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牧郎

青阳街之南，隔着龙
山河的对面，有一处颇为
宽敞而深邃的山谷，相传
该地乃是明初一座兴隆
而热闹的船坞。每年从
这里造好并运往华埠镇
的大小木船，多达数百余
条。船坞主人，姓刘名
迁，据开化《金溪刘氏宗
谱》卷十五（海十九公墓
志）记载：“处士生而奇
秀，气爽神清”，不仅“读
书穷理，识达古今，尤多
干理”，而且对造船业十
分精通。他造的船质量
好，且价格公允，因此誉
满浙西。凡在华埠的江
山帮、严州帮所用船只，
大多出自他的船坞。

刘迁夫妻俩生有两
个女儿，老大名黛凤，小
女名晓凤。姐妹俩自小
也特别乖巧，常常跟随父
亲左右，父亲所设计各类
船的图纸，她俩都认认真
真地研究，不懂就问。姐
妹俩还不时地瞒着父亲
到船厂向造船师学习技
艺。姐妹俩活泼可爱，嘴
巴又甜，深得师傅们的喜
爱，因此百问不厌，都愿
意把自己的一身技术传
授于她俩。不知不觉，过
了十年，小丫头已变成了
亭亭玉立的大闺女。是
时，正是朱棣称帝的永乐
元年，即公元1403年。

明成祖登上宝座后，
为促进明朝同其他国家
的往来，决定组织舰队，
远航西洋。为此，于宁
波、温州、金华和严州建
立四个造船场，同时下令
全国征召懂造船技艺、有
管理能力、有才识之人，
担任海船监造。而刘迁
曾“应赋役与公门，有口
才远识，朗言无滞，官重
其能，众服其义”，故开化

知县接到征召令后，立即
将刘迁的情况详细上书
朝廷。不久朝廷下旨，任
命刘迁为严州船场海船
监造官。圣旨到达开化，
知县立即赶赴青阳庄刘
氏船坞，传达朝廷旨意，
并令其三日之内必须赴
任，误期按例严惩。

刘迁接到圣旨后，夫
妻俩彻夜难眠，虽然任海
船监造，可以施展自己的
才能，为国扬威，也不负
平生所学。但如此兴旺
的造船厂不得不关闭，于
心实难割舍。当晚辗转
反侧，直至天明。忽闻外
面闹闹嚷嚷，急忙开门查
问，原来周边镇乡的一些
豪绅、富商、老板、船主，
得知刘迁要去严州，知他
无儿子接班，都想乘机得
到这块“肥肉”。于是不
约而同地来到船坞，欲压
价买下这块风水宝地。
面对此情此境，刘迁心乱
如麻。不转让，家中无子
接任；若转让，来者压价
太低，加之时间紧迫，容
不得自己拖延，正在拿不
定主意之时，船坞的几个
造船师带着技工，拨开人
群，来到刘迁面前。其中
一位年长的造船师大声
地对刘迁说：“我代表船
厂的师傅和工人，推荐两
位能人，总管船厂！”那些
准备来低价买船坞的人，
闻声挖苦：“你们这些拿
斧子、拉锯子的也想来争
吃这块肥肉呀？”说完哈
哈大笑。刘迁低声对船
师说：“快回去吧，船厂的
事，我会处理好的！”老船
师摇摇头说：“不，只有你
答应我们推荐的人选，我
们才回厂。”刘迁责问道：

“你们哪有什么人选呀！”
老船师微微一笑，对着里
屋大声喊道：“出来吧！”
这时从里屋走出黛凤、晓

凤两位姑娘，一个双手捧
着一大叠设计图纸，一个
捧着两条新型的海船模
型，微笑着面对众人。老
船师接着说：“这就是我
们一致推荐的能人！”人
群中一位豪绅讥讽地叫
道：“两个女娃捧着玩具
就算能人，那我家的小孙
女可来此当家了。”此话
一出，引出嘻嘻嘻哈哈一
片笑声。黛凤用眼扫了
一下人群，然后问道：“这
些都是我们姐妹俩设计
的船舶图纸，以及船厂的
发展规划，你们有吗？”晓
凤接着说：“朝廷要造海
船，扬威世界，这是我姐
妹俩连夜设计的海船模
型，你们做得出吗？！”豪
绅富商一个个你看我，我
看你，说不出话来。刘迁
也弄得一头雾水，不知如
何回答。老船师这才将
姐妹俩十余年来如何悄
悄地学船舶设计、如何细
心学造船技艺等经历，一
五一十地告知刘迁和在
场众人。刘迁听后，激动
地一把将两个女儿抱住，
转身大声宣布：“明天我
将赴严州上任，自此，刘
氏造船业由刘黛凤、刘晓
凤为总管！”话声刚落，响
起一片雷鸣般的掌声中，
姐妹俩双手接过父亲对
她俩的任命。

永乐三年（1405年）
七月，郑和率领由 62艘
大海船组成的远洋舰队，
浩浩荡荡地从苏州刘家
港出发，笫一次出使南
洋。数百年后，历经风风
雨雨的刘氏船坞，虽然在
历史的烟尘中已逐渐湮
没，然而人们并没有忘记
刘迁和他两个聪明能干
的女儿，为了纪念这对姐
妹，后人在青阳船坞口的
小溪上，架起了一座石拱
桥，并赐名为双凤桥。

胡法泰

诗云：“传得淮南术最佳，
皮肤褐尽见精华。一轮磨上
流琼液，百沸汤中滚雪花。瓦
缸浸来蟾有影，金刀割破玉无
瑕。个中滋味谁知得，名在僧
家与道家。”豆腐，白如积雪，
滑如凝脂，淳朴敦厚，馨香悠
然，顷刻间，给人多少平贴和
温籍。

豆腐，是个大姓旺族，由
它派生出的花样：豆浆、豆腐
花、茴香豆腐、千张、油豆腐、
臭豆腐、毛豆腐、腐皮、腐竹
……举不胜举。豆腐的吃法，
也层出不穷。上可与鱼肉珍
馐为伍，下可与青菜萝卜搭
档。皇家之宴，草民之席，东
西南北地，一日三餐中，无不
有之。鱼头烧豆腐，泥鳅滚豆
腐，是大众的最爱。煎炸的毛
豆腐、炖制的臭豆腐，风味独
特，各有所好。平日里黄芽菜
烧豆腐，那是让人多吃一碗饭
的上好美味。豆腐，煎炸炖煮
炒，上桌率高、最具地气，人人
喜欢，老少皆宜。

发票年代，菜品远没有今
天这般丰富。农民开荒种豆，
自己做豆腐。但凡一个村庄，
都有几副手推石磨。浸泡好
的豆子，胖胖圆圆的。磨豆
腐，常常两人组合：一个推磨，
一个添豆。推磨人两手抓在
木质丁字架上，双脚作前后弓
步，匀匀地推，悠悠地拉，身体
前倾后仰。那状态犹如风摆
柳枝，波荡荷花。添豆的人，
手握一瓢，将不多不少的豆
子，倒入磨孔，一动一静，是诗
也是画。磨盘悠悠地转，不一
会，磨盘的缝隙中，“一轮磨上
流琼液”了。磨完豆子，要煮
浆，过滤。煮浆显示的是“百
沸汤中滚雪花”的场景。接着

便是放石膏或酸浆水（后者是
过滤豆渣后的废水，经发酵可
留作下次做豆腐）。使豆浆凝
结之后，舀入特制木框、压上
木板成型后，用刀划开豆腐，
也就“金刀割破玉无瑕”了。
自家做的豆腐，那味儿果真是
……妙不可言。

豆腐，历史悠久。据说是
公元前 164年，刘安袭父封为
淮南王，为求长生不老之药，
广招方士数千人，谈仙论道。
切磋炼丹之术。在以黄豆汁
培育丹苗时，豆汁偶与石膏相
遇，竟然形成鲜嫩柔滑的豆
腐，正所谓歪打正着，人间珍
品诞生。

豆腐和群众生活密切相
关，所以有了各式各样的描
述。豆腐多煮入味，“千滚豆
腐，万滚鱼”；趁热吃，“麻子涂
粉，豆腐要滚”；说人难料理，

“豆腐掉灰里，吹不得，拍不
得”；说会做人，办事精明，“刀
切豆腐两面光”；说心好口快，

“刀子嘴，豆腐心”；说人窝囊，
“不会买块豆腐碰碰死”；说做
人“青菜拌豆腐，一清二楚”；
说自然界生物之间的关系，

“卤水点豆腐，一物降一物”。
这些谚语，是群众生活的总
结，是智慧的体现。

豆腐，全身是宝。与健康
有密切的关系，“青菜豆腐保
平安”，可见一斑。在滚滚的
历史潮流中，豆腐走出家门，
成富民商品。豆腐中的贱民，
要算豆腐渣了。虽说口感不
怎么的，但在饥饿的年代，没
有人会浪费，是上好的果腹之
物。即便当下，更是深受百姓
青睐的保健食品之一。

豆腐，古老而神奇的菜
肴，价廉物美，营养丰富。看
似简简单单，它的文化内涵，
余味无穷。

青阳双凤桥之由来 话说豆腐

民间故事


