五香煮螺蛳，分给孩
子，一人半碗，由他们自己用竹签挑着吃。”
又到一年吃螺蛳的季节，不知不觉想起了奶
奶，儿时的记忆又闪现在眼前。

春来螺蛳鲜
□ 姜新联


