
小满时节，连风都
变得温吞柔软。推开
窗，槐树枝头垂挂着串
串白花，沾露的花瓣恰
似咬了一口的奶油，清
甜香气漫进屋内。这

般“小得盈满”的妙处，恰似留白
的水墨画——不求极致圆满，留
三分余地，反倒更显动人。

最爱菜园里的生机。青番
茄泛着微红，像小姑娘羞涩的脸
颊；豆角藤蔓在竹架间缠绕，却
不急着攀顶；南瓜叶下藏着带绒
毛的嫩瓜，指尖轻触，便能感受
到生命蓬勃却克制的力量。这
些作物仿佛深谙岁月之道：日子
要慢慢过，果实要缓缓长，太满
则失了韵味。

记忆里，外婆的梅子酒总封
在瓷坛中，仅留小口透气。每日
清晨，她揭开坛盖轻嗅，眉眼含
笑：“再等等，再等等就该满了。”
青梅在酒中渐染褐意，果香与酒
香交融发酵。外婆常说，心急喝
不得好酒，做人做事亦是如此，
留几分余地，方能品出真味。

如今，我也偏爱将日子过成
“小得盈满”。读半卷好书，留半
卷念想；种几株花草，不必繁花
似锦，四季常青便好；写几行小
字，无需字字珠玑，记下生活细
碎即可。就像小满的麦穗，懂得
低头，方能承载岁月的厚重。人
生最美的状态，或许正是这般不
疾不徐，在缺憾中寻圆满，于平
凡处觅欢喜。

从湖南湘西永顺游客中心乘
坐景交车抵达芙蓉镇，十分钟路
程，沿途可赏“一半商铺一半牌
坊”的街景。

至芙蓉苑，“这是胡玉音与初
恋黎满庚的分手地。”导游的讲解
将我从周遭热闹的叫卖声中拉
回。想到白水鉴心的玉音，鼻子一
酸，眼眶发热。经过一片飞檐长
廊，“胡玉音和秦书田就在此地受
批斗。”泪水盈眶，眼前浮现两个佝
偻的身影，女的顽强坚韧，男的隐
忍乐观，那句“活下去，像牲口一样
活下去”的誓言，更让泪水夺眶而
出。文学中的情节与眼前的实景
重叠，带来直击心灵的震撼。

下车，进门，一座巍然耸立的
牌楼拔地而起，上书气派的“芙蓉
镇”三字，我请陌生女孩给我和牌
楼拍了合照，仿佛借此成为了玉
音和书田爱情的见证者，将这份

跨越时空的感动定格。
沿着溪州铜柱，穿过土王桥，

踏上五里石板街。熙熙攘攘的人
群挤满街道，商业化气息让古镇
难觅宁静，令人不免有些遗憾。
即便汇聚着味道并不如想象中美
好的“刘晓庆米豆腐”，但依托在
瀑布之上的古镇，因书中赋予的
文化底色，依旧散发着独特的魅
力，让我深深着迷。

站至观瀑台，酉水河的水汽
夹在风里，扑面而来。空中，五只
白鹭来回盘旋，忽高忽低。左侧
远山上，落日西沉，水面金光荡
漾，拖拽出一条细长的黄线。正
面崖壁上，古屋百千，崖壁间，由
于非丰水期，瀑布不成一片，只数
条银练坠落，与汛期壮景相比更
显静谧。双手搭于栏杆，下颌搁
在手背，我目视山上日光一点一
点西沉，古镇一盏两盏灯光渐明，

沉心伫立，看着水中灯光由一团
模糊的光影慢慢变清晰，倒映出
第二座灯火通明之城。耐心等待
让获得更显弥足珍贵，尘世的喧
嚣也在此刻一散而尽。玉音是在
这样的山水画里生长？她的淳朴
和面对生活积极的那股劲儿，也
只这样纯真的一方土地才能滋
养。才气纵横的书田合该为她心
动。

我观芙蓉镇，不仅观远山连
绵的沉稳，碧波荡漾的柔情，夜晚
千户灯火的璀璨……还观那段黑
暗的时光，玉音书田彼此慰藉，互
相救赎。他们在极端环境下展现
出的人性光辉，给予我力量，让我
明白，无论身处何种境地，都要如
他们一般，绽放生命之花。

愿未来，我能读尽千本书，游
览千座城，在文字与山水间，不断
汲取养分，丰盈生命。
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在湖南武冈的街
巷，清晨常飘来一缕清
甜香气，那是武冈发糕
蒸熟时散发的独特味
道。作为武冈传统美
食代表，2009 年，武冈
发糕制作技艺被列入
湖南省非物质文化遗
产名录，被誉为“绽放
在武冈古城的绚丽米兰”。

武冈发糕的历史可追溯至宋
代，距今近千年，明清时期达到鼎
盛。《武冈州志》记载“岁首炊糕，
以祀祖先”，因“发”字寓意“发财”

“发家”，蓬松多孔象征生活蒸蒸
日上，每逢年节庆典、婚嫁生子，
发糕都是不可或缺的食品。

其制作遵循“选米—浸泡—
磨浆—发酵—蒸制”五道传统工
序。将300克粘米与100克糯米
用山泉水浸泡数小时，沥干后用
石磨磨成米粉；以30℃温水与酵
母揉成稠面糊状面团，混入炒香
碾碎的花生、核桃仁，以及红糖、
红枣碎；分块入模压实，撒坚果
碎后发酵至两倍大；最后以竹蒸
笼旺火蒸 20 分钟。每一步都暗
藏玄机，尤其是发酵环节，全凭
经验把控温度，蒸制时更需旺火
一气呵成，才能做出洁白如雪、
蓬松似云，兼具酒香与米香的发
糕。

武冈发糕分杯糕、方糕，尤
以青花小磁杯盛放的为上品。
大小适宜，成人食两杯便能满足
一上午的能量需求。夏日食用，
既能解馋又可消暑。其不依赖
现代酵母，而是利用米浆自然发
酵，这种古老的生物发酵技术，
传承着先民智慧，彰显“天人合
一”的饮食哲学，堪称中国古代
食品科技的活化石。正如诗人
所赞：“米浆凝瑞蒸佳品，糕点飘
香化玉饴。松软香腾奇特味，白
圆永载故乡情。”

春日清晨，鸟鸣与花香将我唤
醒。洗漱完毕，我走进厨房，母亲
指着灶台上盖着的大碗，轻声道：

“把它喝了。”她的眼神温柔却透着
不容拒绝的坚定，我只好端起碗，
捏着鼻子，像吞药般一饮而尽。待
碗见底，母亲才露出欣慰的笑容，
转身为我盛来早餐。

这碗米汤冲鸡蛋，是母亲为我
特制的“滋补品”。那时，升学考试
多在夏季，读书上大学是农家孩子
跳出农门的唯一希望。母亲心疼
瘦小的我，担心繁重的课业会拖垮
身体。可在物资匮乏的年代，营养
品是奢望，家中母鸡下的蛋大多拿
去换钱，只有来客、生日或节日，才

能吃上几个。
20世纪80年代村里唯一的大学

生，因为复读时每天清晨都喝着婶婶
准备的麦乳精冲鸡蛋，最终如愿考上
了大学。这个故事，母亲不知讲了多
少遍。虽然我们买不起麦乳精，但家
中有父亲养蜂产的蜂蜜。母亲不知
从哪听说，米汤冲蜂蜜鸡蛋更能补脑
提神。于是，她每天煮早饭时特意多
加些水，水沸后舀出滚烫的米汤，浇
在打散并拌入蜂蜜的蛋液中，搅匀后
捂上碗盖焖几分钟，一碗带着热气的

“爱心补品”就完成了。
然而，那味道对我来说实在难

以接受。第一次喝时，半生蛋液的
腥味直冲鼻腔，我差点当场吐出

来。后来母亲加了胡椒粉去腥，可
我仍需捏着鼻子才能下咽。无数次
想放弃，可看着母亲充满期待的眼
神，想起那位喝着麦乳精冲鸡蛋考
上大学的学长，便咬咬牙一饮而尽。

后来，我有幸成为南京一所
211大学的研究生。同村大姐好奇
地问我：“你父母给你吃了什么，这
么会读书？”我笑着摇头：“能吃饱
饭就不错了。”可细细想来，若真有
什么特别的，大概就是那一碗碗带
着母爱的米汤冲蜂蜜鸡蛋吧。

曾经抗拒的味道，如今回想起
来，满是温暖与感动。那碗中泛起
的，何止是鸡蛋的醇香，更是母亲
浓浓的爱与期盼。
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冲鸡蛋碗里的母爱冲鸡蛋碗里的母爱
桃源县职业中等专业学校 刘年贵


