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一、兴建第一座小型水库
建国初期，土改之后，广大农民的生产积

极性空前高涨。当时，身为中共临汝县委书记

的霍华章，因势利导，把农民的积极性首先引

导到兴修水利、改善农业生产条件上来。1953

年冬，临汝县水利史上第一座小型水库———

夏店水库开始兴建。

夏店水库位于荆河上游、夏店街北5华里

的河口村，这里是荆河源流十多华里两条河

汊的交汇处，库址中心谷低岸窄，是当地有名

的黑龙潭。常年水源，有几股长流不竭的涌

泉；夏秋之际，可拦马龙山南麓，玉皇山东麓，

阿婆寨山西麓之洪水。建国之前解放初期，曾

任临汝县荆河区政委的霍华章，对这里的地

形了如指掌。因此，他就从这里选址，经技术

人员测量，开始兴建临汝县第一座小型水库。

该水库1953年11月动工，至1954年5月竣

工。由能够受益的夏店街、毛寨、上鲁等村的

农民，用人工担土，木夯石磙夯实，把水库建

成了。但因为没有经验，大坝质量较差。1954

年夏，即被洪水冲垮。

霍华章同志面对失败，没有垂头丧气，而

是和当地干部群众一起，总结经验教训，1955

年又开始修复这座小型水库，流域面积37平

方公里，最大坝高28.5米，兴利库容340万立方

米。虽然淹没了河口村的100亩好地，搬迁了

几十户农民，却使夏店街的四个行政村和毛

寨、上鲁村的一部分农民共5000亩土地得到

了有效灌溉，基本常年旱涝保收，农作物产量

大幅度提高。受益农民看到丰收的果实，亲切

地说，这都是霍政委给俺带来的幸福啊！

二、汝水引上南城墙

1958年，是国家建设的第二个五年计划

时期，各项建设兴起了高潮，即所谓“大跃

进”。这年1月1日，霍华章并没有在家过阳历

年，他带领水利部门的几名技术人员，冒着寒

冷的西北风，从城关镇上河村西南边的汝河

北岸开始，自西南向东北方向，穿过洗耳河，

沿南城墙到东关，再沿尚庄乡的张鲁庄、党

屯、榆村陈到纸坊乡黄涧河上，选址挖渠。他

和水利局技术员田九又在前边徒步选址，其

他几名技术人员紧跟后边测量放线、埋桩定

位。中午，测过南城墙，来东关营业食堂买顿

饭吃，下午继续干，到天黑时18.5公里的渠址

全部测量完毕。1月2日，城关、尚庄、纸坊3个

受益乡镇的有关农民全线动工，仅用25天时

间，主干渠全部挖通。民工们集中到渠首汝河

岸边闸堰截水试渠。当时正值四九寒天，汝水

含有冰凌渣，开始下水人们都怕冷有些犹豫。

那时，霍华章并没有向民工下命令，而是脱掉

自己的鞋袜，把裤腿卷到膝盖以上，率先下

水，干部们、民工们也都纷纷跳到没膝盖深的

河里干了起来。就这样，从阳历年开工，到阴

历年通水，不到一个月时间，临汝县水利史上

建设速度最快的一条灌溉万亩以上土地的

“二五跃进渠”修成了。在事实面前，开始怀疑

汝水上不了城墙的人们认输了，打心眼里服

气这位县委书记的眼光了。

三、始治汝河

汝河发源于嵩县，流经汝州市的临汝镇、

杨楼、温泉、庙下、骑岭、王寨、城关镇、纸坊、

小屯等9个乡镇，共43公里，河床占地约1.1万

亩，汝河洪水凶猛，沿岸群众屡遭灾害。据历

史记载，1943年特大洪水流量为9000立方米/

秒，仅汝州就有91个村进水，32个村塌房，许

多耕地被冲毁，财产损失了不计其数。因此，

沿岸群众迫切要求治理汝河。

县委书记霍华章深入群众，侦查民情，顺

应人民要求，开始治理汝河。1958年农历正月

初一，他把县直机关干部和沿岸公社干部集中

到县委会议室里，他手执“教鞭”，指着墙壁上

挂的临汝地形图，像地理老师讲课一样，向大

家讲解如何治理汝河的规划。讲后，他带领干

部们从城关上河村进入汝河滩，沿河徒步而

上，实地察看。中午，在庙下境内就地吃顿各自

带的干粮（馍），下午继续前进。晚上从杜庄村

返回县城。通过一天实地察看，提高了干部们

治理汝河的信心。正月初六，沿岸群众开始备

石料。大干一春，汝河两岸百里大坝基本完成，

从此拉开了临汝群众治理汝河的序幕。

该文由市委党史研究室李翔宇提供

一、老呱食儿，饱堆堆儿

老呱食儿（花生），饱堆堆儿，

俺上舅家住一春儿。

舅看见，不耐烦，

妗子看见瞪着眼。

妗子、妗子，您包（别）瞪，

豌豆开花俺就走。

豌豆白，俺再来，

一保儿（直）住到薅花柴（棉花秆）。

二、月奶奶、黄粑粑（版本一）

月奶奶，

黄粑粑。

孩子哭类吱哇哇，

买个烧饼哄哄他。

爹一口、娘一口，

啃住孩子的小指头。

汝州“瞎话”

汝州

回忆霍华章办水利的二三事
□赵 磊

古老的汝州“瞎话”

前 言

有一种语言现象，在汝州乃至中原农村广为流传。这种语言现象，老百姓

一般唤作“顺口溜”。何谓“顺口溜”，按照《现代汉语词典》的解释，是指“民间

流行的一种口头韵文，句子长短不齐，纯用口语，念起来很顺口。”现代也有人

把这种语言现象称作“民谣”，这样可能更为贴切一些。所谓“民谣”（汝州人称

之为“瞎话”“曲儿”），即：来自民间，源于生活，多与社会和农村的生产、生活

有关。而已知的古代“民谣”，如今谁也不知道传讲了几百年，但从其内容里还

能着找出许多古代时期农村农民劳作的一些现已遗失的信息。从某种意义上

讲，它对深入了解和研究古代汝州人民的生产、生活状况，以及当时的生产生

活和自然环境状况等莫不有很大帮助。

于是，本人把小时候听到过的、从老年人口中传下来的顺口溜，重新整

理，旨在与汝州老乡们分享。

———刘占江

天血通络散炮制技艺

《天血通络散》是晚清时期佑氏中医世家第

一代传人佑广超传承下来的纯中药治疗冠心病

药物，至今已有100多年历史。佑氏第三代传人老

中医佑文奇继承祖父的遗愿，在民间历经五十余

年行医生涯中能够娴熟地把药物运用于临床上

济世救人。《天血通络散》其作用特点：调节脏腑

阴阳平衡、平肝潜阳、活血化瘀、疏通经脉、补气

生血、养血活络、有气可养、有血可供、促进软化

血管、使血管富有弹性，增强心肌收缩力。有显著

抑制血小板聚集防止血栓形成，抑制血清胆固醇

升高和主动脉粥样硬化及斑块形成。通诸窍、散

瘀结、补肝肾、强筋骨。提高人体免疫力，修复和

调节各脏腑生理功能正常。佑文奇根据现代冠心

病的发病机制、发病原理和临床症状，在原方的

基础上潜心研究、完善改进，使药效作用持久，疗

效确切，无毒副作用，减轻了长时间服用西药的

麻烦和不良反应。

2016年“天血通络散炮制技艺”被汝州市人

民政府公布为第三批汝州市级非物质文化遗产

代表性项目。 刚鑫雨 杜宏伟

宋氏健骨散泡制技艺

非物质文化遗产项目宋氏健骨散于2015年5

月通过评审，该药以辨证论治、随症加减、内外并

重。健骨散作为祖国传统医药的宝贵结晶，在治

疗骨痨、附骨疽上有着特殊的疗效，本方已使用

有上百年历史，后经过国医大师宋金庚先生的进

一步完善升华，大量临床应用于治疗骨结核、骨

髓炎数万例效果明显，随着健骨散使用范围不断

增大，在临床应用过程中发现该药不仅能够治疗

骨病，在治疗骨关节退行性病变，刺激骨骺发育、

修复骨质的同时还有增食欲、促发育增高的效

果，因而用于小儿厌食症，儿童期发育迟缓的治

疗。促使青春期发育也有很好的效果。而且健骨

散是纯中药制剂，没有毒副作用，在本地区可谓

是家喻户晓。

2014年“宋氏健骨散炮制技艺”被汝州市人民

政府公布为第一批汝

州市级非物质文化遗

产代表性项目。

刚鑫雨 杜宏伟

·

连
载·

当时，正定县各行各业都需要发展，一时间

找不到那么多相对应的人才。习近平想尽办法，

把很多专家学者请到正定来，请他们当顾问、作

辅导，让他们为正定的发展出谋划策。同时，他还

请了很多企业经营管理方面的人才，让他们到正

定来指导企业、开办公司，有的人还是带着项目

来的。他们确实为正定的商品经济发展作了贡

献，同时也带动了正定本土人才的成长。

习近平对于人才的态度，可以从一件小事上

看出来。

有天晚上，我到他办公室去，一进门，见他手

上拿着两页纸，在窗前边看边踱步，我说：“忙着

呢？”

他神色兴奋地跟我说：“这是村里一个小青年

写的信，把我给骂了一顿。他认为县委抓商品生产

雷声大雨点小，说我耍花架子。他还从四个方面提

出了自己的见解。”

习近平把信递给我看。我大致看了一遍，问

他：“怎么答复？”

“这小子好像有点水平，想法也基本对头，闹

不好还是个人才呢。”他笑了，“这样，我派人去考

察一下，如果这个青年果真不错，我们就请他出来

抓村里的商品生产。”

之后，习近平被叫去接电话了。我坐在那里吸

烟，心想：他作为一个县委书记，接到一位农村青

年指责他的来信，第一反应是发现人才的兴奋，是

对这位农村青年的赏识。30岁的习近平能有这样

的胸怀，很是让我钦佩。由此也能看出，为了发展

正定，他对人才的渴望是何等强烈。

第三个层面，就是重视基础教育。还是举一个

我亲眼见到的例子。

有一次，我跟他和县里两位同志一起下乡，去

检查基层办教育的情况。我们先去看了一个村里

的小学。一进学校，习近平就皱起了眉头。

太不像样了，一条马车、拖拉机来回乱跑的大

道就算是操场，嘈杂而且危险。十来间教室的窗

户，没有一片玻璃是完整的，窗户上蒙着的破旧塑

料布在风中“哆嗦”。“育红班”的孩子们乱糟糟地

挤满一屋子，凳子不够，有的孩子只好坐在地上。

习近平问校长：“怎么搞成这个样子？这么破

败的学校，你们怎么看得下去呢？”

（未完待续）

张闪闪摄于中央公园

汝州·非遗

猪蹄之妙，妙在有皮有肉、有肥有瘦、有筋

有骨，骨肉分离。即便是才子佳人，高官富贾，只

要一蹄在手，便可哈喇子横流，大快朵颐，忘乎

所以，更遑论引车卖浆、贩夫走卒之流。

汝州人爱吃猪蹄，但凡喜欢小酌几杯的吃

货，对之更是喜爱有加。同时，在小城汝州，凡是

有卤肉摊，必有卤猪蹄，这种标配成为一道妙不

可言的风景。一个卤肉摊如果没有卤猪蹄，那么

这个卤肉摊绝对称不上完美。

汝州的卤猪蹄色泽红亮油润，香气怡人，

软、糯、筋、烂，特别入味，啃起来有软有硬，肥中

有瘦，肥瘦相间，软硬交加，多种层次的口感在

口中交汇，咀嚼间，肥而不腻，糯香滋润，满口流

油，很是过瘾。忙里偷闲再咬上一口大蒜，啧啧，

那滋味，天上人间，只可意会，不可言传。

记得小时候，能手拿把攥地啃上一个香喷

喷的猪蹄，那是很奢侈的事。对猪蹄想吃就吃，

是参加工作以后才得以实现的愿望。

每一次放学路过中大街城隍庙口那电石灯

“滋滋”冒火的卤肉摊，虽然从不敢走到近处，但

那扑面而来的香味，还是能让人感受到那里的

猪蹄在向我招手。近在咫尺却无钱去买，香气可

闻而口不能嚼，那种黯然神伤的沮丧感受，简直

是一种让人生无可恋的折磨。

据不完全考证，猪有四爪。一对前爪，叫猪

手，肉多骨少，呈直形；两只后爪，叫猪脚，肉少

骨稍多，呈弯形，但合起来有一个通俗的总称，

叫“猪蹄”———既无关前后，又能回避“爪”字。爪

是猪身上的重要部件，只因不太雅观，才避而不

叫。如今在饭店里，倒是叫“猪手”的多，且南北

通用，雅俗共赏。

猪蹄前蹄多肉，后蹄多筋。风味各具，并无

贵贱之别。这东西宜炖、宜煲、宜蒸、宜酱，更宜

卤，唯不宜炒。无他，

只因为猪蹄多胶质，

时间愈久，愈出滋

味。

好比交友，日久见人心。

我是喜欢脱俗的，但这并不能妨碍我完美地

吃掉一个猪蹄。个人认为，如果不把一个色香味

俱全的猪蹄美轮美奂地吃掉，简直是一大罪过。

上高中时晚自习放学，基本上都是在九点

左右。清晰地记得，有一次放学回家，实在无法

忍受猪蹄的诱惑，很奢侈地用刚拿到手的零花

钱买了一个十分饱满完美的猪蹄，为了解腻，又

买了一瓶高瓦斯且走且啃、且走且饮，很是过

瘾。惹得同行的同学一脸的艳羡，喉头几番涌

动，几乎要流出哈喇子来。心中十分不忍，便忍

痛让他咬了一口。没想到那小子一口下去竟然

好大一块，直让人心痛不已。

有人说猪蹄很性感，因为去毛过水之后的

蹄子白白净净，端的有肤如凝脂之感，这很容易

使人想起中国古代妇女的“三寸金莲”。但也有

人对此持反对意见，因为要论性感，修长光嫩的

蛙腿绝对更胜一筹。两方争执不下。本人认为：

猪蹄好比贵妃，蛙腿好比飞燕。环肥燕瘦，各有

所长。

大凡下水，基本上都是脏的。譬如猪蹄，一

生都不曾洗过，我们却要亲它啃它，不仔细帮它

去毛洗净，能下得了嘴吗？所以居家料理，人们

必定很用心地拿夹子一根根地拔除其毛发，再

以菜刀细刮，然后汆烫，起锅；再刷洗，汆烫。如

此三遍，方才放心下锅。

但居家过日子，料理猪蹄很是麻烦。一个家庭

人口少，一次下锅几只，烧煮出来的猪蹄清汤寡水

的，并不太好吃。所以不年不节，没人愿意费那个

事。想解馋，情愿去卤肉摊上买几个回来。

小时候父亲喜欢熬蹄膏，也就是如今流行

的皮冻，但那时候全部用猪蹄去熬。熬出来的蹄

膏晶莹剔透，肉冻分明，切成片在盘里颤颤巍

巍，吃起来入口即化，剩下那几粒蹄肉在口中久

久不舍得咽下。

如今偶尔想小酌几杯，便会到卤肉摊上买下

一只猪蹄儿，让摊主用厚厚的砍刀一劈为二，再

一分为四，用塑料袋装上，转身回家。边走还忍不

住拎起半片儿，心无旁骛地半闭合上眼睛，迅速

把肉塞进嘴里，这一刹那似乎能听到猪蹄儿发出

的幸福的呻吟声，当然也伴随本人吧嗒嘴的声

音，一唱一和，宛若京腔行板。

吞咽吐骨之间，便到了家门口，还有几片

儿，得把酒斟上。这时，肉皮，蹄筋，小瘦肉尖儿，

忸怩地、颤抖地沿着同样的路线，怀着同样的感

情便进了胃。此时，只想让人呻吟着叫一声：过

瘾！

早年曾去周庄游玩，买过两只浓油赤酱的

“万山蹄”。去袋一瞧，均为骨大肉少的后蹄。复

蒸之后，其味远不及金华名馔“金银蹄”好吃─

─软烂香醇，颇合老年人口味。“金银蹄”用砂锅

炖煨，是江浙地区的宴席大菜。《红楼梦》第十六

回王熙凤请赵嬷嬷吃的“火腿炖肘子”──以火
朣（即火腿中的蹄髈）炖鲜蹄，就是正宗的金华

烧法。咸、淡两蹄，阴阳交汇，有一种“和合”之

美。

或精炖，或红烧，是猪蹄的通常做法。《清稗

类钞》也说：“鲜猪蹄煮法有二，曰白蹄，曰红蹄。

煮红蹄时，用酱油、冰糖，而白蹄无之。”

这正是猪蹄之妙所在。一只猪蹄，既可白

煮、红烧，还可炙烤、卤制。烤猪蹄与一般烤肉无

甚差别，不说也罢。而卤制就不同了，况且，卤是

古老的、是有来头的。北魏《齐民要术》即有“卤”

之记载。卤的关键在于卤汁，诸如陈皮、丁香、姜

葱、辣椒、冰糖、酱油等等，都是配制卤汁的基本

佐料，至今仍被我们所遵循。

“卤汁”越老，卤味越是鲜香醇厚。真正卤得好

的猪蹄，热吃、冷啃皆宜。这些年，啃过的卤猪蹄不

少。只要一蹄在手，那缕缕暗香质朴而纯粹，让人不

免口舌冲动，连啃两只方才过瘾。

况且，国人是相信“吃啥补啥”的。猪倘若没

有强韧有力的爪子，是支撑不住健硕肥大的躯

体的。既然人的衰老是从腿脚开始的，那么，猪

蹄不就是我们理想的食补之材吗？

猪蹄肉软而不烂、肥而不腻；卤猪蹄入味，

味道干净醇厚；肥肉肥而不腻，猪皮软糯香滑，

瘦肉不柴，肉丝分明。况且那油汪汪的棕红色，

很是引人食欲；那浓郁的香味，更让人垂涎三

尺；那软软的口感，最是让人难忘。

“以肥腻之精液，结而为脂，蔽障胸臆，犹之

茅塞其心，使之不复有窍”。这是李渔的告诫之

语──多吃肉，人会变得愚蠢。对此，我始终半

信半疑。因为人的食性总是带有时代、地域之烙

印的，想要改变，往往徒劳无功。

我的中原人的胃，是喜欢猪蹄的。于我而

言，如果常常有好猪蹄吃，即使变得愚钝了，也

是义无反顾的。管他呢，还是且吃且珍惜吧。这

不，窗外已是黄昏，天边隐约有月光朦胧。起身，

回家。对啦，别忘了捎个猪蹄儿……

猪蹄不是别名“猪手”吗？我情愿执子之手，

与子偕老。 李晓伟

猪 蹄 之

汝 州 名 吃

水天一色
来源：《汝州文化研究会》微信公众号


