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■子 安

入冬之际，姑苏城的街头
角落涌动着一股暖流，仿佛温
柔地叫醒沉睡中的婉约。漫步
在寂静的巷弄，踏过斑驳的青
石板，聆听来自远古的诗篇，那
是一首江南水乡的冬歌，低回
而绵长。

姑苏的冬日，宛如一幅淡
雅的水墨画卷，展示着别致的
素雅美感。古桥上的垂柳少
了繁茂的绿，显得愈加灵动。
它轻轻地拂过水面，激起水波
涟漪，晶莹透亮，像是时间在此
轻轻打了一个结。那树枝横
斜，仿佛在诉说着冬日的寂寥
与坚韧；那黛瓦嵌玉，犹如历史
的痕迹，诉说着姑苏的千年风
华。在这里，我遇见了姑苏的

冬日，遇见了那份属于江南的
诗意风雅。

漫步在古街老巷，园林山
水在眼前一一展现。那些亭台
楼阁、小桥流水，仿佛都在诉说
着千年的故事。在这里，时间
仿佛凝固，让人忘却了尘世的
喧嚣。每一寸土地，每一片叶
子，都散发着淡淡的墨香，让人
沉醉其中，无法自拔。那些行
走在古街旁低声交谈的人们，
或许就是最好的历史诠释者。
他们的声音轻轻飘过，像是细
碎的诗行，留在空气之中，化为
一丝丝暖韵。

走在枝桠交错的园林之
中，凝视着桥边疏影横斜的柳
条，它们在寒风中微微摇曳，如
诗如画的姿态显示出生命独有
的坚韧和风韵。池塘边的睡莲

虽已静静地沉入了冬日的梦
乡，但留下的轮廓还依稀勾勒
出夏日的繁华模样。

园林之中，疏枝剪影，错落
有致，空气中弥漫着湿润的泥
土气息。拱桥下微波荡漾，或
见鱼戏浅底，或闻鸟鸣枝头。
这里不仅仅有古人留下的如画
意境，更是闲适生活的真实写
照。拙政园、留园……每一座
历经岁月洗礼的园林都自成一
格、各尽其妙。曲折幽深的回
廊，清幽雅致的亭台，以及那些
雕梁画栋，似乎都在轻吟着岁
月的韵调。

姑苏的冬日，没有浓烈的
颜色，有的是别样的清冷和静
谧。黄昏时分，走在平江路上，
一片片让人心动的黛瓦在暮色
中散发出温暖的光芒；金色的

灯光洒在斑驳的老墙上，光与
影交错，显得古朴又温馨。一
步步欣赏着这座城市历史的
缩影，能够清晰感受到其厚重
的文化沉淀和历久弥新的绝代
风华。

寒风中，古街的灯笼轻盈
摇曳，宛如一颗颗红色的水滴，
点缀在街巷沧桑的身躯之上。
行至黛色瓦顶之下，你会发现
阵阵的炊烟在寒空中升腾，与
斜飞的雪花相映成趣。

夜幕低垂，姑苏古城渐渐
笼罩在一片斑斓的色彩之中。
古城墙上映照着粼粼水光，四
下环境恍若梦境，让人心中升
起一股浪漫情怀。而那传统的
评弹小调，更是在此刻温情地
跳动，用含蓄古朴的音符将姑
苏的冬日魅力细致入微地表现

出来。
冬日的姑苏，不同于夏日

的葱郁，也没有春日的妖娆，
亦缺少秋季的丰盈。它拥有
的，是一幅用天然的墨水描绘
出的水墨画卷，宁静、淡雅而
不失灵动。从清晨水雾蒙蒙
的山水画，到夜晚风情万种的
民俗画，姑苏的美，无论昼夜，
都不会辜负每一位前来寻梦
的旅人。

遇见姑苏冬日，遇见那份
属于江南的诗意与风雅。在
其中，我既感受到了岁月静
好，也感受到了历史沧桑。我
悄悄地许下心愿，希望每个冬
日都能回到这里，与姑苏的风
景相伴、与姑苏的文化相随，
与这梦中水乡颇具诗意地相
亲相融。

■申功晶

《舌尖上的中国》海报，是
一双筷子夹起一片腊肉；腊肉
的纹理图样，似绵延江山。

入冬后，江南掀起一场声
势浩大的腌肉潮。走进江南的
街巷、老宅、村镇，可以看到天
井、院落、檐下，悬着一挂挂腊
肉，亮晶晶的油脂从肠衣上渗滴
而出，一股独特的酱香、腊香弥
漫开来，细诉着一年的丰盈
……但因自小受母亲健康饮食
观的影响，我几乎不碰腊肉。直
至有一年，去了一趟湖北，邂逅
了恩施土家族居民自制的腊肉，
我才彻底领略到腊肉的魅力。

几年前的一个冬天，我去
恩施大峡谷探奇，在土家客栈
吃罢摔碗酒大席，漫步于山间
小道消食，看到不远处有一些
土家族吊脚楼，遂走了过去。
此处民风与都市不同，几乎每
家每户都敞开大门。其中一座
吊脚楼里传出时断时续的二胡
曲《良宵》，我循声而至，只见屋
里火塘边围坐着三位土家族装
束的老人，当中的一位正紧闭
双目、如痴如醉地拉着二胡，火
塘上方悬挂着一排腊肉。一曲
终了，我鼓掌喝彩道：“这曲《良
宵》拉得真不错！”这位老人抬
起头来，眼睛一亮，说：“我再拉
一曲，你猜猜曲名？”当他又拉
完一曲，我说出《空山鸟语》之
名，他更高兴了，忙招呼我坐
下，还起身给我泡了一杯热
茶。我们围坐在火塘旁一边喝
茶，一边唠嗑。我指着房梁上
的腊肉说：“我们江南这个时候

也腌制腊肉。”
老人告诉我，湘鄂川贵之

地，皆是腊肉盛产之乡；被称为
“土家鲍鱼”的恩施腊肉，则是
诸多腊肉类别中的极品。

须知，好猪肉才能造就好
腊肉。土家人的猪都是自家散
养，一年养到头，不喂饲料，不
催熟。这种不计成本、自然成
长的猪，吃起来自然风味浓郁，
鲜香可口。

将猪宰杀后，选取肥瘦占
比三七开的猪前腿肉，切成整
条，涂抹上食盐和土家苞谷
酒，接下来便是晾晒和熏烤。
土家人有专门的熏房，腌制好

的腊肉会被吊到熏房里接受
烟熏火烤。悬挂猪肉的绳子
是由棕榈树的叶子制成——
人们将叶子拧成绳圈，再打个
结，把肉条牢牢“圈”住。熏肉
时，需要点燃松柏枝。在漫长
的熏烤过程中，松柏之香、柴
火之香慢慢渗透进肉里，使肉
形成了通体晶莹的饱满质感，
且自带一股果木清香。熏烤
时长够了，人们将肉从熏房移
出，然后悬挂在火塘上，使之
接受冷空气与烟火气的最后
洗礼。想吃的时候，将腊肉取
下，洗去表皮黑渍，切成薄片，
小火慢炒，须臾，香味便溢满

整个灶间。
但凡有贵客临门，土家人

必会拿出上好的腊肉，或煎或
蒸或炒或炸，皆成美味。土家
腊肉颇为“百搭”，那丰腴浓烈
的香味，衬托得其他食材更为
精彩。腊猪蹄炖海带是土家人
的过年必备美食，“山”与“海”
的结合，可谓独出心裁。不管
有客没客，土家人的冬天少不
了热气腾腾的腊肉干锅，一家
人围着热锅一边吃一边加料：
土豆、笋干、萝卜、山药……一
样有一样的惊喜。

我听老人绘声绘色地讲述
着，似是目睹了土家腊肉制作

的全过程，又好像看到了一道
道由腊肉做成的美味诱人的土
家菜肴。

临别之际，老人特意从房
梁上取下两条腊肉包好，权当
是送给我这个“小朋友”的见面
礼。长者赐，不敢辞，我提着沉
甸甸的厚礼回到家乡。倘若外
公外婆还健在，定会将这腊肉
一半切片装盘当下酒菜，另一
半则细细切成小丁和矮脚青一
起煸炒，然后上锅和米一起蒸
……这样的饭菜，我能连干三
大碗。

我凭借记忆，把带回来的
土家腊肉分出一半，做了一顿
喷香可口的咸肉菜饭——用土
家腊肉取代我家乡的腊肉，滋味
有过之而无不及。一如《舌尖上
的中国》所说：“这是盐的味道，
山的味道，风的味道，阳光的味
道，也是时间的味道，人情的味
道。这些味道，才下舌尖，又上
心间，让我们几乎分不清哪一个
是滋味，哪一种是情怀。”

还有一半腊肉如何处置？
我忽然想起作家张炜《松浦居
随笔 》中所写：“冬天的夜晚太
长了，这样的时光被一盏桅灯
照亮，让人尽情享受。该把自
酿的米酒和葡萄酒端出来了，
还有自制的鱼冻和香肠。”试想
一下，寒冬腊月，灯下独坐，一
壶美酒相伴，再切一片腊肉放
嘴里咀嚼，烟火气、闲雅情致便
一起涌出，这大概是最温馨、最
文艺的吃法了。

文字铺叙到这里，我更加
怀念土家腊肉了。等忙过这阵
儿，我想再去恩施走走。
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