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苏泊罕，是一处草原游牧景色与民族风情习
俗保留最完美的旅游打卡胜地。几年前，儿子曾
在那里工作，他笔尖与镜头里的苏泊罕，大气秀
丽，生龙活虎，且历史典故颇多，让人充满了幻
想与向往，却一直没有成行。后来等到放长假，
已是秋深露重、西风飒飒，城市里因有高楼大厦
的庇护，依然柳绿花红、青翠葱郁，草原呢，可还
是梦想中的模样？带着憧憬和疑问，我与女儿一
道，走进了秋光夕照下的苏泊罕草原。
经过春天的欣荣、夏天的苍翠，苏泊罕应季

节邀约，沉静从容，迈步秋风秋色里。
苏泊罕的景，是浓缩的历史长卷。
苏泊罕景区第一站，便是会盟浩特。会盟浩

特为清代伊盟成立之初三年一次的七旗会盟
处。起初设于达拉特旗，后迁自伊金霍洛旗苏泊
罕草原，会盟例事便一直延续至民国时期。据
此，苏泊罕景区打造恢复了七旗会盟营盘，重现
了七旗王爷会盟时的部分壮观场景，复制了伊
盟旗王爷沿袭 年前成吉思汗宫廷里的歌舞
盛宴。在这里，你不仅可以欣赏长歌袖舞、杂技
牧笛，品尝百味美食、醇香奶茶，还可以亲身体
验风情迥异的蒙族田园牧歌式的生活，做一天

蒙古人，亲手熬奶茶、搭建蒙古包、学习蒙语等，
享受蒙族风情的住宿餐饮，参观牧民博物馆“森
布尔艾力”，欣赏风情独特的游牧文化……在会
盟浩特周围及通往酒店与景区进出口的路上，
陈列着不少人物化的彩塑牛，它们或看书，或下
棋，或举蹄问候，生动有趣，深受小朋友和家长
们的青睐。
苏泊罕的秋，壮美而不失风韵。
从会盟营盘处远眺刀劳岱山与群山环抱中

的苏泊罕草原，辽阔缥缈，静美闲适，轻笼如纱
的紫色雾岚，如仙女起舞时翩飞的羽衣，美丽舒
展，风情万种。大片大片黄、绿色交错的芦苇丛
中，浅咖色的芦花羽扇轻摇、柔曼妖娆；那些子
母柳林，更是用浓墨重彩抒发着对秋的钟情与
领悟，从躯干部分开始，由深褐色到咖色、绿色
再到红色，衬托以金色、彩色叶片，加上林中深
可没膝的百草、沧桑却不肯轻易与季节低头屈
服的金色野菊，活脱脱就是现实版的精美水彩
画，直让人流连忘返。
从游牧部落到阿冬谷，是一片开阔的湿地草

滩。一些低矮而色彩斑驳的植被，覆盖着因水位
下降、草滩收缩形成的起伏鼓凸的小圆包，形成

鱼鳞状的湿地景观，如波浪翻滚，起伏有致。一
条古拙的木栈道横亘波浪之上，有一种曲径通
幽的远古神秘感在缭绕升腾……草滩处这些植
物虽然驳杂低矮，生命力却是超乎寻常的顽强
旺盛。它们承受着盐碱与秋风的双重侵蚀，却依
然生机勃勃地托举着如星如焰的小小花朵，疼
惜与钦敬之情，不禁油然而生。
苏泊罕的秋，灵动而不失厚重。
你看，成群的马牛羊群，游弋在游牧部落四

周，守护着这方民族历史。这里从尖尖的树杆兽
皮或者树干树皮围建的锥形简单居所到茅草、
石砌、沙柳编织以及现代的毡帐蒙古包，从里面
粗制、简陋的木石皮毛、金银铜铁生产生活产品
制作现场，到骨角秀织及精彩绝伦的特色民族
用品、民族服饰，都在无声讲述着千百年来游牧
民族由简朴到繁荣、生生不息的文明进化史，处
处沾满他们勤劳艰涩的心血与汗水，闪耀出创
造与智慧的别样光芒。
苏泊罕的秋，是诗意的写真。
阿冬谷是苏泊罕草原的精髓部分。这里有偌

大的休闲场所，游泳池、太空漫步索道、射箭场、
滑沙场、神秘城堡等一大圈游乐设施围绕四周，

更有每天两到三场实景演绎的鄂尔多斯婚礼佐
兴。最刺激的当数太空漫步车，犹如乘车从虚无
空寂的太空中滑过，惊险刺激感，入骨三分。鄂
尔多斯婚礼则将一场别开生面的民族婚礼演绎
得真实生动、激情四射。开场仪式后，在美好的
祝福歌舞中，新郎与傧相从场外飞骑而至，来迎
娶他美丽的新娘。整场歌舞炫目精彩，表演庄重
大气。中场还别出心裁地穿插了演员为全场观
众敬酒祝福的互动环节，使演出更趋于真实性。
娶亲程序结束后，新娘、新郎等一干人马，在大
家的祝福与注目礼中，策马扬鞭，绝尘飞驰而
去，为草原之行，留下最动人、精彩的一幕……
意犹未尽的人们赞叹着刚要散开，一阵劲健的
蹄声又滚滚而至，几十匹骏马从远处碎步踢踏
而来，后面紧跟着一位骑摩托的牧人……金色
的夕阳就在一片“哒哒”的马蹄声中，优雅西沉。
暮色四拢，辽阔的草原便慢慢浸入夜的深处。
苏泊罕的夜，是激情的舞台。
每一个星稀月朗之夜，在会盟浩特演艺场精

彩夜演之前，旁边的篝火广场都会准时点燃篝
火，由几名专业的领舞人员带领大家围着篝火
翩翩起舞，在优美明快的安代舞的节奏里、在热

烈的奔火仪式中，一浪浪的欢呼与激情冲破人
与人、人与自然之间的生疏隔阂，醉了草原的狂
欢之夜。
旅游，一半看景，一半是看心情、看人。这次

苏泊罕之行，门票、住宿、用餐等，我们享受的都
是内部优惠价，景区对员工的人性化关怀，抵消
了秋游草原的不足与缺憾，心中甚感欣慰。而回
程时的一个小插曲，更让这次旅行有了别样的
暖意。因为想赶时间去康镇，我和女儿等不及四
点半的客车，就在景区外路上徘徊，想拼车回伊
金霍洛旗。半小时后，我们便如愿以偿。车主面
貌清秀温厚，给人的感觉沉稳干练。从他的电话
与我们对景区的闲谈里，判断他很可能是苏泊
罕景区一位负责人……我明白当下社会随便捎
陌生人的风险与压力，可他却拒不接受我给付
的“油钱”，只留下温谦的笑容：顺路的事，要为
钱，我就不捎了……这件事更让我们对苏泊罕
草原的胸怀、品性刮目相看，也让我彻底理解了
海子写诗时发自内心的欢欣与快乐，我铺纸握
笔，饱蘸激情，欣然将海子的诗句作了微调：面
朝草原，春暖花开。底色，是秋风秋韵中依然掩
不住诗情画意的苏泊罕远景……

秋游苏泊罕
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一

昨夜梦回，老旧的瓦片灶房，依稀中见着一个
在灶头忙碌的身影，刷锅、倒油、放菜、翻炒，还不时
地转过头吩咐边上的女孩。她梳着一丝不苟的齐耳
短发，发质黑黑的，两边用发卡夹着，额头光亮，眼
角有着微微细细的皱纹，穿着深蓝色的斜扣旧式外
衣，很精神。灶头边的椅子上站着一个八岁左右的
女孩，穿着碎花衣裳，绑着两小辫，扎着水红色的纱
布头花，歪着身子，看着，听着，记着，顺带着弯下身
往灶膛填柴火，场景似曾相识。哦！原来是母亲在
灶房教我烧菜。
灶房老灶头，一大一小两口锅，村里的巧匠用

石头黄泥铺烟道、砌灶台、做灶膛。烟囱穿过黄土墙
耸立在人字形的屋顶上。常用的大锅，担负着煮饭、
烧水、烧菜等一切事务，连带着的小锅常年蓄满水，
烧大锅的柴火余热会一直温着它，供一家人洗漱、
擦身用。早年，没有电灯，冬夜，昏黄的煤油灯光晕
染着脚下的那一小片地，灶膛里燃烧的火光温暖着
每一个清冷的夜晚。土墙因常年被烟熏，黝黑的一
层，看着很腻，灶头灶面已看不出原来的黄土颜色，
一年三百六十五天，一天早午晚三餐饭，手摸、油
沾，光光的，滑滑的。想想啊，那应该是岁月赋于它
的厚重色彩。

二

我八岁开始学习做饭，个子还不及灶头高，小
心肝怕怕的，怕火柴擦不出火花。但煮柴火灶，首要
条件，是必须先学会用火柴，学会烧火。灶坑里小细
木棍、草木等，从来不放空。炖汤煮粥焖饭用大柴，
省了看火的功夫，火候刚刚好。炒菜用柴草，旺火快
炒。烧火掌灶是一对合作无间的好伙伴，只有火烧
得好，饭菜才烧得香。但是，同样的灶，同样的食材，
不同的人，不同的柴，烧出的饭菜味道却是不同的。
套用父亲的原话，老灶盘得好，烟道做得顺，好

引火，不费柴。我最先学会用大锅煮稀饭，母亲教我
一杯米放一瓢半的水，先刷锅再淘米、装水，接着拎
铝盖盖上，一气呵成，利落得连自已都怀疑。先把灶
膛的灰扒开，填入柴禾，中间架一些小细柴，上面放
大的木块，拈一根火柴擦亮，快速的往引火柴上放，
火慢慢地就着了，但是还不能太着急，要耐着性子
等，等它燃起，等冒出的火光让灶膛里有了温度，中
层的小细柴也就烧起来了，然后就可以借助吹风筒
助燃。小孩子嘛，性子急了点，总铆足了劲往里吹，
可母亲却说不能用劲，小火怕痒，得憋着气轻轻地
往里送，渐渐的大柴火也就烧着了。大火一烧开，烟
火不分先后的往烟道上方窜去，屋顶的清风将袅袅
的炊烟轻送天际，飘向远方。好似告诉还在地里忙
活的人家，到点了，该收工回家做饭了。不多时，火
旺了，锅热了，水也开了，稻米的香味随着水汽的蒸
腾从铝盖中弥散开来，这时，得用锅铲贴着锅底把
米搅开，以防粘锅。不用再填柴了，灶膛里大柴的余
温足够把锅里的米汤咕噜咕噜稠了。

三

老灶头啥都不嫌，灶膛更是我童年时代一个不
可缺少的好伙伴，给我们平淡无奇的生活增添了不
少的光彩，它烤过形形色色的东西，有正月的红团、
元宵的白粿、冬至的汤圆，母亲炒鸡蛋时丢弃的蛋
壳里的蛋清，地窖里的地瓜、芋头、花生……它们进
了灶膛，回炉重造，总是带着一种难以言说的味道，
特别是被灶膛里的火苗亲吻过的地瓜，扒开炭黑炭
黑的外衣，迫不及待地咬上一口，软糥的口感中带
着一丝丝的香甜，泌人心脾，吃得兴起时就全然不

顾嘴角一圈的黑。因为在还没有
学会做饭之前，我的任务是烧
火，于是也就有了可以经常接触
灶膛满足味蕾的机会。农家最不
缺的就是地里出产的这些吃食，
父母也就由着我胡闹了。因为常
常坐灶边烧火，如今还记得父亲
当时老挂在嘴边的一句话：“烧
火不可把灶膛塞得满满当当，中
间架空，让空气流通，这样火才
烧得旺。”长大后才明白，这也是一窍通百窍通的做
人道理。

四

上世纪 90年代，家里起了新房，老灶头光荣地
完成了它的使命，和那个大肚子的水缸还有四个门
的木橱做伴，留在瓦片灶房；连同母亲的猪油拌饭、
盐炒饭、锅边糊……也都留在了时光的长河里。
新房里的新灶头，内里是砖头，外表贴着光鲜

亮丽的暗红色光滑瓷砖，是老灶的豪华升级版。新
灶呈 L 形，巧妙地利用了空间，高度刚好够到母亲
的腰，方便拿锅端菜。新灶码了三口锅，母亲站在中
间，好似指点江山的将军，厨房就是她的战场，柴米
油盐酱醋茶，哪样也少不了她。中间的大锅照旧是
主角光环，和大锅并排的小锅有着单独的灶膛，不
仅要做好烧菜煮鱼的本份工作，还兼顾着热饭的任
务。和大锅共用灶膛的小锅，还是默默无闻地温着
水，唯有上面配着的木头盖子，或多或少的，承担着
一些平常刀铲碗的摆放工作。
进入电器时代，家里陆陆续续地添了电磁炉、

电饭煲、电烧水壶……再也不怕把饭烧焦，尽剩锅
巴。不怕烧菜的锅没洗净，烧的开水飘着油花。不怕
煮稀饭时溢的灶面都是米汤。不怕火候掌握不好，
把菜烧糊。更不怕没看好火，把灶坑点着。
家里的父母勤俭习惯了，除了在农忙时节为了

节省时间会用上电磁炉和电炖锅，闲时，还是更乐
意用灶头烧菜。他们觉得屋顶上袅袅的炊烟升起，
一个家才有人气和烟火气。而我们过年回家，更乐
意和母亲一起待在灶房里，灶膛火光闪闪，灶上的
蒸笼蒸汽团在灶房的顶上，我们围坐一起，做发糕，
做馒头……母亲总是一边手上不停地捏着各种吃
食，一边重复着每年都会说的我们三姐妹的儿时趣
事。如今，自己会做饭了，反过来觉得还是母亲烧的
饭菜最对我的胃口。

五

灶房窗外小菜园的韭菜一茬一茬换新，新灶成
了老灶头，灶坑里烧火的父亲也成了老头。而我也

不再是那个要站在椅子上才能有力气颠起大勺的
女孩，灶房也只有在逢年过节才有正当好的天伦之
乐。靠近灶膛的那块红瓷砖和灶上的墙面同命相
连，变得乌黑黑。推的很顺的玻璃门也卡在某年某
月某天的某一瞬间，唯有灶洞里安放的灶王爷年复
一年，见证了我们长大成人，成家立业。唯有除夕夜
灶面上一年比一年丰富的食材见证了时代的变迁，
日子的美好。
很多年以后，为人父母的我们站在灶头，才懂

得灶膛映衬的火光中母亲微笑的脸是家最初的模
样，灶膛里柴火噼噼啪啪的响声是欢迎归家的号
角。才明白饭菜是一个人长大以后对家最深的温暖
印象，而灶房里父母的絮絮叨叨是一年到头漂泊在
外的游子们听到的最为动听的歌谣。

有父母在的灶头柴火饭，那是最好的家的味道。

酸粥

人的味蕾有时很奇怪，即使吃惯了大
鱼大肉，但老家那碗酸粥总让人惦念。酸
粥———那是我记忆里挥之不去的味道。
小时候我常听爷爷讲故事，爷爷面对

着一粥一饭，给我讲起酸粥的来历。他说，
因为一次战乱，有户人家泡好了一盆糜米
正要下锅，听见战乱来了便跑到山中躲
避。几天以后战乱停止归来后，那盆糜米
还在，只是味道不像从前了，他们舍不得
扔掉，就把它熬熟吃了，发现并不难下咽。
过了几天，还特别想念那个味道，就如法
炮制，果然是好味道，酸粥就这么流传下
来了。
我从小吃着奶奶和妈妈做的酸粥长

大，酸粥很好做，不用刻意去学。把 2/3 的
糜米和 1/3 的大米泡在盛有酸浆的陶瓷或
玻璃罐子里，泡发一晚进行发酵，泡发的
时间越久，做出来的酸粥就越酸。第二天，
把酸浆倒出来和米分离，把米倒进开水锅
里煮 5分钟左右，再把多余的水倒出来，
继续慢火焖煮酸米 3 分钟左右，散发着米
香味的酸粥就出锅了。酸粥很好吃，不同
的吃法味道截然不同。把酸粥就上红腌菜
和煮菜吃、拌着炝好的芝麻油吃、用胡麻
油葱花炒着吃……酸粥开胃健脾，护肤美
容，炎炎夏日再来上一碗酸米汤，那简直
就是绝配。
酸粥伴随我长大，温暖着我的胃，曾几

何时，能够勾起我童年的回忆。我已离不
开酸粥，经常做着吃，不仅同化了另一半，
也让孩子们爱上了吃酸粥。每年寒暑假的
时候，我也会回家乡待上一阵儿，并到儿
时的伙伴家里玩，看着家家户户餐桌上必
有酸粥。
吃酸粥，吃的是那个年代的一种味道，

一种感觉，一种回忆。

煮菜

我把刚做好的热腾腾的酸粥和配菜放
在一起发了朋友圈。互动性十分强烈。西
北的朋友这样提问：“西北有浆水，有人谓
之酸汤。可与之竞伯仲？”南方的朋友惊
呼：“你们这是吃的什么呀？”最细心的莫
过于东北的朋友了，她们在我的家乡工
作，酸粥于她们而言，虽然不爱吃，但也认
识，她们把旁边的一碟小菜特意挑出来问
我那是什么，我告诉她们说，那是煮菜。
说起煮菜，你会想到什么佳肴？麻辣

烫？不是。烫菜，也不是。清汤寡水煮白菜？
那就更不是了。那它到底是什么？它是我
家乡的一个奇特菜，家乡人应该都吃过。

每年的深秋一到，家家户户就开始张
罗着腌菜。他们趁着赶集的时候，买上一
车菜。接下来的时光里，就是拾掇拾掇腌
上一瓮白菜，两瓮烂腌菜。这两个瓮很好
地把蔓菁、洋蔓菁、红萝卜、白萝卜、芋头、
芹菜、红辣椒、蒜瓣、鲜姜和颗粒盐集结在
一起，腌成烂腌菜。
烂腌菜腌制好后，整个冬天的一日三

餐里就少不了它的陪伴，就着它吃饭，就着
它喝酒，常常盘光碗光瓶光。
三四月开春的时候，妈妈就会把瓮里

剩下的那些烂腌菜变个法子吃，先是把瓮
里的烂腌菜捞在簰子上晒干，盉成红腌菜。
然后拿出她的成年老砂锅，把瓮底剩下的
烂腌菜和盐汤，舀进砂锅里往火炉子上一
放，用慢火熬啊熬煮啊煮，那种扑鼻的香味
一次次勾引着胃。等把盐汤快熬完的时
候，妈妈继续往砂锅里添加盐汤，这样反复
添加 3到 5 次，几轮慢火过去，砂锅里就呈
现出深红深红、软溜软溜、不咸不淡的一锅
菜，也就是煮菜。
热气还没散开，我就赶紧抓起几块放

进嘴里，或舔或嘬或嚼，那留在唇齿间的香
味让人久久难以忘怀。而它最完美的吃法
就是就着酸粥吃，堪称酸粥的“黄金搭档”。
这道地道的煮菜，让我从奶奶辈儿吃

到了妈妈辈儿。现在每年春天我都会盼望
着妈妈给我煮上一两罐，孩子们也很爱吃。
它虽没有超市蔬菜那样绿得灿烂，却成为
了我记忆中家乡美食的味道。

烧山药

家乡人把烧土豆说成是“烧山药”，土
豆和山药本是两种不同的蔬菜，当地人给
统一了。实际上烧的并不是河南盛产的那
种铁棍山药，而是把现刨的土豆就地做成
美味餐饭，从田地里吃起来味道绝佳，尤其
是农村沙地里种的那种沙腾腾的土豆更好
吃。
烧土豆一般是在每年农历八月下旬刨

土豆的时候，在地里头吃最爽口。村里人
忙着秋收，家里老老小小全家总动员，能出
力出力，该吃苦吃苦。男人们拿起镢子把
双手前后错落放在镢把子上，使劲往右臂
上方一扬一用力，镢子就在空中成抛物线
状落在地里，锋利的镢头刃儿把地皮切开
一个大口子，再使劲把镢头从地下往上翻，
那赤裸裸、圆溜溜的土豆就被挖出来了。
有的土豆还紧紧地连接在它的蔓子上，把
蔓子拿起来一抖，土豆就全脱落在地上了。
把土豆一颗一颗捡起来，再组织它们

聚拢在一起，就可以在地里看到成堆成堆
金黄金黄的土豆。再把这成堆的土豆，大

的管大的，小的管小的筛选分类，娃娃们把
尼龙袋子的口子打开集装，再由三轮车拉
回家倒进窖子里。
关于土豆最大的乐趣不是刨的过程，

最享受的时刻莫过于在地里吃上一顿秀色
可餐的烧土豆。这也是秋收农忙的时候，人
们为了节省时间而想出来的好办法。半晌
午去地里刨土豆时就把从家里泡好的红腌
菜和煮菜拿上，当刨得累了饿了的时候，大
人们就招呼娃娃们去捡拾些柴火，说是给
烧土豆呀。
娃娃们屁颠儿屁颠儿地到处找寻来糜

子枯蔓和杨柳枝条，在地的这头大声呼喊。
大人们放下手中的镢头从地的那头走来。
搂一把还带着绿叶的土豆蔓子———起大火
的风险小，又可以不紧不慢地把土豆焖烤
熟。搂好后，在地里稍稍挖个浅洞，把土豆
一个挨一个放进去，盖好土豆蔓子后点火，
只听见一阵又一阵的“呲呲”声，土豆里的
水分受热蒸发，缓缓向外流，土豆开始变得
外焦里软。
早已围在火堆旁的大人孩子们，眼巴

巴地等候着这道美食。待柴火烧成灰烬，那
一个个被炙烤过的灰黑黢的土豆就裸露出
来了。我们迫不及待伸手去拿，被滚烫的土
豆烧疼了手。再把烧好的土豆放在石板上
前后左右上下蹭过来蹭过去，表面的黑焦
部分全部蹭掉后，就会露出硬硬的崭新的
土豆壳，干干的黄黄的。用手轻轻把它掰成
两半，热气散发在空气中，沙腾腾的土豆上
面把红腌菜丝丝和汤汤往上一浇，或者直
接就上煮菜吃，味道是香在嘴里甜在记忆
里。贪吃烧土豆以至于吃完后半张脸都被
糊成了黑片，样貌奇特也顾不得了。田地里
干活的人，哪有那么多时间去注意形象。
大家说说笑笑吃完这些烧土豆，继续

拿起镢头开始刨土豆，更有劲儿了。
我有很多年没去过田间里吃烧土豆

了，真怀念那种生活。去年寒假回娘家我和
妈妈念叨起烧土豆的事情，妈妈赶紧让老
爸往火炉里加满了精煤，炭火很旺，烤红了
炉体。妈妈戴好手套拉开炉屉用火钩子把
炉灰刨开一个洞，把土豆放进去，再用炉灰
把它埋起来，把炉屉关上，再使劲把炉膛燃
烧正旺的炭疙瘩往下捅上一些，静等 20 分
钟左右，烧土豆就新鲜出炉了，味道也还不
错，让人想起小时候的冬天围炉烧土豆、吃
土豆的氛围。儿子爱吃烤红薯，每次给他烤
红薯的时候，我也会往烤箱里放一颗切开
的土豆，但烤好后，全然吃不出那个味儿。
是的，城市家里头吃到的土豆哪能和

在田间地头一出土就被烧熟吃的那种烧土
豆相提并论呢？

若希


