
俗语有七行八作、三百六十行之说。如今的餐饮业旧称勤行，是三百六十行

之一，其来历应该是手脚勤快之意。

历史上，连镇是以商贸为主业的人口大镇，住户多，商家多，外地客商多，集

市贸易的人多，餐饮业自古比较兴旺。干勤行的多，竞争就会激烈，因此，各家会

变着法地制作各种美味佳肴，形成独具特色的连镇风味。
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老物件

13 花园——春风醉

14 悦览——扛过去

15 非遗——吴桥杂技·吃火吐火

连镇的连镇的““勤行勤行””与餐饮文化与餐饮文化
■徐孟茹

拨锤子
■牛崇岭

多咱，多早晚的合音或急
读，什么时候的意思。儿化后，变
成“多咱儿”“多前儿”，不儿化的
轻读，听上去则像“多子”。

比如，“哟！二子，多咱回来
的？”

“昨天晚上！”
“多前儿？”
“夜了个后哄。”
类似的还有“那咱儿”“那前

儿”——那时候的意思，“这咱
儿”、“怎咱儿”“怎前儿”，这时候
的意思。

（知微庐主）

你说我说

刘之龙：有 一 个 常 说 的 时 间 词 。比
如，“我说，老同学啊，咱多咱聚一聚，好
长时间没在一起好好聊聊天了！”有时
也说“多子”，不知这两字怎么写？

知微庐主：多早晚的合成，“早晚”合成
“咱”。多早晚，表示时间。

朱玉升：“多暂”可能更准确些。

知微庐主：多字，没有异议。zan 字，因
为是“早晚”二字的合音，所以怎么写无所
谓。古书上也有写作“偺”的。

若无闲事挂心头：我们这也有人说“多
前儿溜”，“咱多前儿溜再凑一zui儿啊？”

知微庐主：多早晚——多咱——多咱
儿——多前儿——多前儿溜。

多 咱

沧州老俗话

沧州风物

连镇大的饭店只有少数几家，多为
小摊点，也有一些挑着担子或推着小车
在大街小巷叫卖的流动业者。流动业者
售卖的主要有馃子、煎饼、粉嘎粑（绿豆
磨浆而成）、五香面筋、丝糕（糜子米做
成）、窝窝头（小米面掺黄豆面）、花椒油
烙的大锅饼、呛面锅饼、锅贴馒头、五香
花生米、甜沫（以小米面为主熬制而
成）、大碗的茶汤（主要成份是糜子粉加
大枣、老姜之类的作料）、咸粥等。

咸粥适合冬天的早晨饮用，保温健
身有营养。

喝甜沫的人食用时不用勺和筷子，
打一碗站在大街之上，沿着碗边转圈
喝，连吸带喝，再吃上几个盘丝烧饼。

茶汤也是冬令食品，食用后能保暖
御寒。

铁路修通之前，运河码头顺河街一
带最为兴盛，小贩们你来我往，沿着河
岸大声叫卖。过往的客商和船家听说到
连镇了，纷纷下船品尝。

安国俊对笔者回忆说，70多年前，
尽管那时铁路运行了多年，可运河沿岸
依旧停满装卸货物的大船。他凌晨两点
蒸好一大竹筐包子，趁热到大运河上去
卖。如果运气好，会被一次性全部买下。

连镇火车站建成通车之后，普通客
车多在连镇站停留，货运车也在车站停

车加水。叫卖熟食的小贩们熟记火车进
站时刻表，每当客车进站，他们蜂拥而
上，竞相兜售自己的特色食品。那时，坐
火车的旅客大多是有钱人，车站上的各
种美食是他们的最爱。

在旧社会，勤行最为辛苦，大多以
家庭为单位经营，起五更，睡半夜，每日
的劳累换来的收入，仅够填饱肚子，几
乎没有什么结余。遇上税警收税，还要
躲藏，不然全家人一天就白忙活了。灾
荒之年生意不好做，本钱吃光了，还得
去干苦力。

连镇人对用餐有很多讲究。群体就
餐时，不得吧唧嘴，尤其喝粥时，不能喝
出响声，盘中的饭菜不能乱扒拉。

家庭用餐若没有特殊情况，一般是
等全体家庭成员到齐了才可以开饭。用
餐时，长者为上，依次找准自己的位置。
有新鲜和好吃的食物应先放于长者面
前，待长者落座后，其他成员才可以落
座，并由长者首先动筷，然后大家才可
以吃。

无论饭桌多小，人多么拥挤，也不
可以自己到别的地方去吃。餐后长者起
身，大家才可以起身，否则会被认为对
长者的不敬。

宴请宾客时，即使只有两个菜，也
不要为了凑数上三道菜。古人有敬天法

祖之说，往往用三道九仪之典，所以当
邀请亲朋老友聚餐时，若是上三道菜，
客人难免会有被“祭祀之感”，惹人不
快，反倒失礼。再者，三为单数，又与

“散”同音，和宴客“团圆”的主题不符，
故而菜不摆单。

古时的连镇人对筷子的讲究甚多，
有“不患寡而患不均”之说。亲朋坐席要
按年岁、辈份排序，但餐具要一致，特别
是筷子要一样长。若是差别对待，难免
有三长两短之嫌，让人心生怨恨。

古镇位于鲁西北，因受孔孟儒家思
想影响较深，下餐馆时很讲究礼节和礼
貌，也有一些忌讳和注意事项。如在餐
桌上不得大声喧哗，不得在落座后随意
更换座位，便后要重新洗手，吃饭期间
不得敲碗敲筷子（以示对厨师之尊重）
等等。用餐时，先盛饭，后拿筷子，筷子
要成双成用，有“筷不列伍”之说。

东光县有给死人做“倒头饭”的习
俗。不过，细节上也有一些差别。连镇的
做法是，“咸食罐子”里装入半熟倒扣的
米饭后，还要插上一双筷子。故而，在招
待客人给客人递饭时，忌讳将筷子插在
米饭上。

饮食文化，博大精深。一个人到一
个陌生的环境，务请记住四个字：入乡
随俗。

拨锤子是乡村女红中的一种工具，捻
麻绳用的，拨锤子差不多都是用牛的骨头
做成的，这根骨头两头宽，中间细，用钻在
骨头中间钻个洞眼儿，再穿上一根带钩子
的竹子，拨锤子就算做成了。

说起捻麻绳用的麻，都是从外地买来
的毫麻（谐音）。毫麻成熟后，砍下来，放到
水沟里沤着，直沤得乌黑发臭，十来天后，
捞上来，清水洗，剥麻皮，在石头上摔打。洗
净后及时晾干，使之松软。这是女人用来捻
麻绳，是纳鞋底的上等麻料。

本地的青麻，只能用来做大绳。拴在院
子里晾晒衣服，拉庄稼时摽个车啥的，纳鞋
底不耐用。青麻捻成的麻绳，纳出的鞋底，
遇到雨水多的年头，很快鞋底子就糟了。

那个时候，不管哪一家，都有做鞋用
的麻皮。空闲时，就用家里的麻皮打麻绳。
捻麻绳前，先把一捆麻绳挂在墙壁的钉子
上，把宽的麻绳仔细劈开，逐一的用双手

揉搓细软。然后，抽两根细长点的，大头系
在一起，钩住拨锤子的竹钩，两手把麻线
捋顺，向里拨动拨锤子，看着拨锤子一边
转一边用手上下捋滑捻绳，使其直顺，防
止出现窥扣，直到拨锤子停下不转为止。
查看捻的麻绳是否瓷实，如有松垮，要继
续拨转。

拨动拨锤子时，要注意无论是往里拨
还是往外拨，要一直沿着一个方向拨转，不
能一会顺时针转，一会逆时针转。

那时候，几乎每天都捻麻绳。开始捻的
有粗有细不匀称，捻上二尺长，也就是人站
着拨锤子不能碰地的长度，就要缠绕到拨
锤子上，继续捻，直到拨锤子缠不下。

最开心的是站在炕上捻麻绳，续的好
长，把拨锤子松的快到地上，看着拨锤子开
花似的转着，麻绳也打着卷，好看极了。再
把两个拨锤子上的麻绳儿合成一股，这也
是有技巧的，两股麻绳要顺着拧，有一根拧
反了也不成绳子。

捻麻绳必须捻紧，接头处要衔接的平
滑，不然会成线坯子，纳鞋底时会撸线或劈
开。再把这些捻好的麻绳截成一段段，大约
够上一庹（两手臂）的长度，或根据纳鞋底
人的喜好截好。再把麻绳的一头捻成针尖
状，方便纫针。

别看拨锤子个不大，技术含量却很高
的，只有麻绳捻得好，后面的合绳才会平
滑，匀称，纳出的鞋底精致好看。

有时拨锤子腾不出来时，母亲就把麻
绳儿挂在挂钩上，伸出老远用两只手搓。看
着两股绳在母亲手中一会儿功夫加工成一
股更加精致的麻绳，我也跃跃欲试。

麻绳不仅可以用来纳鞋底，还可以用
来扎笤帚，钉锅盖，这些都是村子里离不
开的日用品。原来谁家少了拨锤子也不
行，现在虽然用不着了，乡村也很少见到
了，但若论功行赏，曾经也是家家户户的
有功之臣。


