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焦作夏焦作夏日有日有““凉凉””方方：：

2626℃℃的的盛夏秘盛夏秘境藏在这些角落里境藏在这些角落里
本报记者 赵改玲

人皆苦炎热人皆苦炎热，，我爱我爱夏日长夏日长。”。”当蝉鸣撕开盛夏当蝉鸣撕开盛夏
的序幕的序幕，，焦作早已备好独家焦作早已备好独家““清凉密码清凉密码””——是法桐树是法桐树
下的绿荫如盖下的绿荫如盖，，是书香空间的静谧沁心是书香空间的静谧沁心，，是藤蔓爬满的是藤蔓爬满的
绿色城堡绿色城堡，，更是城市公共空间里的人文关怀更是城市公共空间里的人文关怀。。在这里在这里，，
2626℃℃的夏天从不是奢望的夏天从不是奢望，，而是触手可及的日常而是触手可及的日常。。让我让我
们循着绿意与书香们循着绿意与书香，，解锁焦作夏日的悠然图鉴解锁焦作夏日的悠然图鉴。。

“
夏木阴阴正可人：法桐织就的天然阴凉

“芳草歇去何须恨，夏木阴阴正可人。”7月3日，市人民公园的悬
铃木（俗称法桐）正撑起巨伞：百年树龄的枝干如穹顶般遮蔽晴空，叶
片缝隙筛下的光斑在地面跳跃，形成天然的“绿色空调房”。树下，戏
迷吊嗓的梆子腔与毽球撞击声此起彼伏，乒乓球台边的喝彩声惊飞
了栖息的雀鸟，构成一幅鲜活的市井纳凉图。

在市太极体育中心，成排的法桐已长成绿色长廊，晨跑者的身影
在树影间穿梭；人民路、光明路等街道的法桐则手挽手搭起“空中绿
廊”，骑行者穿过斑驳树影时，衣袂间仿佛都裹挟着凉意。不少市民
干脆搬来小马扎，在路边摆起棋局——这处无须耗电的“自然凉席”，
比空调房更添几分生活气息。

书香为引，清凉与知识的双重栖居

“何以消烦暑，端坐读书时。”推开市图书馆的大门，70万册藏书
的墨香与空调冷气交织，瞬间隔绝室外热浪。作为焦作唯一的地市
级公共图书馆，这里藏有《永乐大典》《四库全书》影印本等珍贵典籍，
15个阅览区各有洞天：残障人阅览室的盲文书籍静默陈列，少儿绘
本区的卡通书架前围满亲子家庭，报刊阅览室的读者正翻阅最新的
《人民文学》。“看累了就抬头望窗外的绿树，心一下子就静了。”读者
马女士指着自修室的落地窗笑道。

若想寻一处更诗意的清凉，天河公园旁的全域旅游服务中心城
市书房不容错过。古朴的木质书架与窗外摇曳的枝叶相映成趣，阳
光透过格栅洒在书页上，连翻书声都显得格外轻柔。而市新华书店
里，读者或席地而坐，或点一杯冰饮倚墙阅读，书香与清凉在此编织
成夏日最温柔的情书。

爬山虎绘就的“绿色城堡”

太行路旁，新东公司大楼与西大井1919文旅景区的墙体被爬山
虎彻底覆盖，成千上万片心形叶片密织成绿毯，将建筑包裹成童话般
的“绿色城堡”。据西大井管理局局长王保才介绍，这些长青藤堪称

“天然节能专家”：夏季叶片能阻挡60%的阳光直射，使墙面温度降低
5℃~8℃；冬季落叶后又不遮挡采光，全年为建筑“调温”。更妙的
是，藤蔓还能吸附粉尘、缓冲雨水冲刷，让老建筑在绿意中焕发新生。

地下空间里的清凉驿站

盛夏时节，焦作11处人防工程避暑点如“地下清凉岛”般向市民
敞开。其中，最大的市东方红广场人防工程占地2300平方米，9时至
17时30分开放期间，阅览区的报纸架、娱乐区的象棋桌、影视区的大
屏电视一应俱全，免费提供的菊花茶与无线网络更是贴心。60岁的
张先生与棋友每日在此对弈：“这里恒温26℃，比家里还舒服！”

城市善意里的清凉回甘

在民主北路，一家冰糕批发商的红色招牌格外醒目：为外卖骑
手、环卫工人免费提供冰糕。老板边递出冰棍边说：“他们在太阳下
跑，更需要这口凉。”无独有偶。天河南路的“爱心冰箱”里，冰镇矿泉
水与冰糕整齐排列，为快递员、交警等户外工作者送上意外的清凉。
这些藏在街巷里的小善举，恰如夏日里的薄荷糖，让城市的温度也随
之降了几分。

不必奔赴深山，不必躲进空调房，焦作的夏天自有“凉”方——是
法桐叶隙漏下的风，是书页翻动时的静，是藤蔓攀爬的生机，更是人
与人之间传递的暖意。这个盛夏，不妨循着这些清凉坐标，在26℃
的焦作，邂逅一段不被热浪打扰的悠然时光。
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图① 盛夏的市人民公园内郁郁葱葱，给休闲的市民提供了一道“天然屏障”。
图② 市民带着孩子们在天河公园内的城市书屋阅读。
图③ 游客带着孩子们在中站区龙翔街道周窑村的图书馆内看书。
图④ 市民带着孩子们在市东方红广场下面的人防工程内乘凉。
图⑤ 市民在市图书馆内学习。
图⑥ 一位绘画爱好者走进中站区龙翔街道赵庄村写生。 本报记者 宋崇飞 摄
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本报讯（记者齐云霞）夏夜
焦作，灯火璀璨。6月28日晚，
焦作迎宾馆化身为一座盛宴殿
堂，“海派繁花美食节·怀菊啤
酒韵”开启舌尖盛宴。这不仅
是一场精心筹备、聚集了各类
风味的舌尖狂欢，更是一次海
派摩登风情与怀川大地物产精
粹的深度对话。美食为媒，艺
术添彩，这场盛事以独特魅力
点燃了城市的夜经济，为焦作
文旅消费注入了崭新活力。

人间烟火，至味慰藉人
心。步入美食节现场，多元风
味如画卷般铺展，令人目不暇
接：老上海蝴蝶酥在炉火边翩
然新生，手工现烤，金黄酥皮层
次如繁花绽放，入口瞬间松脆
润泽，是时光沉淀下的经典甘
醇。来自挪威的“冰海之皇”三
文鱼，全程24小时0℃严苛锁
鲜，每一片都闪耀着橙红光
泽。细腻柔嫩的肉质与丰盈醇
厚的油脂在舌尖交织，是来自
深海的纯粹礼赞。百乐门烤肉
盛筵肉香四溢，石库门精致茶
点尽显雅致，摩登洋场沙拉坊
则带来轻盈时尚……数十种精
选美味分区呈现，构筑起一座
包罗万象的美食迷宫，满足多
样味蕾需求。

活动现场，来自挪威的深
海三文鱼与焦作本地特色怀山
药、怀菊精酿巧妙搭配，更是碰
撞出别具一格的味觉体验。

盛宴不仅停留在舌尖，更
是一场全方位的感官沉浸。《夜
上海》的袅袅旋律如水般流淌，
萦绕在璀璨灯火之间。精心打
造的复古布景，瞬间将时空拉
回那个衣香鬓影的老上海。身
着华美旗袍的演员步履生姿，
一颦一笑间，摩登年代的绰约
风情在眼前流淌。美食、光影、
乐音与风华在此刻浑然一体，
织就了一场令人沉醉的穿越幻
梦。

精致糕点，是这场盛宴不
可或缺的甜蜜注脚。焦作迎宾

馆名厨团队倾注巧思，将海派
经典与怀川特色巧妙糅合——
怀菊山药糕清香雅致，沪式绿
豆山药糕细腻温润，海派蝴蝶
酥酥脆可人，沪式凤梨酥酸甜
可口……每一款都如精雕细琢
的艺术品，细腻口感与甜美滋
味在唇齿间蔓延，宛如一场专
属于舌尖的甜蜜私语，令人回
味绵长。

夜色渐浓，美食节现场热
度却愈发升腾。霓虹闪烁，勾
勒出十里画廊般的梦幻景致。
食客们流连于各个档口，“逛

吃”之乐酣畅淋漓。海派烤肉
四拼，香气扑鼻；本帮油爆元
宝虾油亮饱满，弹嫩鲜美；避
风塘炒鸡翅蒜香浓郁，焦脆诱
人……这些现烹现卖的抢手
美味，让每一位食客都沉醉于
美食盛宴的满足感中。更有
各式烧烤烟雾缭绕，秘制卤味
醇厚悠长，地道粉面小吃热气
腾腾，无不令人驻足忘返。

在这流动的光影与动人的
乐声交织中，食客们悠然穿梭，
尽情感受着海派风情美食的独
特魅力。一边是匠心独运的美
味，一边是融合传统与创新的
国潮精酿，共同编织着属于怀
川仲夏的美好记忆。

海派繁花美食节，已远超
一场餐饮活动，它以开放姿态
拥抱多元美食文化，以创新思
维激活本土物产价值，以艺术
氛围提升消费体验，成功打造
了焦作城市夜经济的一张闪亮
名片。当海派风情在怀川大地
落地生花，这场舌尖上的盛宴
已然成为城市活力与魅力的动
人诠释。它不仅抚慰了凡人
心，更点燃了城市夜空的璀璨
烟火，照亮了焦作文旅消费升
级的崭新征途。在美食与文化
的交响中，一座城市的仲夏夜
之梦，正散发恒久芬芳。

图①②③ 海派繁花美食
节上的各类特色美食。

本报记者 齐云霞 摄

在市新园路，一家名为“老
巴头”的火锅店飘出阵阵香味：
锅底翻腾着乳白透亮的清粥，
新鲜的鱼片滑入其中，瞬间被
鲜甜清润的滋味温柔包裹，这
看似简单的“粥+鲜鱼”火锅中，
暗藏着让无数食客百吃不腻的
鲜美密码。

老巴头粥底鱼火锅店的创
始人张旗，20多年来为调和众
口可谓绞尽脑汁。最初，他凭
借一锅老鸭菌汤锅在焦作立稳
脚跟，奉行清淡养生之道的老
味道成为许多人的舌尖记忆。

“老巴头”之名，蕴含着张
旗一段山城偶遇的温暖。当
年，张旗奔赴重庆学习火锅制
作方法，重庆人闲云野鹤般的
日常生活吸引着他。一日傍
晚，他到江边散步，江风暮色
中，他听到归航的船夫一声“老
巴头，上岸喝酒了”的吆喝声飘
入耳中。“老巴头”，是当地人对
长者的亲切称呼，带着纯朴的
洒脱与泥土的温度，听起来亲
切自然，瞬间击中了他的心灵。

说者无心，听者有意。张

旗心想，将来开店就叫“老巴
头”。他还以《老巴头》为题作
了一首打油诗：“弯弯的船两头
尖，一个老汉坐中间。一壶老
酒一袋烟，不与富贵争比攀。
只等夕阳西下时，满载一网
鲜。”这名字承载着他对返璞归
真、专注本味的饮食境界的向
往。

之后，随着年轻食客增多，
张旗敏锐觉察到单一味道的局
限，便大胆创新、精心研制椒麻
锅底与青油锅底。没想到，两
款锅底一经推出，麻、香、热、辣
瞬间点燃年轻群体的味蕾，成
为店里的爆款。

“众口难调”的难题并未就
此终结。带着孩子来用餐的家
庭常陷入大人酣畅、小孩无物可
食的窘境。张旗的“金点子”再
度点亮，他在清淡养生锅、麻辣
锅的基础上，又增加了海鲜粥。
粥里有虾仁、青菜、山药，咸淡适
宜，小孩吃得不亦乐乎。

一锅之内，鲜香麻辣与粥
奇妙共生，“众口难调”终成“众
口可调”，但张旗并未止步于

此，他持续优化这“一锅三吃”
的格局——中央是咕嘟冒泡的
海鲜粥，一边是奶白醇厚的鲫
鱼鲜汤，另一边则是翻滚着红油
花椒的椒麻“战场”。食客围炉
而坐，各取所爱，老巴头粥底鱼
火锅店也重新找到了特色招牌。

张旗说，“老巴头”是焦作本
地自创品牌，是焦作市首家南北
火锅融合养生火锅的推进者、鲫
鱼汤粥底火锅的创造者。这一
自信源于对“真鲜零添加”理念
的坚守。粥底选用香米，经长时
间精心熬煮至米粒无形、汤色如
玉，仅此一步就为鲜味打下至纯

底色。再投入新鲜鱼片，那瞬间
释放的鲜甜滋味，正是南粤煲粥
的细腻与北方火锅的热烈碰撞
出的绝美交响曲。

从一盅清润的老鸭菌汤起
步，到一锅沸腾三味的惊艳，再
到粥底鲜鱼的独创，“老巴头”
每一步都踩在食客需求与市场
变化的节拍上。20余年匠心守
护，焦作市非物质文化遗产的
认证，是对其融合南北、专注本
味的最佳褒奖。这锅粥底鲜
鱼，蒸腾的不仅是食材交融的
极致鲜香，更是张旗对“真鲜”
的执着与调和众口的智慧。

海派繁花美食节开启舌尖盛宴

粥+鲜鱼=火锅？

“老巴头”非遗鲜汤的鲜美密码
本报记者 齐云霞

上图 张旗。
左图 “一锅三吃”的粥底

鱼火锅。
本报记者 齐云霞 摄
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