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□行走

愿把青山踏够
▋项本质物美价廉的面条，简单而又不单调。

最初所有面食统称为饼,其中在汤中煮熟的叫“汤饼”，即最早的面条。面条
主要用麦子面粉制作，于面出现之前，饭、粥为普遍中国人的主食，但当面出现后，
面条地位即跟米食平起平坐——北方人以面食为主粮；南方人虽倚重吃米饭，但
面食亦成为重要小吃。

秋末冬初时，一碗热气腾腾、香气四溢的面条，或炸酱，或打卤，或浇汁儿，再
拌上点儿油泼辣子，揉碎的烤辣椒或红油等，总是吃下去让人舒坦。

作为没有地域之分的面条，皖南皖北总是有很多的吃法。 ▋张亚琴

□食尚

在钢筋水泥丛中待久了，就按捺不住地想出去走
走。天堂寨最高峰海拔 1729.13 米，为大别山主峰之一，
古称“吴楚东南第一关”。

游天堂寨，用 2 天时间足够。一般第一天游白马大
峡谷，第二天游瀑布群。我们 20 号中午到达，安顿好住
处后，坐景区交通车到达白马大峡谷的起点处。本来只
准备花 2 小时悠闲自在自上而下地走完峡谷的，但下景
区交通车一看，对面的白马峰上蜿蜒到峰顶的栈道吸引
了我们。一问方知，去栈道有两种方式，一是坐滑索，凌
空飞过去。二是下到峡谷底，走个U字形，爬到对面栈道
上。坐滑索的人暴多，排队等待不说，光看别人勇敢地吊
着滑过去，我还真没那胆量。

循水声自 U 形谷下去，十分钟后便到达谷底。见一
木桥，桥下水流很大，很急，水声哗然。过木桥后，就是上
坡的台阶了。毕竟久不爬山，没爬几分钟，就气喘吁吁。
用了20分钟才爬到栈道处，早已汗流浃背。

栈道是用一块块木头搭在钢筋上，钢筋一根根嵌
在峭壁上。走在木块上，很有弹性，比水泥台阶舒服
多 了 。 栈 道 的 铺 设 也 极 有 技 巧 ，每 走 一 小 段 ，便 转
弯，盘旋向上，远看栈道很像直立在峭壁上的盘山公
路。而且每爬个十来分钟，便有一个供游人休息的亭
子，非常人性化。

一开始爬栈道人还不少，到半山腰时候就寥寥无几
了。这下倒好，耳边少了些聒噪。一路向上爬，对面的山
一开始需仰视，继而可以平视，看云在山顶升腾，任山风
吹鼓起我的衣裳，那种惬意不爬上来怎可体会？

心情愉悦，继续往上爬，倒是越来越轻松了。快到山
顶时，见一大铜钟。无人，乐呵呵地连撞9下，钟声洪亮，
响彻山野。那一刻，便觉天地人在钟声中融为一体了。

从山顶沿栈道，很快便下来了，下到来时的木桥处，
喝一口山泉，清冽微甜，回望刚刚走过的栈道，夕阳映照
下，仿佛镀了一层金，叫人生出一股暖意来。

自木桥处往前，沿峡谷，跟随溪流一路下行，走走停
停，到达景区大门天已完全黑了。好在一路上倒也拍了不
少的石头，学地质的嘛，关注点是不是跟别人不太一样呢？

天堂寨素有“东南第一清白地，山是本色水是源”，
“踏遍黄峨岱，天堂水最佳”的美誉，21 号游览瀑布群让
我更真切地感受到了水的秀丽与神奇。

那天早起发现地面都湿了，想起夜里迷迷糊糊中听
到的雷声，想必昨夜下了不止一场雨。山上越加云雾缭
绕，走过小桥发现，河水流得更湍急了。

刚到景区大门，雨就哗哗地下起来。坐到终点站虎
行地，检完票，鞋子已湿透，衣服也湿半截。雨伞雨披几
乎无用。上行 10 分钟左右，从前方传来轰鸣声，待走
近，一条白练展现在我们面前。这就是高 71 米、宽约 8
米的九影瀑了。

巨大的落差使得九影瀑下冲时发出震耳欲聋的声
响，冲入潭中翻起白色的浪花，犹如朵朵洁白的雪花上下
飞舞，有点理解什么叫卷起千堆雪了。水帘落在潭边的
巨石上，溅起千万颗水珠，密密的像珍珠一样四处飞舞，
腾起的水雾像云烟四处飘散。

本来还抱怨大雨给我们带来那么多不便，但雨中的瀑
布，更大也更有气势了。这么一想，便觉自己幸运之极。

一路上行，惊喜不断。只见一道道瀑布开始伸展挂
落。情人瀑恰似情人相依、互诉相思之情；泻玉瀑水流其
上，滚珠泻玉；淑女瀑水流沿石壁形成曲线分明的三宽二
窄，宛如身着长裙的少女在林海深处起舞；银弓瀑宛如弦
拉弓满，蓄势待发。

瀑布群结束，大多数人都回头了。我们埋头继续上
行，虽不都是台阶，但一直弓腰向上也很费力。到达吴楚
关花了一个半小时。

吴楚关，顾名思义即为皖鄂交界处，自此处往南便是
湖北。此时雨已渐停，俯视湖北的群山，云雾缭绕，轮廓
时隐时现，很是壮观。

至此，2天的天堂寨之旅结束。

一碗面条
清香爽口惹人恋

太和板面
板面起源于三国时期，在皖北古城

太和县，大大小小的板面馆比比皆是。
板面一是面劲道，二是汤料味美浓

郁。多种大料，配以味道鲜美的羊肉，
经过老师傅的精心熬制，汤料散发出的
那个香味，无与伦比。

板面条取小麦精粉，根据一年四季
的不同，按比例用食盐、水加以搅拌，和
成面团，反复揉搓之后，制成直径半寸、
长八寸的小面棒，再涂上香油，码在案
子上，蒙上干净的湿毛巾。滋润好的面
棒柔软缠绵，触摸如丝绸。

做板面时，厨师在案子上排好几根
小面棒，左手捏几个头，右手捏几个头，
猛地举过头顶，狠狠地摔在案子上。接
二连三，噼里啪啦，几经有力度的摔拉，
板面由此而得名。

煮好的板面，清白润滑，晶莹透

亮。厨师捏上一些嫩绿的青菜放在上
面，然后浇上沸好的红色的汤料。白
的面条，绿的菜叶，红的臊子，使人食
欲大增。

板面汤料的制作也十分讲究。用
料有茴香、花椒、桂皮、面酱、食盐、红辣
椒、牛油和牛肉等。制一锅汤料，各种
用料按一定比例和顺序投放。制作时，
先将羊油稀释烧沸，然后再下佐料。晒
干的红辣椒用量较大，以突出汤料的辣
味和色泽，羊肉也占较大的比例。把上
等精羊肉切成方楞四正的小块块，待辣
椒红颜色下来之后，再把羊肉丢进锅
里。这时，必须掌握好火候，才能把羊
肉烧得不老不嫩，恰到好处。

汤料做好后，舀到搪瓷盆里，凉后
便凝结成固体，随吃随取，常年存放，不
会变质。

休宁大红袍面
大红袍面的做法：先用刀割下一块

三成肥、七成瘦腌制好的猪后腿肉，切
成较薄的一块块，装入碗内，锅中放入
冷水清蒸；把新鲜洗净的菠菜放在沸水
里搅拌一下，捞起放在碗中备用。待锅
中的水烧开后，放入切好抖散开的面
条，煮熟；再把已蒸好的火腿肉中的油
汤倒入一只大海碗中，加入少许盐、酱
油、味精和适量开水；最后把面条捞起
来放进碗中，用筷子稍微翻拌一下，夹
上备用的菠菜，铺上煮熟的火腿肉，一
碗地道的大红袍面就做成了。

传说，乾隆江南微服私访时，一日
来到休宁北乡蓝田一户人家，想讨口饭
吃。女主人想起了去年冬腌制的猪后腿
和面粉，便做出了面条。饭毕，乾隆问这
碗面叫什么，女主人说，因为是用腊蹄
（方言：火腿）心做的，所以当地叫作“腊
蹄心”面。乾隆说：“腊蹄心”面，不好听，
不好听，应该称作“大红袍”面。说着，叫
随从拿出一块碎金放在桌上。乾隆走
后，女主人以这块碎金做本钱，和丈夫一
道，在城里开了个专下大红袍面的小吃
摊，后来生意越做越大，远近闻名。

当涂大肉面
当涂大肉面由来已久。相传唐朝

时期，李白的叔叔李阳冰任当涂县令，
有一年冬天，因为发洪水导致瘟疫肆
虐，李阳冰看见老百姓饥寒交迫，全身
冻伤，病死的人很多。他便在当地搭了
一个医棚，支起一面大锅，把猪肉、辣椒
和驱寒的药材放在锅里，熬到火候时再
把猪肉和药材捞出来切碎，用其锅中水
将面煮熟，之后连汤带面赠送给穷人。

百姓吃后抵御了寒冷，治好了冻伤。从
此以后，这个面食的做法就流传了下
来，时至今日，人们称之为“大肉面”。

做出汁浓味醇、肥而不腻的大肉
面，第一关就是原材料。首先，选择滑
爽感好、面筋质含量适中、颜色淡且清
的好面粉。面条要手工揉制，当天的面
条当天制作，这样保证的劲道是大肉面
最重要的内容之一。


