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四代人的百年住房梦
□姚广明

一捧紫苏幽香远
□江初昕

未能免俗
□云墅
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房子是建家立业的安乐窝，是过
上幸福生活的不动产。以前流传着

“城里人住公房，花钱少，有钱就有油
肠子。乡下人要住房，只有聚钱起房
子，有套称心如意的房，一生一世幸福
生活不用愁”的顺口溜。选房子对于
一个靠种田、做工的家庭来说是多么
不易，更是多么向往：只有起了好房
子，才能过上好日子。这是我一个普
通家庭四代人的百年期盼，更是我家
四代人的百年住房梦。

小时候家里穷，爷爷和奶奶住的
是用芦苇和稻草盖得很矮的土墙草
房，过的是起风拿绳、下雨就拿盆的艰
难日子。可奶奶常对我说：“孙子呀，
爷爷奶奶现在没钱，等田禾收成好了，
有了钱，就盖大瓦房给全家人住。”可
他们种了一辈子田，还是过着吃不饱
穿不暖没好房住的穷日子，还没来得
及盖大瓦房给全家人住，就带着想住
大瓦房的梦想去了天堂。

我父母亲八岁进大生纱厂做童
工。他们白天黑夜拼命干，想多挣点
钱盖房实现爷爷奶奶的梦想。可挣到
了盖房的钱，却没盖房的土地，仍然盖
不了房。新中国成立后，我家分得了
土地，母亲先后生下了我们兄弟姐妹
七人，只好弃工回家种地、带孩子。这
以后，全家人的吃穿上学等生活费用
全靠父亲一人的工资来维持，哪还有
钱盖房呀。

等我和大弟初中毕业、大妹小学
毕业后，响应党和政府的知识青年上
山下乡、建设社会主义新农村的伟大
号召，我和大弟、大妹都回乡务农。由
于我家劳力多，挣的工分多，年终有了
分配，每年都有一些积蓄，再加上我们
全家人接连几年省吃俭用，终于聚了
一笔盖房钱。父母亲拆了爷爷奶奶分
给我家的旧草房，起了三间朝南的砖
木结构的大瓦房，实现了爷爷奶奶让
我们住大瓦房的梦想。

搬进新房那一天，父亲深情地对
我们说：“今天我们住上了新房是多么
来之不易呀。以后我和你们母亲还想
住楼房呢。幸福的晚年生活呢，就看
你们的本事了。”父母亲就这样向我们
提出了以后盖楼房的奋斗目标，来实
现住楼房的梦想。

1973年，我结婚后，父母亲分了
大瓦房的东房间给我们住。烧煮、吃
喝、睡觉、洗澡等都在仅20平方米的房
间内。后来我们有了两个儿子，日子更
难过了。我们只有盖新房来改善生活
水平。可当时是计划经济年代，买建房
材料都得用计划，我只好到处打报告批
条子，千方百计想办法，才好不容易搞
到建一层房的材料。本想盖楼房的，可
材料不够，唯一的办法，只有分两步
走。先盖一层，待以后有了材料再加
层，就这样我起了两间60平方米的水
泥结构的大洋瓦房，改善了住房困难。

两个儿子长大成人结婚需要房
子，没办法，我只好给两个儿子在唐闸
和城里各买了一套房。而我们仍和母
亲住在老家的房子里（父亲没等到我
起房子，就因病去世了）。我们仍过着
春、夏、秋被蚊子咬，夏天热得没法睡，
最怕刮大风下大雨，走的也是烂泥路
的艰苦日子。

2013年5月23日，因造大生路，
我家拆迁。母亲已90高龄，得到特殊
照顾，当年就安置了住房。她高兴地
搬进了三室一厅一厨一卫的高层楼
房。她种了一辈子的田，真想不到还
拿到了退休金，实现了她九十多年住
楼房的梦想。她逢人就说：“还是共产
党领导的人民政府好，让我这老太婆
住上了高楼房，没有共产党就没有我
这老婆子的今天，我要感谢党，叫儿女
们永远跟党走。”

母亲住上高楼房三年后，我家也
拿了两层三室一厅一厨一卫的大楼
房。两个儿媳妇看到房子后都说想不
到能拿这么大的高楼房，不仅比我们
原来的房子大而且还有电梯。我住进
了小儿子精装的房子里，过的是吃穿
住行都不愁的舒心日子，走上了小康
之家幸福生活之路，实现了我家四代
人的百年住房梦。这充分说明了一个
颠扑不破的伟大真理：只有听党的话，
跟党走，才能实现中华民族伟大复兴
中国梦。

六月考试季。鄙人所在单位治学
严谨，在这考试季，自然也成为输送学
子走向更进一步成才的接力场。

近水楼台，踊跃报名。我承认，除
了作为一个教育人的职责担当之外，我
还为了一点劳务费。

《晋书》本传里有一则记载，说竹
林七贤之一的阮咸在梅雨季也跟大家
一样，挑起一根竹竿儿晾晒衣物，不过
寒碜的是人家晾的是绫罗绸缎，他却
晒的是粗布麻衫，人家就问他，这有点
儿不好意思啊，阮咸回答道：未能免
俗，聊复尔耳。

我以此慰藉自己，没什么不好意思
的。匈牙利作家马洛伊在《伪装成独
白的爱情》中，安排主角的父亲说，“一
个人到四十岁还没赚到糊口的钱，那
他要不是个懒汉、懦夫，就是个无赖。”

我不是懒汉懦夫，更不是无赖，所
以未能免俗，挣点儿小钱贴补家用，倒
也光明磊落。不过话说回来，每一件
事都并不便宜得当，你要获得相应的
报酬就须要有相应的付出。

其中就包括时间，全不可自由，清
晨七点到，六点不到就得昏昏然起床
洗漱，化个淡妆，虽戴着口罩，形象仪
表却还是不能马虎的。这个时候，天
还是蒙眬的，尤其在这梅雨季节，老天
更是不愿醒。

偏鄙人睡眠浅，只要有个事情悬
于心头便不能实沉入睡，直到要早起

了，瞌睡虫才姗姗来迟，这时闹铃儿
精神抖擞，乐此不疲地给你奏交响
曲。这就跟整宿儿没睡似的，如此一
日尚可，循环三四日，便如打了霜的
茄子，神态蔫萎、形容憔悴，委实有不
承之重。

其次还得遵守规则，不能随心所
欲。早起困顿，若履行完职责就可及
时补个觉，或安静安静，倒也能令机体
休憩、大脑修整。若不可以，你得坚守

“岗位”，本次鄙人“岗位”在“热闹处”，
群体协作。比起两人合作的肃穆气
氛，虽相较不那么拘谨，却多了些喧闹
嘈杂。而我是个遇了这样的环境就想
逃的人，生性清冷，独来往去，反得自
在，要是扔在人群里，便满身芒刺，不
知如何应对。应了下句儿吧，全是敷
衍口是心非；不应吧，生生令人觉得你
怎么这么内向木讷不入群呢？所以

“聊复尔耳”，姑且装着样子，听昂扬的
天南地北，辨难懂的南腔北调，虽不积
极搭腔，倒也笑得自然，让人以为你对
她的话题十分体会且有共情同感，其
实殊不知，全是装的，分分钟想逃。

如此下来，当第二、三日黄昏来
临，工作结束，我已头疼得天崩地裂、
无法动弹。呜呼，“未能免俗”的代价
却原来也是极大的，虽说起来都是挺
鸡毛蒜皮不伤脑筋的事儿，可不就是
俗事俗务嘛，但“俗”却原来才是人类
最绕不过去的重负。

在我们老家，各家菜园的角
落里都会种下几棵紫苏。紫苏
在我们乡下，既是一种做菜的香
料，又是一副上好的药材。一到
春天，菜园里蔬菜翠绿如滴，亮
生生的野花也分外妖娆。而菜
园的角落里，几棵紫苏闪着紫色
摇曳于菜丛之间，如翩翩的紫蝴
蝶。再一瞧，大片大片的紫苏正
生机蓬勃，摄魂夺魄，紫色的轻
雾氤氲其上，可谓卓然超群。

到了夏季，紫苏长成了半人
多高，分枝开叉，原来还是不起
眼的几棵紫苏已经占据了地头
角落，紫亮色一大片。这时，倘
若母亲在厨房烧鱼，鱼已经下锅
了，就不时传来阵阵扑鼻的香
味。母亲在厨房里冲我高声喊
道：“赶紧到菜地里撸把紫苏回
来。”我听完后，飞快朝菜园里跑
去。打开菜园门，我来不及赏阅
菜园里的景象，从紫苏的枝头撸
下一把最嫩的叶子。刚撸下紫
苏叶子，便有一股浓郁的香味直
抵肺腑。回家把手里的紫苏叶
交给母亲，母亲在水里洗净，就
投入到锅中。顿时，一股浓郁而
厚重的香味在厨房里弥漫开
来。紫苏的特殊香味融入鱼肉
当中，祛除了鱼肉本身的腥味，
烧出来的鱼味道更加鲜美。

紫苏气味芳香，有很好的除
腥之功效，用紫苏炒河螺风味俱
佳。从河里摸回河螺，将河螺放
在清水中，滴上菜油，漂养过夜，
彻底将河螺的腮胃、肠体内的秽
物排漂干净。河螺吐纳干净后，
用钢丝钳剪去其尾部，放在小眼
的篓子里上下反复甩洗。将锅
烧热后，放入食用油，尔后加点
豆瓣酱、辣椒油、葱、姜、红辣椒，
爆出香味后，把河螺投入锅中。
随着“哗啦”一声响，锅中的火苗
蹿动了起来，河螺在锅中翻炒片
刻，喷下料酒，盖上锅盖略微的
焖上分把钟，揭开锅盖，查看河
螺的前盖是否脱落为标准，一旦
前盖自行脱落了，就说明可以出
锅了。

在快要出锅前，抓起一把洗
净的紫苏叶投入锅中，稍微翻
动，就可以出锅了。紫苏叶在锅
中遇热后，释放出一种特殊的浓
郁香味，出锅后的河螺香味四
溢。河螺历经油与火的历练，通
体变得透亮而富有光泽，加上紫
苏叶紫红色的衬托，看着诱惑，
嗅着芳香，让人食欲大振，欲罢
不能。

紫苏除了和荤腥搭配外，还
能和其他蔬菜混搭在一起。这
里最让家乡人津津乐道的就是

清蒸茄子了。当地所产的茄子
多为圆形茄子。将茄子横刀剖
开切成若干刀，根底下留着不切
断，呈帘状。再把籼米粉拌入肉
末、辣椒、食盐、味精，将鲜嫩的
紫苏叶剁碎，和籼米粉掺和在一
起，均匀搅拌后，塞进各个切开
的茄子片中，等各茄子片间都塞
满后，就可以码放在蒸屉中，放
在锅中大火蒸至半个小时，就可
以出锅了。蒸熟的茄子表皮皱
拢于一起，萎缩于一团，软绵的
米粉紧紧地包裹在一起，紧凑而
富有弹性。吃时，用竹筷子轻轻
拨开，茄子里面呈玉白色，温润
如脂。夹起一块放入嘴中，米粉
中的肉末油脂和各种调料经过
高温蒸焖，慢慢渗透到茄子当
中，促成了茄子美味。绵软的茄
子带有紫苏的芳香，食用起来格
外的酣畅淋漓。

只要是夏季回到乡下老家，
行走在田间小路上，鼻翼间会不
时飘来紫苏淡淡的芳香。寻香
觅去，一棵棵紫苏悠闲地长在菜
园里，仍浸润着紫色的意蕴。走
近紫苏，一棵棵紫苏正在向着蓝
天舒展自己的紫色，守护在固有
的那份执著和最初的本色，也让
外出的游子多了一抹紫色温馨
的回忆。

“夏令之补，黄鳝为首”。越
好吃的美食越讲究时节，夏天黄
鳝肥美之时，正是进补最佳时候。

黄鳝，又名鳝鱼、长鱼、游
龙、田鳗等。黄鳝虽为鱼，像蛇
却无鳞。江海平原滨江临海、河
网密布，是典型的鱼米之乡，黄
鳝是家乡众多河鲜中重要一
员。尤其是小暑前后的黄鳝，经
过了冬天的养精蓄锐、春天的激
发活力，加之初夏的丰富食源，
吃口最是肥美，且有一种特殊香
味，民间有“小暑黄鳝赛人参”之
谚语。黄鳝属雌雄同体，先雌后
雄，传闻黄鳝以避孕药催肥的说
法肯定是假的。

黄鳝栖息于水岸泥窟之中，
白天藏穴蛰伏，夜晚出洞觅食。
俗话说“狡兔三窟”，黄鳝通常也
有三个洞口，一进一出，中间还
有个通气口。农村里捕捉黄鳝
的办法很多，或钓或放笼等等,
我印象最深的是和父亲一起照
黄鳝。夏日夜晚，父亲拿着手电
筒在沟河边寻找黄鳝的踪迹，我
拿着鱼叉紧随其后，发现黄鳝
时，父亲让我拿着手电筒照着黄
鳝，黄鳝在手电的照射下，基本
不会动弹。父亲拿起鱼叉直接
叉向河里的黄鳝，往往是一叉一
个准，无须多久，便能满载而归。

那时，母亲最喜欢做红烧黄
鳝。将粗壮的黄鳝活杀，整鳝切
段，称“鳝筒”。在油锅四五分热
时放入蒜头和生姜，把蒜头煸至
表皮微微起皱时，放入洗净的鳝
筒一同煸炒，待鳝筒肉变白时放
入盐、黄酒、胡椒、酱油等调料，
然后用大火煮开，再用小火慢炖
至鳝筒肉酥烂即可。待母亲将
鳝肉端上桌，早已嘴馋的我迫不
及待地夹起一块鳝鱼，狼吞虎
咽，其味至鲜、肉质细嫩、口感绵
滑，真是妙不可言。

黄鳝吃法很多，有江南街边
面馆的鳝丝面、老上海的响油鳝
糊、杭州的生爆鳝片、无锡的梁
溪脆鳝等等，但我印象最深的还
是当年在淮安当兵时品尝过的

“软兜长鱼”。这是淮扬菜中最
负盛名的一道菜肴，也是淮安人
招待宾客最喜欢上的一道“鲜嫩
可口别具一格”的大菜。“软兜长
鱼”还是新中国成立时国宴的

“第一道热菜”。据《山海经》记
载：“湖灌之水，其中多鳝。”江淮
地区盛产鳝鱼，肉嫩、味美，营养
丰富，淮安名厨以鳝为原料，可
制作108样佳肴，即著名的“全
鳝席”，而“软兜长鱼”则是鳝鱼
席中的精品。

早在2000多年前，黄鳝就

走上了普通百姓的餐桌。《诗经·
硕人》中就有“施罛濊濊，鳣鲔发
发”，意思是撒网入河沙沙响，很
多的鳇鱼、鳝鱼都在网中唰唰
响。黄鳝历来被视为鱼中上品，
宋代范祖禹写的《春鲔初登》中
的“风煦阳和候，冰消水泽春。
乘舟施密罟，登鲔荐明神”等诗
句，反映了人们把鳝鱼用来祭祀
祖先、拜敬神明。相传乾隆皇帝
下江南时，尝到一道嫩甜鲜美的
菜肴，问是何菜，主人答道：“游
龙戏金钱。”游龙，即黄鳝的别
称。此后黄鳝身价百倍，年年进
贡。

黄鳝不仅为席上佳肴，其全
身都有药用价值。据《本草纲
目》记载：“鳝鱼性味甘温无毒，
入肝脾肾三经，能补虚劳，强筋
骨，祛风湿”。其肉入药，治疗虚
劳咳嗽、湿热身痒、肠风痔漏、耳
聋等症。其骨入药，兼治臁疮，
疗效颇显著。其血滴入耳中，能
治慢性化脓性中耳炎；滴入鼻中
可治鼻出血；特别是外用时能治
口眼歪斜、颜面神经麻痹。

其实，不管是黄鳝，还是甲
鱼、河虾、泥鳅等等，都是大自然
所赋予人类的时鲜之物，唯有珍
惜不暴殄，才能不辜负大自然的
馈赠。

芬芳
一叶小暑黄鳝赛人参

□周祖斌


