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上津云客户端

看往期电子报

老天津民间形容一个人命苦、
无助、贫寒，往往说：“唉，算了吧，别
跟他计较。你看他像‘夜老二’赛
的，也挺不容易。”
话中的“夜老二”是何许人？民

间传闻，说清帝乾隆有一次路过天
津，半夜里忽然有个醉汉拦路，这还
了得，侍卫一声断喝就要把醉汉斩
了。可乾隆不让，问那人姓甚名谁，
为何造次？醉汉说他姓叶，在家行
二，无田地无手艺，仅靠媳妇织布卖
点儿小钱勉强度日。他因苦闷而酒
醉。乾隆听罢说，叶老二也是可怜，
就放过他吧。另一个版本传说，乾
隆见此人好吃懒做不劳动不养家，
反倒成为市井流氓，一怒之下命侍
卫斩了叶老二，并
下令以后若有效仿
者严惩不贷。就这
样，叶老二这名字
在民间传来传去就
成了“夜老二”。

夜老二是谁
由国庆

“古文今译”是近
来兴起的一股将现代
热梗与古文对应起来
的创作热潮。比如古
文“道不同不相为
谋”，对应的现代梗是
“我理都不理你”；“子非鱼，安知鱼之
乐”，如今被调侃成“你又懂了”；古人
形容箭术高超的“百步穿杨，箭无虚

发”，放到游戏语境里
就成了“颗秒”。当古
朴的古文撞上接地气
的现代热梗，反差感
拉满，实在令人捧
腹。这看似是一场脑

洞大开的趣味改编热潮，实则是一场
跨越时空的趣味对话，让古老的文字
在当下焕发出别样的活力。

●网络新词语

古文今译
丁士舜
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哥尔斯密说：“有衔银匙降生的
人，同时也有衔木柄勺降生的人。”

牛博士说：“没错。还有衔着驴粪
蛋降生的人呐。”
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我喜欢逛集市，常常绕过瓜果
青蔬和鸡鸭鱼肉，独爱在美食摊前
停住脚步。美食在集市别有一番风
味，这里虽没有春韭绿意盎然，也没
有水灵灵的小萝卜青翠欲滴，但却
有油盐酱醋的烟火，酸甜苦辣咸的
滋味；有炒勺叮当作响，有炉膛舔着
火苗。食在集市，烟火蒸腾，那萦绕
在半空中的香气，时时撩拨着人们
的味蕾，是集市里最不能缺少的一
块美食版图。
大饼卷肉的摊位前，总是围满时

刻准备大快朵颐的人。烙饼算是力
气活儿，腰间系着白围裙的男主人正
在卖着力气。他双手把一大团软面
从盆里抓出来，在案板上卖力揉捏成
团，再横七竖八地擀成饼铛一样大的
面饼，添进油盐作料后用擀面杖挑
起，“嗖”地一送，面饼就准确地“摔”
进了饼铛。穿着碎花棉袄的女主人
手脚麻利，转饼、翻饼、抹油一气呵
成。等饼熟的空当，她已经把还在冒
着热气的拆骨肉双刀剁碎，再麻利地
切几刀青椒、香菜掺进去，用刀翻弄
几下，拆骨肉的香气就一下飘散出来
了。饼熟了，男人帮她把鼓着金黄饼
花儿的大饼挑到案板上，她则手起刀
落切成四沿儿，饼太热了，她撩开一
角时，手指忍不住地弹跳两下。她赶
忙用手挥一挥热气，把肉碎快速铲进
饼瓤，再舀一勺棕红色的肉汤浇上
去，一套鼓胀胀、肉香四溢的大饼卷
肉，就递到了那个早已迫不及待的小
伙子手里。
旁边卖小笼包的摊位倒是不怎

么排队，但也不断有人来买。老板娘
一人忙活，锅上码着一摞小笼屉，热

气腾腾地冒着气。她边擀皮儿，边嘱
咐着角落里的小男孩要听话，边用筷
子挑起一坨肉馅，手揪着包子皮，转
圈儿一捏，一个小笼包就“坐”进了笼
屉。客人来时，她从蒸笼最上层取下
一屉包子，又舀了一碗蛋花汤——汤
里浮着紫菜、虾皮、香菜末，还飘着
几滴油亮的香油花儿。客人接过来，
咬一口热腾暄软的包子，再吸溜一口
滚烫的蛋花汤，忍不住仰脖哈出几口
热气，面香和肉香便一股脑儿滑进了
肚里。
那棵枝繁叶茂的桃树下摆着个

拉面摊，摊前围着几个等着端面的

人。因怕桃花飘落弄脏食物，摊主早
早支起了彩条布凉棚。摊主肩宽体
健，沉默寡言。抻面时，他双臂一抱，
面团在手里上下翻飞，扬起的面粉飘
到半空，弥漫成一片白雾。这场景要
是用慢镜头拍下来，活脱脱就是《舌
尖上的中国》里的经典片段。我最欣
赏他抛面入锅的动作，娴熟潇洒，面
条精准落入锅中的空闲位置后，摊主
白胖胖的老婆马上用长筷挑弄两下，
这一碗面的“交接”便算完成了。锅
里同时煮着四五堆面条，哪堆熟了、
哪堆还欠火候，都在女主人的心里装
着。一旦面条捞进碗，浇汤、放肉、加
作料，喜欢重口的再来勺红红的辣

油，转眼就被客人端走。他们忙不迭
挑起一筷子吸溜进嘴，脸上顿时溢满
了舒坦。

飘着油香的是炸油饼的摊位。
老板动作麻利，面团几下就被擀成了
脸大的饼，“啪啪”划开两刀，然后揪
起面饼的两个角“送”入油锅。面饼
在热油里飘摇几下，逐渐鼓胀变金
黄。不等老板用铁钩挑出油饼放入
笸箩放凉，老板媳妇就已经把泛着油
香的油饼交到了食客手里。

集市再往里走，还有卖肉夹馍
的、炸灌肠的，赶对了时间，还能碰上
卖老北京茶汤的、蘸冰糖葫芦的。

我每次去集市，最喜欢在卖糖炒
栗子的摊位前驻足。一个硕大的铁
锅里，有半锅酱色的粗砂掺杂着若隐
若现的怀柔板栗，壮实的汉子正手持
一把小铁锹一下一下地翻炒着栗
子。站在火边，不时有“噼啪”的栗子
爆壳声传出，也有一阵阵栗子果肉的
甘甜味飘散在空中，香气诱人。经过
翻炒糖化后的栗子油光闪亮，皮壳呈
好看的深棕色。眼见那汉子拿着笊
篱把冒着热气的栗子筛进笸箩，我忙
不迭地买上半斤装进纸袋，迫不及待
地躲到一边先咬开一颗，一股混杂着
栗子皮壳的焦香和栗肉的甘甜香气
立刻涌满了口腔。

食在集市，就是这么热闹富有
烟火气。我逛集市，有时并不真为
买什么，就是想去嗅一嗅田埂的泥
土味道，听一听高亢悠扬的叫卖声，
看一看灶上的袅袅炊烟……就仿佛
沐了一场春雨，晒了一晌暖暖的秋
阳，五谷丰登般充满了沉甸甸的丰
收喜悦。

食在集市
付振强

日前，“百年天津
中国画高等教育课徒
稿与作品展”在天津
美术馆揭幕。此次展
览的开篇之作是陈衡
恪署名的山水画。作
为影响京津画坛近百
年的重要艺术家，陈
衡恪与从天津走向世
界的“海河骄子”李叔
同，有着一段不为大
众熟知的深厚友谊。
陈衡恪，字师曾，

出生于文脉深厚的义
宁陈氏家族，祖父陈
宝箴、父亲陈三立皆
是近代文坛举足轻重
的人物。1902年，陈
师曾赴日本留学，广
泛修习博物、植物、动物、教育等多
门学科，同时接受了西方绘画的写
生、水彩与透视技法训练。这种中
西兼修的开阔视野，为他日后的艺
术创作奠定了坚实根基。
比陈师曾小4岁的李叔同，同

样天资出众，在多个艺术领域开时
代之先。1905年至1911年，李叔同
远赴日本，入读上野美术学校研习
西洋画，同时兼修音乐。在东京求
学期间，他与陈师曾一见如故。两
人志趣相投，常相聚探讨艺事，从诗
词格律到书画技法，再到金石考据，
无不契合，很快便结为莫逆之交。
即便后来二人先后归国，彼此间也
一直保持着密切联系。

1912年4月，上海《太平洋报》创
刊，李叔同出任主笔，同时负责文艺
副刊和广告，并主编《太平洋画报》。
上任后，他便向好友陈师曾约稿。
彼时陈师曾正在南通师范学校任
教，常到上海向吴昌硕请教金石书
画。接到李叔同的盛情邀约，他欣
然应允。尽管《太平洋报》因经费拮
据，仅维持了半年便停刊，但在此期
间，陈师曾陆续为《太平洋报》创作
了60余幅漫画作品以及多幅插图。
除此之外，李叔同还邀请陈师

曾为苏曼殊的小说《断鸿零雁记》绘
制插图。陈师曾别号“朽道人”，苏
曼殊则有“浪漫和尚”“怪僧”之称，
这两位风格独特的文人联袂创作，
时人戏称此为“僧道合作”，传为一
时佳话。
《太平洋报》停刊后，李叔同前

往杭州浙江两级师范学校任教，不
久陈师曾也赴北京教育部任职，二
人就此分隔两地。但他们始终保持
书信往来，在艺术道路上互通心
得。1916年，李叔同准备入山坐禅
前，偶然见到了自己此前赠予他人
的陈师曾画作《荷花》，无限感慨间
即席题诗：“一花一叶，孤芳致洁。
昏波不染，成就慧业。”这几句诗既
是借荷花的高洁勉励自己，亦是对
陈师曾艺术品格与造诣的高度赞誉。
纵观陈师曾的艺术生涯，正是

李叔同的慧眼识才与盛情邀约，让
他的漫画创作得以在《太
平洋报》崭露头角，最终奠
定了其中国现代漫画开创
者的地位。而二人跨越距
离、始终惺惺相惜的交谊，
也成为近代美术史上一段
艺心相照的佳话。
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