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北京的春节带着饺子的味
道，广州的春节带着萝卜糕的味
道，浙江的春节带着八宝饭的味
道，湖北的春节带着蒸腊鱼的味
道。那么，重庆的春节又是带着
什么味道呢？

重庆晨报推出“我和我的中
国年·寻味”征文活动，邀请全市
青少年推荐自家年夜饭上不可或
缺的一道菜，最能代表重庆春节
味道的一道菜，最能代表重庆味
道的一道菜。全市高中、初中阶
段及小学阶段学生均可参与。

你的来稿将纳入重庆晨报
“2023年度重庆中小学作文创新
计划”，有新意的优秀作品将在
《重庆晨报》刊发，同时在“重报都
市传媒”公众号的相关专题页面
推送。优秀作品还将制作成融媒
体产品，在重报都市传媒自有新
媒体矩阵中展示。

（一）活动时间
2023 年 1 月-2023 年 2 月为

作品收集期。
2023 年 1 月-2023 年 3 月为

作品展示期。
（二）总体要求
原创作品，内容真实，主题鲜

明，情感真挚，健康向上。
（三）作品内容及体裁要求
1.“秀一秀我家年夜饭的一

道菜”分主题
（1）学生围绕主题介绍一道

菜，自己与家人一起制作的过程，
以及感受，字数600字以内。

（2）与制作成功后的菜肴合
影。

2.“我心中重庆春节的味道”
分主题

（1）学生围绕主题，说说重庆
最具春节的味道，可以是美食的
味道，可以是文化的味道，可以是
乡土的味道。

（2）体裁不限，字数 1000 字
以内，

（3）若投稿绘画及书法作品，
需配300字以内的关于作品背后
的故事说明。

以上文图投稿请上传至投稿
邮箱：xzsys-2023@qq.com。

主持记者：李凌，活动联系微
信号：cqcb_xzsys

“我和我的中国年·寻味”
征文活动细则
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侧耳根里的年味
重庆市第一实验中学校初三一班 赵紫君

2023年到了，必不可少的就是这美味的年夜饭。为了
记录这美好的时光，我把它画成了一幅画，名叫《年夜饭》。

爸爸总是老早就开始准备火锅，火锅汤底鲜红、热
辣，冬天吃上一口可热乎了。除了火锅，一定还有我最爱
的饺子，嫩嫩的肉夹带着香菇的清香，美味极了。过年就
应该和家人团聚在一起，享受美味的食物，和家人们谈笑
风生，闲聊趣事，个个喜笑颜开。最后对大家说一声,新
年快乐！

每个地方都有各自的年味，但是在重庆，令我
印象最深的，并不是火锅、串串香等华丽的大菜，
而是一盘带着浓浓香味的腊肉。

腊肉，是川渝的特色菜之一，因在腊月间制作
而得名。如果你在腊月间到重庆的老街走一走，
映入眼帘的绝对是一块又一块的腊肉。

腊肉的制作工序复杂，选上几十上百斤的猪
肉，以香料腌之，抹上盐，吊在竹架子上，经历十几
天的风吹日晒，再挂在炉灶上烟熏，让香料的香味
慢慢渗入其中。熏好后的肉，用蒜苗、豆豉炒，让
各种香味全部凝聚于一体。出锅时，那蒜苗的鲜
香加上腊肉的咸香，能飘满整个屋子，让人恨不得
抓起一块就往嘴里送。

当然，腊肉的做法也自有几分讲究。选肉
时，不能全选瘦肉，否则会太干，吃起来口感不
好。但是肥肉也不能太多，不然过于油腻，一块
也吃不下。尽量选择三线肉，不干不腻，炒着才
好吃。吹的时候要久吹，吹上十几天。如果只
吹几天的话，外面的肉就像咸菜一样，难以下
咽，里面的则完全没有味，白费一番功夫。最重
要的一步就是熏了，最好用砖头砌一个高两米
多的炉灶，下面生满火，最好是柴火，那样才有
木头的清香。但也别熏太久，不然腊肉就像黑
炭一样。如果有柴火灶，那就再好不过了。把
腊肉用铁链子挂在炉灶上面，随着每一次生火
做饭，柴火香就混着菜香慢慢渗进腊肉里，这样
做出来的腊肉，才是极品之极品，其味道是无法
用言语来形容的。

再好的腊肉，储存不当也是白搭。一直吊在
竹架子上当然可以，但是下起雨来，那可就是竹篮
子打水——一场空。如果放在室内，时间一久，上
面便落满了灰，油一沾，吹不干净，洗不干净，那也
吃不成。放进冰箱里也不是不行，但必须快一点
吃完，否则就会串味，腊肉就不好吃了。用真空袋
密封起来放进冰箱里，那才是上策。几个月过去
了，那味道仍然和刚刚出锅的难分伯仲。但要是
漏了一个小小的洞，那么所有的腊肉，也就串了味
喽！

一盘好腊肉，不仅仅是好厨艺的体现，还是川
渝人民智慧的象征，更是我对重庆、对家乡深深的
爱念。

每年春节，大家都热热闹闹、团团圆圆，有好
吃的好玩的，谁能不期待呢？

先说好吃的吧。在年夜饭餐桌上，腊肉、香
肠、酥肉、粉蒸肉……这些菜我是有点漠不关心
的，我关心的是妈妈的看家本领“糯米丸子”，关心
到我要“全程监工”的地步，关心到它才出热蒸笼，
就下“肚家坝”的地步，连装盘都省了。

糯米丸子是重庆年夜饭一道传统美食，但很
多重庆人已经不会做了，是妈妈从外婆那里传承
下来的很物质的“文化遗产”。平时几乎吃不到，
只有春节管够。很少进厨房的我，大年夜却尽职
得像厨房“房长”，看着妈妈一步步完成这道美食。

首先，她用清水将糯米泡上一晚上，第二天洗
净放入蒸笼蒸一会儿。同时，将准备好的肥瘦适度
的肉末，适量的盐、胡椒、鸡精、姜蓉，和少量清水，
拌匀后腌制20分钟，再加入糯米混合均匀，搓成圆
圆的丸子。注意，糯米和肉末的比例一般是5:1，也
可以根据自己的口味调整比例。搓好的丸子，一个
个精神饱满，整整齐齐地排列着，十分可爱。

妈妈把它们放入木质蒸笼开始用大火蒸，没
一会儿就散发出香气来，有糯米和肉的香味，还有
木头的清香，馋得我们都有些迫不及待了。大约
20分钟后，美味可口的糯米丸子就蒸好了。我和
弟弟、妹妹争先恐后地跑到蒸笼边，站在椅子上，
用筷子夹一个，一口咬下去，又软又糯，又香又鲜，
感觉太棒了——虽然烫得我们直跳。没过几分
钟，这些糯米丸子还没离开蒸笼就被大家抢光
了。不过，别担心，一般吃完年夜饭，妈妈还会为
我们做一些，当春节的点心，一定要吃得过瘾。

妈妈说，我们家年三十吃糯米丸子、初一吃汤
圆的习俗，从她小时候就开始了，寓意团团圆圆。
在那个物资还不丰富的年代，外婆总是有办法让
大家吃得饱饱的，一家都开开心心和和美美地迎
接新年。

对了，遇到外婆在我们家过年时，糯米丸子这
道菜就由外婆亲自操刀，我妈妈秒变小孩儿只能
靠边站，时不时还加入到我们抢丸子的队伍。

糯米丸子，就是我时常想念的年的味道，是外
婆的味道，是妈妈的味道，是家的味道！

“年”，于我心中等同“胡吃海喝季”，侧耳根绝对是那一
整季的救赎。侧耳根里的年味，亦巴山渝水的独特馈赠。

儿时的我，无比抗拒侧耳根。与侧耳根的握手言和，源
于那次去祖奶奶家拜年。

就着大拜年的喜庆氛围，在老祖宗宠溺里，我本着“能
吃是福”的吃货道义，将她烹制的各式美食不停嗦进肚。几
日后，我打着“腹嗝”窜了稀。

看我来回如厕后摁着肚子,缩在一角呻吟的囧样，母亲
眉头拧成了结。这里是山区，去最近的镇卫生院都得步行
近两小时。

我撅在小板凳上，望向老祖宗。她竟并不着急，瘪瘪的
嘴角一如既往带着从容的浅笑。

“祖奶奶笑我，难不成等我拉裤子上？”我强压着坏情
绪，偷眼看她放下暖手的烘笼，整理围裙，缓缓起身，拄着拐
杖出了门。

一会儿工夫，老祖宗带着一缕寒意回屋，手里捏着一撮
泥泞的野草。我闻到那股令我无比抗拒的味道，皱起眉。

约莫一小时后，我喝上了热气腾腾的侧耳根糯米稀
粥。被剁得细碎的侧耳根软糯无比，加过糖的粥竟可口
得不得了。

神奇的侧耳根，修复了我受伤的肠胃。自此，我爱上
了“侧耳根菜式”：侧耳根炒回锅肉、红油侧耳根末夹馒
头、侧耳根炖糯米猪肚，还迷上了剁入侧耳根的蘸水碟。
年饭席间，我最为喜欢的，更是非凉拌侧耳根莫属。

凉拌侧耳根极美味，烹制极简单。
野葱是天赋异禀的香料，或来自山间石缝，或藏在田

埂，或隐于荒坡野草丛，连根拔起时，小指头盖大的白葱
头即飘出诱人的香气。侧耳根是这道佳肴当之无愧的主
角，星罗棋布于高高的茅草丛和田间地头，从各种潮湿的
细枯叶下羞怯地露出小小的脸。一手扶着露出土的茎，
一手用小刀轻轻撬松边上泥土，扶着茎的手心就收获一
枝鲜嫩的侧耳根。

厨房开始烹制了。
新鲜莴笋头剥皮清洗切粗条，与淘洗干净的野葱和

侧耳根一起放入大瓷盆，颠盆和匀后的半成品已勾出住
在鼻腔里的馋虫。当瓷盆里被依次加入盐、酱油、糖、油
辣子、芝麻油、醋后，烹饪完成。

当嚣张的香气从厨房蹿出，扑入贪婪的鼻子，我悄悄
咽着舌下涌出的唾液。伸长脖子，盯着“大厨”们麻利地
将大碗河鲜和山珍分配到几张八仙桌。最后压轴的，必
是大瓷盆夹出的已经入味的侧耳根。

那盘侧耳根圆满了团圆饭，成就了年味。
如今，祖奶奶已然仙逝。每至寒假，我总急急拉着母

亲带上两把小刀和一只小篮出门，寻一处清幽的乡野，撬
些刚冒出土的侧耳根回家凉拌。只因祖奶奶说过：春雷
响过，侧耳根就老了。

我们一起深嗅指尖侧耳根的味道，一起回味飘散着
浓郁侧耳根香气的年味，一年又一年......

腊肉飘香年味近
北碚区朝阳小学南校区六年级八班 张珂玮

指导老师 徐太春

糯米丸子
两江新区金州小学五年级五班 曾小鲁

指导老师 叶超

年夜饭
北碚区文星小学六年级三班 喻琳惜

指导老师 张伟利


