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感谢冥冥之中的“神灵”，每当我的日子有些寡
淡时，它总会及时送来一撮盐。

自有了码字的业余爱好，全国各地的各类征文
比赛就成了我驰骋文思的一方牧场。一次次满怀憧
憬，一次次秉烛夜耕，得益于幸运之神的眷顾，隔三差
五就会有层次不一的奖项“花落我肩”。

于我，一个个奖项犹如一撮撮盐，虽细微，却让
平淡的日子有了味道，有了烟火人间的鲜活气息。它
们登临于报端、凝结在证书上时，犹如盐雕伫立于案
头，成为被记忆珍藏的风景。更多时候，它们宛若盐
粒盛于盐钵、盐罐或盐勺中，再溶解于生活的汤锅里，
看不见、摸不着，唯有舌尖知道它的喜怒哀乐。

细细的盐，皑皑的盐，凉凉的盐，柔柔的盐，看似微不
足道，却又仿佛无处不在，从海里长出来是末，从土灶飘
出来是烟，从皮肤渗出来是汗，从眼角溢出来是泪，从脉
管流出来是血，从心灵淌出来是歌，从文字榨出来是汁。

从诺贝尔文学奖、普利策文学奖、卡夫卡文学
奖，到鲁迅文学奖、茅盾文学奖……国内外各类文学
奖项，乃至各种与文字有关的奖项层出不穷。能获举
世举国大奖成为文坛名岳的毕竟是凤毛麟角，身边的
诸多“文青”“文翁”们，包括我在内，收获的绝大多数
是丘陵、土堆般的“小奖”，却并不妨碍我们喜不自禁，
体味一把敝帚自珍的快乐。

仿若一只只萤火虫，并不会因为太阳、月亮、星
辰、明灯的存在，就不敢发出自己的光芒，那乡夜的点
点微光，纵然细弱到极致，也有着一丝生命的明亮、一
份青春的酣畅、一袭梦想的莹澈。

仿若一粒粒盐，在浩大的盐场、盐山、盐仓里，它
们平凡、细碎而卑微，被淹没于铺天盖地的洁白里，不
显山不露水，却从未因此而失去真味，那每一丝咸淡
里，仿佛都蕴藏着盐与海、盐与城、盐与人的故事。

站在岁月的长堤上回望，那摞起来足有几人高
的一本本获奖证书，更像是一片片叶子，记录着季节
的风霜雪雨，流淌着生活的苦辣酸甜。在无边的丛林
里，它们似有若无，却会在秋日的斜阳里相聚，最后融
进乍暖还寒的春泥，宛如盐岭堆积于大地，成为映入
眼帘的一场雪，再以涓滴滋润梦想的麦野。

有时，在小寐中，会反刍领奖的场景。站在喧嚣
又寂寥的舞台上，仿若立于故乡的水边，静静地倾听
大自然的脉搏，一个原本浮躁的生命，在真性情中治
愈了自己，也找到了远方。

生活的湖畔，那些小确幸、小惊喜、小如意，俨然
一只只雨后钻出地面的野菇，散落于莽莽苍苍的林
间，给历经艰辛跋涉、走过沟沟坎坎的脚步，以值得流
连的美好；也让更多心灵领悟到，生命的腐殖质上不
仅繁殖菌群，也生长纯真。相比于满汉全席的奢华，

小葱炖蛋的日子自藏精致，独有一股朴素的清香，那
咸淡自如、冷暖自知的味道，从来不需要想起，却永远
也不会离弃，恰似绵延一生的空气、阳光和雨水，这何
尝不是一种独特的奖励呢。

一如生活离不开盐，人也离不开奖励。未必就
是捧起金光熠熠的奖杯、领取令人艳羡的奖金、登上
众所瞩目的舞台、受到万千粉丝的膜拜，更多时候，一
次的小小的成功、一个细微的进步、一句由衷的赞许、
一阵清脆的掌声、一抹鼓励的微笑……都是一种温煦
如春的奖励。

而踽踽独行时的一段音乐、身心俱疲时的一次
远足、夜深霜重时的一杯奶茶、身陷冷宫时的一缕书
香、精神浮躁时的一记警钟，不也是一种自我犒劳、自
我激励吗？是的，与希望相伴的每一分钟，都是对人
生最好的奖赏。在小收小获中不辍前行，谁能肯定人
生的雪球不会滚成一道风景呢。

一勺盐，倒进口中，很咸。一勺盐，倒进湖里，很
淡。人生之盐的味道，随着心量的变化各异，但只要
味蕾未曾消逝，它就不会迷失；只要生活的灶台未倒，
它就风雨犹在。

无论奖大奖小、盐咸盐淡，都是生命里不容忽略
的章节，见证着你我从未怠慢过的生活，以及永不放
弃的努力与成长……

生命的奖赏
□ 孙成栋

《舌尖上的中国》里有句话：“中国人对食物的感
情多半是思乡，是怀旧，是留恋童年的味道。”

小时候，我体弱多病，吃药伤了胃，天一凉就犯
胃病，大口大口吐酸水。母亲就天天给我熬小米粥养
胃。虽然在南方生活二十余年，可最爱的早餐还是那
一碗小米粥。

母亲熬小米粥特别讲究。她先往灶膛里添足柴
火，用大火把粥煮得翻滚沸腾，然后就撤掉些柴火，用
文火慢慢熬。同时，用勺子朝一个方向，一遍又一遍
地搅动。她说，这样熬出的小米粥，更加黏稠，味道更
清香。心急的我，总是一遍遍问母亲好了没有，母亲
却不慌不忙，笑着说：“熬粥急不得，要慢慢熬，粥才会

越熬越香。”
这时，只见锅里金黄色的米粒自由翻飞，发出咕

噜咕噜的声音，如同美妙的音乐，听得人心花怒放。
粥熬好了，一家人围坐在桌前，捧着刚出锅的小

米粥，米香四溢，令人陶醉。粥太烫，要慢慢喝，我先
小心翼翼地啜一小口，再转下碗沿,鼓着腮帮子吹几
口气，再吸溜一小口。就这样，几圈下来，一碗粥就底
朝天了。我觉得还不过瘾,又喝了一碗。母亲看我喝
得肚子圆滚滚，才心满意足地收碗。

后来，我上初中，在镇上住校。有一次，我在学
校吃了生冷食物，胃病又犯了。于是每天天不亮，母
亲就在家把小米粥熬好，装在不锈钢饭盒里，走八九

里路，把粥送到学校来。等我上完早自习，她已经在
门卫室等候多时，看到我，迫不及待地从怀里的布包
里掏出饭盒，打开盖子，小米粥还冒着热气呢，一股暖
流从胃里，慢慢升腾，一下温暖了全身……

后来，我也做了母亲，每个寒冷的冬天，我也会为
我的孩子熬小米粥，我也会想尽办法，希望他们吃得更
健康一些。我像当年母亲熬粥一样，耐心守着锅台，一
点点搅拌，慢慢熬，等热气慢慢升腾，任米香芬芳馥
郁。这时，终于体会到了母亲当年的辛苦与不易。

我想，母亲对我的爱，如一碗小米粥，而我对孩
子的爱亦如此。这爱也定能一代代延续下去，漫长而
悠远。

爱是一碗小米粥
□ 张海新

时值冬日，又到了进补
的时候了，民间素有“冬日进
补，来年打虎！”的说法。意
思是说，冬日补足了身体能
量，来年才更有精气神儿做
事 。 冬 日 进 补 也 叫“ 补 冬
儿”。在我的老家，补冬儿大
多是吃羊肉。

说起吃羊肉，不由得想
起小时候，我第一次吃羊肉
的情景。其实与其说那次是
吃羊肉，不如说喝羊肉汤更
准确些。那时我喝的是母亲
做的一道药膳——当归、黄
芪羊肉汤。母亲会做药膳，
还是从舅姥爷那里学来的。
舅姥爷是我们当地有名的老
中医，母亲是个好学又善钻
研的人，在舅姥爷的帮助下，
母亲琢磨出了好几道可以调
理身体的药膳，其中有一道
便是当归、黄芪羊肉汤。我
第一次喝这种汤是在 7 岁那
年冬天，那次是母亲炖给奶
奶喝的。奶奶经常贫血，年
轻时还落下了月子病，经常
手脚冰凉、肢体发冷。那时
村里正好宰了两只羊，我们
分得了二斤左右，母亲就决
定给奶奶炖汤补一补。

母亲将当归、黄芪洗净，用温水泡上半个多小
时。将羊肉洗净切成小块，放进烧开的沸水里焯去血
水后捞出，倒入砂锅中，然后将泡好的当归、黄芪切
片，带皮生姜拍扁，辅以大枣、陈皮、大葱段一同入锅，
加入适量水，滴几滴白酒，大火烧开后，转小火慢炖约
两小时，出锅前几分钟，撒上一小把枸杞子和少许盐
搅匀。

当满屋飘出羊肉的香味时，母亲找理由将我们
支开，然后将炖好的羊肉一多半盛到大碗中，将剩下
的一少半盛到一小碗中，然后恭恭敬敬地将两碗都端
到爷爷奶奶屋里，并微笑着对奶奶说：“天冷了，炖点
羊肉汤给我爸和您俩补补身子，小碗的留着明天吃，
大碗的今天吃！”这时爷爷就配上母亲捞的香喷喷的
小米饭，美美地吃上一顿。奶奶总有些于心不忍，想
给我们留上几块，这时母亲就说：“不用，锅里还有。”
奶奶知道当时分得的羊肉有多少，也深知母亲的为人
处事风格，知道母亲不会在锅里还留着肉的，但母亲
坚持，奶奶也只好依了她。

当我们回来时，只剩下汤了，母亲总说：“肉少，
奶奶身体不好，就先让奶奶他们吃吧，你们不急的，等
以后咱日子好过了，你们吃的时候多着呢！”我们理解
母亲，就只是那些汤也让我们泡上香喷喷的小米饭美
美地饱餐了一顿。

我们从母亲的身教中学到了“孝道”，以至于后
来在外面的很多年里，我也一直秉承着母亲传下来的
这一良好家风，对父亲母亲和公公婆婆尽自己力所能
及的一份孝心。

几年前，我的公公婆婆相继去世，而我的父亲
母亲身体还算不错。去年刚过立冬后，我回老家时，
又给他们买了一只羊，也学着母亲的样子，炖了一锅
当归、黄芪羊肉汤，给他们补了个冬儿，父母亲都很
高兴。

东汉末年著名医学家张仲景在《金匮要略》中
说，羊肉性温热，有温补作用，当归有补血养血的作
用、黄芪有补气升阳的作用，当归、黄芪羊肉汤可以调
经散寒、调理手脚冰凉、贫血、受寒腹痛、心脑血管等
疾病。眼下又到了冬季，正是喝羊肉汤的好时节，虽
因疫情回不了家，但我已托人为父母买了一只羊，希
望他们补好身体，只要父母身体好好的，就是我们做
儿女的最大的幸福。

补

冬

□
付
景
莉

晨光初放，推开窗子，一股烤红薯的香甜味扑
鼻而至。临街处，陈家老伯随女儿从乡下来到了城
里，做起了烤红薯的活计。他说，那是一种生活的乐
趣。进了城，烤些红薯，既打发时光，也方便百姓生
活。每一天清晨，老伯准时来到街边，守着那火热的
薯炉。

红薯，又叫番薯、甘薯、红山药、地瓜、薯芋、山
芋等。一般认为，是明代广东虎门人陈益于 1582 年
从安南（今越南）引入红薯。又据明代徐光启《农政
全书》载，明代福建长乐人陈振龙同其子陈经伦，

“取薯藤绞入汲水绳中”，并在绳面涂抹污泥，于
1593 年初夏，始得渡海，航行七日，从吕宋（菲律宾）
带到福建厦门，闽地人因此称之为“番薯”。红薯曾
是我国早年百姓的主打食物之一。那时粮食不足，
红薯便成了补充。红薯种植，一年一季。它不挑土

壤，随处都能生长，而且产量高，又富有营养，“一亩
数十石，胜种谷二十倍。”（明·谈迁）。

红薯种植，方便易行。扯几条蔓子，切成小
段，种在地里，很快生根，也串起蔓子。它的绵绵绿
意，给人以坚韧意志。汪曾祺曾写下：一九四六年
夏，离开昆明去上海，途经香港，滞留在一家华侨公
寓的楼上。忽然发现了奇迹，一棵绿芋，就生长在
阳台的煤块上。没有土壤，更没有肥料，仅仅靠一
点雨水，长出了碧绿的叶子，微风中高兴地摇曳
着。他说：“在寂寞的羁旅之中，看到这几片绿叶，
我心里真是有说不出的喜欢。这几片绿叶使我欣
慰，并不夸张地说，使我获得一点生活的勇气。”来
到了上海，汪曾祺果真有了好运气。1752 年，扬州
八怪之一的兴化人郑板桥辞官归隐，来到一水相依
的 盐 城 任 教 谋 生 。“ 闭 门 品 芋 挑 灯 ，灯 尽 芋 香 天

晓。”想必先生白天教书育人，晚上构思作画。守着
炉火，烤个薯芋充饥，透过诗墨芋香，能见大画家生
活窘困里的豁达胸怀。

红薯的食法很多，可水煮，可炉烤，可晒成薯
干，还可做成地瓜粉丝等。于红薯，明代《枣林杂
俎》曰：“润泽可食，或煮或磨成粉。生食如葛，熟食
如蜜，味似荸荠。”收获时节，取晒了半月的山芋，煮
熟后稀软，咬破皮，吸一口，甜如蜜。将山芋洗净去
皮，剁成块，加入大米、小米或麦麸同煮，是最爽口
的稀饭。用山芋粉做成的粉条，与肉同烩，鲜美可
口，营养极佳。红薯虽然有多种吃法，当然最令人喜
欢的要数烤红薯了，那是又面又香又甜。

在我国，红薯的广泛种植，与人们结下了不解之
缘。烤红薯，早已深深地扎入了人们的味蕾。在它的
香甜里，有着华夏儿女共同美好的情感。

烤红薯
□ 邹凤岭

天气转凉了，说降温就降
温，南方的湿冷，北方的干冷，
都是由内而外的冻人！这时
候最需要一份热乎乎的美食、
一杯暖暖的热饮对抗寒凉！

下了班走到楼下时，抬头
寻找自家的窗口，看见那一方
明亮，心里就暗自雀跃。推开
家门的刹那，果然一股暖香气
息扑面而来，炉灶上煨着一锅
浓汤，母亲正在包着小馄饨，
老猫偎在脚边，外面世界的寒
冷仿佛瞬间被驱散，全身的每
一个毛孔都热乎起来。

这是厨房里常见的场景，
天冷后，厨房的炉灶就忙个不
行，各种汤、炖锅轮番上阵。
那一锅炖菜最得家人欢心，步
骤简单到一二三，砂锅放油，
爆香葱姜，多菜品依次放入，
略炒，添汤，盖上锅盖尽情炖
吧。与此同时备好香葱粒、香
菜段之类的提味增色物，待锅
中食材软烂鲜香之际，将其投
入，迅速出锅，接着将热气腾
腾的砂锅端至餐桌大快朵颐。太喜欢这种“一锅端”
的吃法了，空气里弥漫着一股久违的味道，那是高温
下食物与瓦煲相碰时散发出的香气。

“今天吃什么？”相信这是难倒不少职场人的问
题，但是天冷了似乎就没那么难了，暖身汤锅就是你
犹豫不决时的不二选择。它和家常的“一锅端”有相
同之处，但更精致，排骨、海鲜、肉丸、年糕、金针菇、
茼蒿，加入辣酱，整锅汤都散发出一股醇香鲜辣的
气味。屋外飘着雪，屋内火锅席卷着沸腾。热闹的
火锅是最亲民的，菜肉一碟一碟涮下去又浮起来，吃
得嘴里一片噼里啪啦，仿佛烟花在舌面炸开，满嘴的
香，最适合一家人“闲聊话家常”，也适合三五知己围
炉夜话。这些花样汤锅，可以是一道菜，也可以是我
家餐桌的全部，旧时食物匮乏，大白菜、豆腐、粉丝、
丸子便可，偶尔吃一顿海鲜锅、鸡肉锅，就像过年一
样开心。

我们都愿意靠近温暖的人和事，也容易被温热、
家常的食物所吸引。街边早餐店蒸笼里的包子，一
揭锅盖热气蒸腾，周围都跟着暖了起来，赶紧快走几
步买几个；街角卖烤红薯的大爷，像极了儿时住在隔
壁屋的爷爷，也是一样的勤勉能干，我买一个大大的
烤红薯拿在手里暖着，吃上一口暖在心头；在我四体
不勤时，爱人做的那一碗面条，把我的胃狠狠温暖了
一把。我是极易满足的人，单单只是冬日里食物温
暖弥漫的香气，就让我对这个世界充满感激。

我告诉自己，人间多美好啊，好好陪伴身边的亲
人、朋友，也感谢碗中的饭食，好好吃饭，温柔相爱，
享受人生中该有的温暖好时光。
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