
除夕的灯火除夕的灯火
■王贵新王贵新

儿时盼过年，饺子
诱人馋；昼夜鞭炮声，锣
鼓震天喧。作为生活在
上世纪六七十年代的乡

村少年，一进腊月就掰着手指头数着
过年。盼吃盼喝本是孩子的天性，但最
让人难忘的还是故乡街头大年三十晚
上那团团迷人的灯火。

老家在冀东南漳卫新河老庆云一
带，当地有春节挂灯、放灯、“烤没阳
儿”的习俗。腊月三十上午，当家家户
户忙着请财神、包饺子时，村干部便组
织一干人马，兵分多路进行“除夕灯
火”准备工作。

一路负责街面“挂灯”。早在入冬
后，村里的工匠艺人们就提前打造了
几十盏内置蜡烛、外绘字画的大型木
框、纸面彩灯。大年三十当天，村民们
用绳索、木桩成双成对地将其悬挂在
村庄主要街道两旁。

另一路则筹备村头晚间“放灯”：
准备一口大铁锅，锅内盛满棒子瓤（玉
米芯），上面泼洒、搅拌助燃柴油，锅外
壳拴好供人抬护的绳架、扁担。还有一
路直奔生产队柴草垛，扎制若干个高
三四米、状似烟囱的秫秸捆，沿村头巷
尾一一排开，分别竖立固定，夜晚点
燃后谓之“烤没阳儿”。

除夕傍晚，但见街上对对“宫

灯”相拥，村头秸棒林立，铁锅储柴
待燃。一切准备停当，静等吉时到
来。

俄顷，红日西沉，锣鼓震天，鞭炮
骤起。霎时，街道腊盏点燃，彩灯齐放。
在尚未通电的偏僻乡村，数十盏华灯
犹如点点繁星，照亮了村民世代居住
的古老家园，映衬着乡亲们喜悦的笑
脸。

“看！这盏是山水画瑞雪兆丰年”
“嚯！那盏是吕布戏貂蝉”……狭窄的
街道上人头攒动，挤满了熙熙攘攘驻
足观灯的人。大家在灯前指指点点，流
连忘返，久久不肯离去。

“咚锵咚锵咚咚锵……”伴随着震
耳的鼓乐，街头巷外的“放灯”环游开
始了。

犹如戏曲智取威虎山“山外点明
子”的放灯仪式，由村锣鼓队和“管子
会”（民间管弦乐队，用传统“工尺谱”
演奏）开道，呼呼蹿着火苗的铁锅在
众多壮汉轮流抬护下，几位长者手持
铁钳，将蘸满油料、滚滚燃烧的棒子
瓤一撮撮、一堆堆随意撒落在街头、
村口、路旁。村周围顿时光华四射，地
面点点星火宛若条条彩带，将村庄内
外装点得灯火通明、溢彩流光。众村
民欢呼雀跃，孩子们追逐嬉戏，好不
热闹。

“一夜连双岁，五更分二年。”除夕灯
火晚会的高潮是“烤没阳儿”。

游人如织的“线”状放灯联欢人
流过后，“点”状篝火“烤没阳儿”姗
姗登场。倾巢而出的村民们，各自就
近围坐在街头一簇簇竖起的秸秆周
围，几乎是同时点燃的十几处柴棒
火焰，瞬间把乡亲们的脸庞映得通
红。

巨型“火把”时而烈焰升腾，火光
冲天——“收高粱”；时而微风徐来，火
势低垂——“收谷子”。乡亲们以庄户
人特有的淳朴，一遍遍呼喊诠释着他
们熟悉的稼穑农桑，殷殷期盼、憧憬着
来年五谷丰登的美好年景。欢乐的“篝
火晚会”一直持续到夜近三更，星光惨
淡，灯火阑珊。

多少次除夕期待，多少个东方既
白。转眼半个多世纪过去了，昔日的快
乐少年变成了白首老翁。五六十年前
村民们单调、贫乏的物质文化生活，如
今也早已被内容丰富、色彩斑斓的现
代综艺活动所替代。

彩灯远去，篝火不再；但乡愁日
盛，年夜长存。伴随着年轮的增长，
儿时故乡那簇簇璀璨迷人的灯火
不仅从未泯灭，而且历久弥新，愈
发明亮，永远闪耀在“村外赤子”的
心里。

红点儿
■吕游吕游

朋友，你知道打春吗

在中国，桃花做的染料

涂在动物的眉心，像

行走的梅树枝头开了一朵梅花

给新蒸的馒头上点一个红点

给孩子的额头点一个红点

满世界都是冒着热气，蹦跳的红点儿

人间就是繁星点点的夜空了

将红点儿放在一起

就是灯笼里的那盏烛火

（提着，它可认路呢）

红色再聚拢，就成了那副春联

就成了那张大大的福字

就成了喝了点酒，爷爷的红脸蛋儿

点了红点儿的事物

是打卡的事物，你不觉得

春节的黎明，太阳出来

有一扇大门打开了吗

阳光照进来，暖暖的

不是因为风的缘故，是你

正从远处微笑着，向我走来

年夜饭里载乡愁
■管艳艳管艳艳

作为土生土长的白洋淀人，最爱
吃的就是鱼。尤其是年夜饭，一定要
吃白洋淀炖大鱼。

白洋淀素有“华北明珠”之称，鱼
肥水美，物产丰富。渔民们靠水吃水，
以水谋生。平日织网捕鱼，打苇织席，
采莲卖藕，以鱼代粮，生活中处处离
不开鱼。平时各类鱼通吃，大鱼大吃，
小鱼小吃。逢节遇令必吃鱼；招待客
人必有鱼；走亲访友必带鱼。过年一
定要吃白洋淀炖大鱼。

白洋淀人吃鱼有讲究，小鱼快
烹，大鱼慢炖。渔民们平时忙于生
计，吃小鱼小虾的时候多，油盐酱醋
一烹就好，简单、快捷、方便、实用。
到了冬天，冰天雪地，河水封冻，当
地谚语：“一九二九不出手，三九四
九冰上走”。这时渔民们有了空闲，
走亲访友，邻里小聚，就要炖大鱼。
大家推杯换盏，家长里短，其乐融
融。

在白洋淀，除夕年夜饭和初一早
饭都要吃白洋淀炖大鱼，鱼要选择鲤
鱼，一般五斤往上。白洋淀水草丰茂，
经过春、夏、秋三季的孕育成长，到了
冬季鱼肥肉厚，炖出来格外香醇。岁

尾年初，家家户户都吃鱼，意味着年
年有余（鱼），寄予着人们对美好生活
的向往。

记忆中每年除夕，母亲都挑十斤
左右的大鲤鱼，活鱼现宰现割，这样
做出的鱼味道才鲜美芳醇。母亲最拿
手的就是白洋淀炖大鱼。大鱼一定要
铁锅炖，柴火烧。

先小火起锅，锅热放油，待油热
后放花椒、大料，炒出香味，再放葱、
姜、蒜炝锅。这时，母亲还要放入自己
亲手做的豆瓣酱，反复翻搅均匀，放
入五花肉，煸炒至金黄。待酱香味飘
出，再倒入醋和酱油。

白洋淀炖大鱼一定要掌握好醋
与酱油的比例，一般醋的比例要大
些，醋能去除鱼的腥味，所以炖鱼
一定要多放醋。母亲常年炖鱼，眼
就是秤，拿着醋瓶子咕嘟咕嘟倒，
然后倒入酱油，保证不多不少正合
适。

待葱香、酱香弥漫开来，这时母
亲才会将鱼下锅。锅里水要没过大鱼
五至十厘米左右。母亲说“千滚的豆
腐万滚的鱼”，大鱼一定得用柴火炖，
慢火煨。柴火壮而不猛，大而不燥，除

夕夜的鱼，个大肉厚还得整个炖，所
以必须大火慢炖。

一个时辰左右，蒸汽氤氲中鱼香
慢慢散发开来，芳香四溢，令人垂
涎。吃在嘴里，满口生香。肥而不腻，
鲜而不柴，鲜嫩清醇。都说除夕吃了
母亲炖的鲤鱼，孩子们将来能鱼跃
龙门，前程似锦。这虽是传说，却道
出了白洋淀人对未来幸福生活的祈
盼！

除夕之夜，一家人欢声笑语，围
桌而坐，母亲炖的大鲤鱼摆在正中，
周围配以炸藕夹、荷叶炒鸡蛋、炖野
鸭，再加上黑鱼馅饺子，鱼香、肉香、
菜香交织在一起，香味缭绕，醉人心
房。

时至今日，
每逢过年，就会
想 起 母 亲 的 年
夜饭，想起母亲
做 的 白 洋 淀 炖
大鱼。这里有母
亲的味道，有家
乡的情意，更有
天 下 游 子 浓 浓
的乡愁！
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进店尊享特惠！新年献礼 健康大优惠
为让全体会员过上健康快乐年，本店隆重推出新年送大礼活动。一、纯手工花边黑猪肉白菜馅水饺，纳福百财。买二赠一（原价23.6元/袋

和57元/袋两规格均买二赠一。大袋50个饺子，合38元/袋，小袋20个饺子，合15.8元/袋）。二、惠土·欣天蓬黑猪肉香肠，加热更好吃，切丝
切片可炒菜，健康原始香，全家好运长。买一赠一（原价68元/斤）。三、持《沧州晚报》进店购肉新客户，均享受上述特惠和5折购肉优惠。
销售地址：沧州市光荣路西体北门对面惠土猪肉门市 电话：0317-2068883 13603176553 400-041-2243


