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诗 绪 纷 飞

忽如一夜春风来
千门万店迎风开
我们从小微起步
积跬步至千里
做滴水穿坚石
我们以梦想和信念为营养
辛勤地吸收
憋足劲儿发育

也许我们不能成为一棵大树
长不出伟岸的身躯
也没有婆娑的枝叶
但我们可以做一株小草
在和煦的阳光下
透出我们的那一点儿绿

也许我们不能成为一条大河
掀不起壮丽的波澜
也没有磅礴的涛声
但我们可以做一条小溪
向着心中的远方
将自己融入滚滚洪流

也许我们不能成为名企大店
但我们可以做平凡人简单事
因为我们坚信
把平凡人做好了
就是不平凡
把简单事做好了
就是不简单

我们如蒲公英的种子
有土壤的地方就有我们的踪影
我们挥洒身体里的每一滴汗水
我们追逐阳光下的每一分利润
我们为生机勃勃的时代献力尽责
想要知道我们是谁吗
请记住我们的名字小微

（作者系江津区作协会员）

我们的名字叫小微
——献给小微企业创业者

罗邦万

生 活 随 笔

风 物 记

心 香 一 瓣

来自西双版纳的腊肉 陈与

老高杨师傅的猪肉圆子
我认识杨师傅很多年了，当年我还在县上工作的

时候，他就在一个单位给领导开车，属于专职驾驶
员。因为他技术好、服务好、性格好，当过兵的人又
特别爱惜车，随时都干干净净的，所以大家都亲切地
叫他杨师傅。

过去我们各自都忙于各自的工作，没有多少深入的
接触，碰了面，点点头或是微笑一下算是打了个招呼。
我是去年国庆回老家才搞清楚，杨师傅夫妇原来还是我
老婆的初中同学。

杨师傅不仅驾驶技术好，他的厨艺也是顶呱呱的。
有一次我老婆说去杨师傅家吃饭吧，“他的猪肉圆子做
得特别好吃。”我半信半疑，因为我是大家公认的吃货，
特别叼嘴。在我看来，所谓厨师做的菜我只能称其为

“花花盘子”，摆放好看，但吃起来都一个味。我倒是喜
欢农村大妈大叔的菜，有特色，每一道菜有每一道菜的
味道。再则就是我自己在家里做“妈妈的味道”，虽然辛
苦，但吃一顿饭，就是一次享受。

“你去吃了就知道了。”我老婆坚持说。于是我们那
天下了火车就直奔杨师傅家里蹭饭。

我一进门，杨师傅正在厨房里忙，他很热情地说：
“你先坐坐，很快就好了。”我环视了一下餐厅，餐桌上已
经摆放很多菜了，好像都是我特别喜欢的：烧白、粉蒸扣
碗、绿豆青菜、二面黄豆腐、虎皮尖椒、油酥花生米、凉拌
折耳根……中间还留有一个空位，估计就是即将出锅的
猪肉圆子吧，我在想。

中国是一个猪肉消费大国，据说每年要消费几亿头
猪。而猪肉的吃法也有千万种，可以炒、可以蒸、可以
炸、可以煮……而这些做法里面，普及程度最高的，当属
猪肉圆子。杨师傅的猪肉圆子不是我们常在外面吃的

“猪肉丸子”，不仅个头不一样，做法也完全不同。杨师
傅的猪肉圆子其实没有那些厨师经常炫耀的什么“祖传
秘方”，也没有网上说的那么复杂。我第一次去吃的是
味道，有了味道我自然也就采访了他。因为是熟人，而
且我们都不是开馆子做生意的，所以，杨师傅没有一丁
点提防我，而是毫无保留地给我传授了“秘方”，其实就

是经验而已。第二次我在他上次传授经验的基础上，按
照他的步骤一步步学，后面才觉得其实很简单，也许简
单的才是原生态的。

杨师傅的猪肉圆子有几个关键环节很重要：从食材
来讲，主要就是筒子骨、黄豆芽、夹子肉。这三样，也还
是很有考究的。筒子骨买一根，冷水下锅焯水煮沸，去
掉浮沫，捞起来宰成三节，洗净再下锅与黄豆芽、一个拍
烂的姜片、少许盐（根据自己的口味）小火熬汤至少两小
时。在这个期间，把事先买来的夹子肉（前夹后夹均可）
去皮，留下三分之一的肥肉和三分之二的瘦肉，用菜刀
切成小块或是小片，然后手工剁宰成肉沫使其有点粘连
为止。之后，加入少许的芡粉（土豆芡粉更好）和一个鸡
蛋的蛋清、少许食盐，手工反复搓揉搅拌使其粘连，待筒
子骨黄豆芽汤熬得差不多了，将捏成鹅蛋大小的猪肉圆
子放进汤水开爆的锅里，煮浮起来即成。端上桌子，再
撒几颗葱花，不仅好看，而且色、香、味、形俱佳，吃起来
汤鲜肉嫩、松软适嚼、呑咽润滑。那种黄豆芽的清香以
及除腥的淡淡的生姜味，和手工肉沫的纤维融合在一
起，没有什么花椒胡椒，也没有什么鸡精味精，全部是手
工制成品，味道纯正，吃起来的感觉别提有多爽了，也许
这就是我们常说的原生态的味道、儿时的味道、妈妈的
味道。

骨头汤的鲜味，来源于筒骨切断以后的骨质，筒骨
的营养价值高，黄豆芽和筒骨混合熬汤会更加美味，黄
豆芽能保护肝脏，减少腹部脂肪积累，是真正的“刮油”
食物。淡淡的黄豆芽清香，还有猪骨肉的香味在搭配筒
子骨之后，香气更加浓郁，滋味更加鲜美。古人说“食后
三日，犹觉鸡虾乏味”，可以想象它有多鲜美？

中华饮食文化源远流长，博大精深。当我们不断回
味着那些生活中的酸甜苦辣，涌上心头的其实是吃食物
时的一种感觉。春节将至，我再回老家的话，就是看看
岳父母，陪他们吃吃饭喝喝酒，祝福他们身体康健！同
时也能希望够有机会再去杨师傅家吃他的猪肉圆子，心
满意足矣。

（作者系中国作协会员）

寒冬，微雨，天空中蒙着一层灰。出租车窗上的点点纤尘，
逐渐消融在点点的碎雨中。细细密密的雨花，交织成一张不透
风的网，与窗外一闪而过的四层小楼的格栅一起，在心坎上投映
下道道瘢痕。亦或许是，那里早就萌生了这样的裂纹，不过因先
前蒙着一层皮，便浑然不自知。现在，冬雨的分量太重，那块薄
如蝉翼的皮肤终于绷不住，坍塌了。

好多年，习惯了把那些小女人般细密琐碎的情绪统统抛到
脑后，把各种负面的不利于生长的能量紧紧压实填埋到某个隐
秘的角落。但诚如“再坚韧的顽石也依然有脆弱的一面，人吃五
谷杂粮迟早会生出一场病来”的道理一样，一场微雨，孱弱若游
丝的微雨，甚至连路面都未能彻底润湿，却偏偏鲸吞蚕食地入侵
了我的心室，撩起了蝉蜕的伪装，让那些经年未见阳光的暗伤赤
裸裸地坦露在猎猎寒风中。

如今，再次审视那些伤口，与之相关的场景、事件仍历历在
目，唯一不同的是心绪。那种深陷泥潭的无力自拔的悲怆感早
已荡然无存，回顾过往，更像是独自坐在电影院里阅览电影胶
片，静心屏气地旁观他人的故事。尽管了无波澜，然因了微雨的
缘故，却仍有那么一星半点儿莫名的涩在关节罅隙里游走。

而这对于一个情感长期处于自我麻痹状态的人来说，何尝
不是件好事儿。酸甜苦辣悲欢离合，原本更符合人生的常态。
快节奏的生活、高智能化的发展也许消弭了人的七情六欲，《红
楼梦》里“黛玉葬花”为物伤怀的悲悯形同镜中花、水中月，终将
消逝在滚滚的流沙里了。心里的呐喊渺若微芒，就像车窗上那
一点肉眼难以觉察的雨的印迹。很快，连这点微芒也要消失在
无边的瀚海里了。

那瀚海是深不见底的，滋生着诸多无法企及的漩涡。而我
们，大多时候便是龟缩在这样的漩涡里，身不由己地或是心甘情
愿地随波逐流。而此刻，我要为微雨小小的叩问而欣喜了。当
它用指尖叩击我心房时，我那颗处于半僵化状态的心脏，兀自轻
弹了一下。 （作者系九龙坡区作协会员）

微雨 肖敏

前几日，友人从云南边疆快递了几块腊肉到渝，并
附字“西双版纳没有忘记你”。让我老泪纵横。这让我
想起了50年前，自己和一群重庆儿女在红土高原开垦
梯田林带，留下的青春热血。

腊肉下锅，在沸腾的水里，飘起了一股股香气。在
香气中，恍若有亚热带丛林的百花，它们带着舒展腰身
的意象，带着草木的最后茂盛。这一刻，是红土地动声
动色释放的丰盈喜气，来自第二故乡的幻境意义，使一
个倚着香气的人，仿佛酩酊大醉，仿佛找不到疏解的理
由。

摆盘的腊肉，围绕成一圈，它们白里透红，红中映
白，我恍惚起来了。这红白相间的腊肉，就如云南红土
地和丰腴的胶乳，谁也离不开谁，谁也不可能分开。在
圆盘中，一块块方形肉片，让我想起50年前的树穴，可
以种植橡胶树苗、茶树苗还有金鸡纳树苗。在恍惚中，
这一块块肉片中有橡胶树的年轮，有茶树的鸟鸣光线，
有金鸡纳树的泅染梦境。

我尝了一口腊肉，舌尖味蕾是一个探测光源，捕捉
味蕾里原汁原装的山桠果，有难以回避的芭蕉花粉，有
汗流浃背的木瓜花叶，有安静的楠竹花蕊，有向阳坡上
的温暖茅草……它们是舌尖味蕾光源中的五彩绘图，是
舌尖味蕾光源中的澎湃脉搏。但有触觉，是记不清那些
沉浮、颠覆、挣扎的沧海桑田？还是空荡荡的晚年垂
梦？还是空荡荡的内心疑惑？还是空荡荡的一场大雨？

在满嘴喷香中，我恍若吃出了腊肉里有勐宋山的眷

念红日，有勐龙河畔的傣家篝火，有布朗族的如影随形，
有哈尼族的欢腾……我恍若还吃出了腊肉中有甘甜的
勐龙河水，有一心一意长成壮硕的柚子，有一个个红着
脸蛋的柑橘，有一串串熟透的红葡萄。它们是腊肉的组
成部分？是腊肉的地理标志？是腊肉的深厚情怀？是
腊肉的灵山秀水？是腊肉的生态环境？还是腊肉的时
代记忆？

我面对几块腊肉，恍如面对云南边疆，我的青春时
代在红土高原度过，西双版纳亚热带丛林生活融入我的
骨骼血液了，比如砍竹子、挖梯田、芽接胶苗、打瓦、盖房
等。我认为自己就是一块根深蒂固的胶树林地，我无法
拒绝云南红土地，无法拒绝西双版纳，无法拒绝北纬30
度的历史坐标的召唤。

在我的梦境里，比如一朵云，比如一只蝴蝶，比如一
片树荫，比如暮色渐远渐隐的竹林，都是我的生命色
彩。它们一定在红土地的某个地方等我回去，它们
的心灵一定承受着煎熬，一定在哭，而且一哭就没
完没了。情之深，意之切，心之柔，胆之碎，它们在
我醒来时，又不声不响地离开。因此，云南红土地
是我肋骨连成的山峰，是我血脉凝成的江河。

友人是第三代云南农垦人，她吃着红土地的粮
食长大，喝着红土高原的泉水成熟。她给我快递几
块腊肉，言下之意是，等过年过节过完了，我应该回
到第二故乡去走走看看了。

（作者系中国作协会员）


