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近日，享有盛誉的沁阳市王桃老
怀梆剧团受邀到温县番田镇段村参
加演出。这场经典的戏曲盛宴，不仅
让段村村民过足了戏瘾，还吸引了周
边其他村庄的戏曲爱好者。

该剧团团长王桃今年79岁，本
名王秀枝，王桃是她的小名。她的父
亲王廷顺，是当地著名的怀梆老艺
人，人称“老硬腰”，于上世纪80年代
溘然长逝。王桃自五六岁起，便开始
在父亲的悉心指导下学习怀梆戏。
然而，命运多舛，当日本人入侵沁阳
时，王桃一家不得不从繁华的沁阳城
里逃荒至现在的沁阳市覃怀街道南
官庄村，开始了颠沛流离的生活。

据史料记载，南官庄戏班成立
于清道光初年，是怀庆府最早的怀
梆戏班之一。而沁阳市怀梆剧团，
则是在南官庄怀梆剧团的基础上发
展壮大起来的，其成立之初便沿用
了原来戏班的演员阵容。可以说，
南官庄村不仅是沁阳市怀梆剧团的
诞生之地，也是怀庆府老一辈怀梆
艺人潜心创作、演出、挥洒汗水的地
方。这里，是传承和发展怀梆戏曲
文化的一方沃土。

作为王廷顺的五女儿，王桃凭借
自己深厚的艺术功底，能够一人分饰
多角，无论是演出、讲述整本戏，还是
演唱、导演都游刃有余。虽然已年近
八旬，但她依然活跃在舞台上，用她

的热情和才华感染着每一位观众。
王桃回忆道，1955年，南官庄怀

梆剧团正式成立。然而，剧团的发展
并非一帆风顺。1959年，剧团的一
部分人被分配到煤矿。煤矿停产后，
她回到了老家。那时，传统戏曲受到
了冲击，她不得不开始唱新戏。但无
论环境如何变化，她始终坚守在舞台
上，与父亲一起演出。

2013年，王桃毅然发起成立了
沁阳市王桃老怀梆剧团。如今，剧团
已有33人，年龄最大的85岁，最小
的56岁。为了剧团的发展，王桃个
人投资了十几万元。她以随团带徒
的方式，长年在济源、武陟、修武、沁
阳等20多个农村剧团收徒传艺，累
计培养了800余名中青年怀梆演员。

几年前，河南师范大学文学院丁
永祥教授认识王桃后，对她的剧团给
予了高度评价，并多次邀请其去河南
师范大学演出和教学。

在段村的演出中，沁阳市王桃老
怀梆剧团为观众带来了《张春醉酒》
《虎丘山》两部戏，演出时间达5个小
时。虽然时间漫长，但观众看得津津
有味，掌声不断。今年，该剧团已演
出了50多场怀梆戏。

如今，王桃是焦作市非遗传承
人，她表示一定会把怀梆传承好，让
这一传统文化瑰宝在新时代焕发出
更加绚丽的光彩。

悠悠岁月老怀梆
本报记者 王龙卿

图① 群众在观看演
出。

图②③④⑤ 演员带
妆候场。

图⑥ 演员全身心投
入表演。

图⑦ 演员在化妆。
图⑧ 虽 然 天 气 寒

冷，但吸引了很多群众前
来观看演出。

图⑨ 剧团乐队成员
与演员配合默契。
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本报讯（记者朱颖江）咸菜，不仅
仅是一种食物，更是那个时代老百姓
坚韧生活的见证者，承载着无数家庭
的温暖记忆，在平淡的日子里，用咸
香的味道诠释着生活的质朴与真
实。大长垣首届“腌菜文化活动”启
动以来，许多读者拨打热线电话了解
活动细节，针对大家的疑问，大长垣
给予了解释。

有读者问，如果不会录制视频可
以参加比赛吗？活动负责人表示，不
会录制视频也可以参加活动。凡是
在12月10日、11日，将腌制好的咸
菜送至大长垣焦东店、大长垣工业路
店、大长垣新丰一街店的市民均可参
加活动。

本次活动设置了一等奖1名，二
等奖 2 名，三等奖 3 名，参与奖若

干。一等奖奖品是2000元大长垣
代金券（三店通用），二等奖奖品是
1000元大长垣代金券（三店通用），
三等奖奖品是500元大长垣代金券
（三店通用）。

活动报名时间为11月23日至30
日。视频和腌菜的提交时间为12月
10日、11日（每天9时至21时）。活
动评比时间为12月12日15时。线下
报名方式：可进店报名或拨打电话报
名，报名电话（咨询）：13140431339
（微信同号）。大长垣焦东店电话：
（0391）3972333，13782887009（微
信同号）；大长垣工业路店电话：
（0391）3375888，13803918098（微信
同号）；大长垣新丰一街店电话：
（0391）3551888，15716341134（微
信同号）。

“年轻时腌菜感觉是极为辛苦的
事，可如今回想起来，却成了珍贵美
好的回忆。”市民沈女士在报名参加
大长垣首届“腌菜文化活动”后，陷入
了对往昔美好时光的回忆之中。

近期热播的电视剧《小巷人家》，
将沈女士的思绪带回了上世纪80年
代。她感慨地说，电视剧里宋莹和黄
玲在小院中一边腌菜、一边唠家常的
场景，与她曾经的生活如出一辙。每
到冬季，萝卜、白菜大量上市，小巷里
的男人们负责买菜，女人们则承担起
腌菜的任务。沈女士尤其喜爱腌制
白萝卜干，每年冬季都会腌制。

“洗、切、晒，这是腌菜最为关键
的三道工序，直接关乎腌菜的品质。”
沈女士说。萝卜若清洗不净，腌制时
便容易腐烂。萝卜干需切成块状，大
小要适中，不能过小，也不能过大。
萝卜块自然风干后，腌制出来的口感

才会脆爽。
切好的萝卜块均匀地铺在竹匾

上，在阳光下晾晒。晾晒过程中需
要不时地翻动，以保证它们都能充
分晒到太阳。在洗萝卜、切萝卜的
时候，沈女士会同邻居家年轻的媳
妇们交流腌制的经验与心得。她们
也会聊聊家常，诉说生活里的烦心
事。沈女士表示：“聊天与倾诉能让
我忘却工作的疲惫和生活中的不如
意。”

沈女士说，过去调味品比较匮
乏，她腌制白萝卜时仅用盐、花椒、大
料煮成调料水，待水放凉后，将调料
水倒入腌菜用的小缸，再把晒好的萝
卜干放入缸内，盖上盖子腌制一个月
左右。咸菜腌好后，她总会先给邻居
送一些。在冬天腌制的萝卜足够吃
上很长时间，就着玉米粥吃，那味道
别提多美了。

“过去，我家的饭桌上，咸菜一直
占据重要地位。”市民刘先生说，在他
儿时的记忆中，家里的咸菜总也吃不
完。上中专住校，母亲也总是让他带
一瓶咸菜到学校吃。

刘先生说，在他的记忆中，咸萝
卜、咸大芥是最耐放也最耐吃的。因
为足够咸，夏天也不会坏。在不同种
类的腌菜中，咸味是腌菜的灵魂。而
他最喜欢吃的是韭菜花酱，其次是腌
雪里红。韭菜花酱味道特别鲜美，吃
白面条时拌上韭菜花酱，那味道甭提
多鲜美了。雪里红是仅次于韭菜花
酱的咸菜，拌面条也很好吃。

过去，每到腌菜的时候，总是小
朋友们最开心的时刻。

刘先生说：“韭菜花就得趁着新

鲜劲儿腌，那才香！”腌制韭菜花酱的
时候，小孩子就是帮手，把洗净的韭
菜花放入石臼中，用木杵一下一下地
捣碎。捣好的韭菜花加上盐和些许
辣椒，搅拌均匀后装入小罐中。那浓
郁的韭花香和微微的辣味混合在一
起，是吃面条绝佳的搭配。

在腌菜的日子里，邻里之间的感
情也在不知不觉中愈发深厚。大家
一起分享着制作的喜悦，一起为了制
作出美味的腌菜而努力。孩子们在
一旁嬉笑玩耍，大人们则一边忙碌、
一边唠着家常，欢声笑语回荡在整个
小巷。如今，生活变得越来越便捷，
各种制作的的腌菜在超市里琳琅满
目，他却始终怀念那些和邻里一起腌
制咸菜的时光。

在美食的世界里，新菜常常能巧妙
地撩拨起人们的味蕾。步入冬季，大长
垣焦东店温情上新，新菜品手打丸子炖
白菜热气腾腾地被端上桌时，令人心生
暖意。丸子筋道弹牙，白菜清甜爽口，
每一口都仿佛是寒冷冬日里给予身心
的温柔慰藉，这般美味实在不容错过。

这道菜品的食材皆是我们日常生
活中极为常见的，大白菜，是冬季餐桌
上的常客，朴实而富含营养；红薯粉条，
可以带来软糯又带着独特的韧性口感；
优质的猪前腿肉，可以为菜肴提供丰富
的蛋白质与醇厚的肉香。而真正的美
味魔法，恰是在这看似简单的食材组合
中施展开来，它诞生于简约却绝不简单
的加工过程。

手打丸子的魅力关键在于优质猪
前腿肉的选用以及纯手工精心制作。
大厨先将优质猪前腿肉剁成肉馅，随
后凭借强劲的臂力对肉馅进行反复搅
拌与摔打。在这过程中，肉馅的质地
逐渐发生变化，搅拌摔打后的肉馅筋
道感十足。接着将其入锅油炸，出锅
后的丸子呈现出外焦里嫩的美妙状
态。放入口中咀嚼，满满的都是富有
层次的嚼劲。当现炸的丸子与白菜、
纯红薯粉条一同炖煮时，奇妙的融合
反应就此开启，汤味变得醇厚浓郁，蔬
菜的鲜香也被充分激发出来，共同谱
写出一曲和谐美妙的冬日美食乐章。

上图 手打丸子炖白菜。
本报记者 朱颖江 摄

大长垣首届“腌菜文化活动”引关注

手打丸子炖白菜
本报记者 朱颖江

冬季，约三五好友，围坐一起
品尝美食是享受也是放松。大长垣工业
路店新近推出的私房鲜虾茄子煲，会给
大家带来不一样的味觉享受。

鲜虾、茄子、西红柿、青椒，这些食
材在厨师的手中变成了不一样的美
味。当这道私房鲜虾茄子煲被端上桌
时，首先映入眼帘的是其色泽的缤纷与
诱人。茄子在炖煮后变得软糯，表面微
微泛着油光。经过烹制的鲜虾微红中
透着白嫩，鲜味呼之欲出。西红柿的艳
丽为整道菜增添了几分活泼与亮色，它
所特有的味道在炖煮过程中渗透进虾、
茄子等食材中，让这道菜的口感更加丰
富、有层次。青椒则以翠绿的身姿点缀
其中，不仅带来了清新的色彩对比，更

为菜肴注入了一丝爽脆的口感与独特
的清香。

上图 鲜虾茄子煲。
本报记者 朱颖江 摄

私房鲜虾茄子煲
本报记者 朱颖江

童年品尝腌菜的苦时光
本报记者 朱颖江

腌菜让我回忆起旧时光与邻里情
本报记者 朱颖江

■大长垣新味道


