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李斌

阳光蜷缩在石桥上
烦恼的风
撕开寂寞而干净的枝条
阅读自己的影子
对视时光以及竹椅的神秘
一叶往事落于指间
听见的音乐

已横穿一个人的庭院
彼此的真实
注解记忆深处的疼
轻轻放下
所有的日子开始沉默不语
期待或者奔跑
沸腾的现场无法开心起来
时而醉意升腾

一 个 人 的 庭 院

匠丽

二公里石板小径
一条溪水的弹奏
把一颗凡俗的心引入仙境
蝴蝶就是仙女
七个或九个
当你看见她们
蹁跹起舞，那都是在云层之上排练过的
而你一转身，说不定她们早就跃入瀑布潭中
嬉戏裸泳
壁立的山是水的梯子
涧中的水怀抱搬运巨石的雄心
无人见过千斤巨石怎样被水磨成一粒弹丸
只须走上一个来回，沧桑的心
被大泊水洗得纯净无比

千家峒大泊水

家园如画 刘玉松 摄

刘卫

大宋和彩枝在街边有个
门面。眼下，实体店举步维
艰，他们主动突围，经营的品
种随季节而调整，春卖水果
礼品盒和家居绿色植物，初
夏改卖小龙虾和螃蟹。这不，
进入仲夏，天气炎热，他们店
又卖起需求量最大而又热门
的西瓜了。

那个双休，我趁太阳还
未炙烤大地，准备去公园搞
锻炼。路过大宋和彩枝的店，
见一些老头老太和中年妇女
在店里排起长队，彩枝一个
人在忙活，帮顾客挑瓜、过
秤、装袋、收款。她的嘴也不
闲，热情地与顾客叨话，还用
余光扫视过往的人，招揽着
生意。

那会，大宋却在躺椅上

呼呼大睡，鼾声如雷，旁边的
小方桌上，还摆着刚叫来的
早餐。有一位老奶奶实在看
不过眼，代彩枝抱怨道：“阿
枝，你家男人也不晓得搭把
手，未必累成这样？要睡，就
在店子里面躺，省得在外面
碍眼嘛！”

彩枝闻言，摇头苦笑，反
倒柔声细语地帮他圆场：“婆
婆呀，多些理解吧！为抢到大
家‘定制’的西瓜，清晨五点，
他开着租来的小皮卡车去进
货，只只都得精选。坏瓜混进
来，大伙不要，我们就是纯
亏。几百斤的瓜，搬上搬下，
还不累成狗哟？躺里面，开电
扇费钱。放心，他补下瞌睡，
吃完早餐，又要给在手机上
下单的顾客送瓜上门哩！”

彩枝这番话语，如一缕
清风和潺潺流水，似乎降低

了燥热，也使抱怨家务事繁
杂的嫂子们脸露愧色。不是
吗？夫妻同心，其利断金。相
互体贴和帮衬，哪有做不好
的生意？他们夫妻俩在这儿
口碑极好。虽然遭遇到不少
困难，但总不言弃。有很多街
坊就是冲着他们不服输的精
气神来的，当然，同季节商品
的叫价总比大店低。而且进
货严把质量关，更不会短秤，
极少有顾客上门扯皮。

人太多了，我跟彩枝说：
“留半边石头瓜。大约两个小
时后，我再过来取。”没想到，
中途有朋友约我打室内网
球，返回时，太阳已落山。

想起早上的约定，我又
转到大宋的店门口，来“自
提”。那会，他可能是彻底闲
下来了，小方桌上有几个菜，
一盘凉拌豆米，一大盘翡翠

瓜皮丝炒肉片和十几根卤鸭
脖，冰箱里啤酒敞开喝。彩枝
邀请我一起喝酒，我摇手婉
拒。她随之进店，从凉水桶里
掏出一只大大的椭圆形石头
瓜，麻利地切开，按优惠价卖
给我，另一半他们当宵夜。我
朝店里望了一眼，早上摆的
上百只西瓜，基本上现场卖
出，或被大宋“送货上门”了。
剩下的几只，他们还得守。如
有零星散客，按优惠价卖掉，
争取明天再进新鲜的。

我禁不住夸奖鼓励了几
句，大宋一口气喝了半瓶啤
酒，他抹了嘴边的酒沫，脸上
的疲惫似乎一扫而光，兴奋
地说：“看来，我这次转型是
对的，赶上了西瓜热销季。感
谢众街坊邻居捧场。此外，瓜
能卖得这么好，更离不开彩
枝的倾力投入和配合啊！”

卖 瓜 夫 妻
甘武进

陪妻去市场买菜，她突然在
本地老太太的菜摊旁停下来，原
来摊上有数把南瓜尖。那是南瓜
藤最尖端的部分，肥硕，有小梗、
小叶、还有小藤蔓，粗犷的外表
中透着慵懒，绿得水灵。妻没有
丝毫犹豫，也没有问价格，随手
买了两把。

多年前，我带着她第一次去
我家。偏远的乡村交通不便，离集
市也远，因是突然决定，在没有电
话的那个年代，也无法提前告诉
母亲。那天中午，当清秀水灵的妻
站在母亲面前，母亲又喜又愁：午
餐咋办呢？愁归愁，母亲到菜园转
了一圈，在厨房里忙碌一阵后，几
盘菜肴便上了餐桌，炝炒南瓜尖
就是其中之一。

对 于 在 城 市 里 长 大 的 妻 而
言，南瓜尖做成的菜是第一次见
到。她在品尝后竟然念念不忘，成
为最爱。这道菜制作简单，最难的
部分算是食材的获取吧。南瓜尖
是自家种的，母亲现场采摘确保
了足够新鲜，柴火灶、大铁锅更让
菜好吃，那种独特的磨砂质感的
确很特别。

参加工作后，单位宿舍楼后
有片空地，我们种上时令蔬菜。春
末丢下几粒南瓜籽，几天就发出
芽来，过不了多久生出荷叶大的
叶子，藤蔓蜿蜒，非常壮观。南瓜
尖可食用的期限长达半年，并不
因摘取过多而耽误生长，掐断一
根还有更多从叶腋间萌发出来。
妻掐南瓜尖只取尖部三四寸处，
那部分叶初生，尚有细白绒毛，茎
无筋，是最佳的食材。

妻 做 得 最 多 的 是 素 炒 南 瓜
尖，无论是作为早饭的味碟菜还
是午餐解饿消疲的主菜都能应付
自如。妻会买点肥些的五花肉，在
锅里炒出油，将五花肉炒至焦黄
后放入干红辣椒炒出香味，把洗
净的南瓜尖放进去稍炒，起锅，一
盘晶莹碧绿的五花肉南瓜尖就做
好了。此道菜色、香、味、形俱佳。

南瓜尖好吃又有特色，却很少
出现在餐厅菜单上。我问过餐厅老
板，他们说南瓜尖上覆着一层绒
毛，不宜食用，必须连同表面的皮
一起撕掉，这样太花时间了。我觉
得是做法不对，母亲曾传授我炒南
瓜尖的秘籍，大火干炒即可。其实，
大凡口感粗糙的绿叶菜，就得干炒
为妙，如苋菜。在袁枚的《随园食
单》中也提及：“苋须细摘嫩尖，干
炒，不可见汤”。而口感细腻的绿叶
菜，才适合带汤小炒。

母亲传授的炒南瓜尖秘籍虽
然记在心中，但是她做的炝南瓜
尖却很难吃得到了。好在妻用她
一双巧手悉心传承，将素炒南瓜
尖、鸡蛋南瓜尖、豆豉南瓜尖等摆
在桌上，食之入心入肺入肠入梦。
于是，家的味道悄然而来——我
仿佛看到母亲种的几株南瓜，瓜
藤正爬上墙头、门楼，垂挂在树枝
上，南瓜尖摇曳着盼我们回家。

南 瓜 尖南 瓜 尖


