
南国都市报2月6日讯（记者王小
畅 通讯员贾全崧）“对标停车好了！”2

月5日23时，动车组地勤司机陈雄勇驾

驶着动车组以“龟速”稳稳地停在了三

亚动车运用所检查库。

动车组地勤司机和人们惯常印象

中驾驶风驰电掣般“贴地飞行”的动车

司机不同，他们每次行驶最高时速仅有

15公里，最低时速仅有1公里。

现年54岁的陈雄勇就是三亚动车

运用所9名地勤司机中的一员，是一名

行车经验丰富的“老司机”。从开内燃

机车到电力机车，再到现在的“复兴号”

动车组，火车的“闸把”一握就是34年。

陈雄勇的父亲是一名铁路技术工

人，从小耳濡目染的他向往着长大后成

为一名火车司机，驾驭着火车在铁道线

上驰骋。1991年，陈雄勇通过努力实现

了儿时梦想，当上了一名内燃机车司

机。2010年海南环岛高铁东段开通运

营，陈雄勇主动报名，经过层层选拔，他

成为海南铁路第一批动车组司机。每

当回忆这段过往经历，陈雄勇言语中都

充满了自豪感。

2月6日凌晨2时许，陈雄勇又一次

驾驶着动车组“龟速前进”，这是他当晚

调出的第6趟车。这一晚，他在检修库和

存车场间来回“摆渡”。春运期间，海南

环岛高铁上线动车组数量、开行趟数大

幅度增加，动车所内每晚动车组检修任

务也由原来的4-5组增加到5-7组，夜

间调车作业从晚上6时持续到次日4时。

“30多年前春运我跑货车，驾驶内

燃机车从郴州驶往衡阳，常要进行交

汇、待避，100多公里的路程，却足足跑

了近10个小时。”回想起以往的春运，陈

雄勇不禁感慨万千，他告诉记者，以前

驾驶室里冬冷夏热，条件比较艰苦；如

今国家高铁技术发展迅速，智能化水平

不断提高，不仅快捷，而且舒适。

为保证驾驶技术能够达到“一点

都不能差，差一点都不行”的标准，

陈雄勇在操纵技能上对自己一直是

严要求。他对每种车型的操纵要领

和方法都烂熟于心，也有自己的“独

门秘籍”，为现场作业进一步提供安

全保障。

这个春运，是陈雄勇的第34个春

运，也是他职业生涯最后一个春运。“每

当完成一次调车任务，就能为旅客的平

安出行提供一份安全保障，我们的坚守

就有价值。”陈雄勇说。

南国都市报2月6日讯（记者王康
景文/ 林鸿羽/图）“请问你哪里不舒服？”

“感冒发烧了，打针不见好。”2月6日下

午三点半，在海口市长流镇中心卫生

院的门诊室里，“90后”全科医生吴川

文给一位年轻的男患者看病。春节期

间，他已经多天轮值看诊，甚至彻夜

值守，为急诊群众守护健康。

当天下午，记者看到这位戴着口罩

的男青年走进吴川文的诊室，自述自己

已经感冒发烧两天，昨天去一家医院看

病打了针，也吃了一些药，但是发烧的

症状缓解有限，便来到卫生院看病。

听罢患者自述，吴川文拿起听诊

器仔细听诊，并详细询问患者是否有

咳嗽、喉咙痛以及浑身疲乏酸痛等症

状，还仔细查看了患者出具的就诊用

药单子，询问家人是否也有发烧的情

况，经过甄别，吴川文判断是流感患

者，适当给患者开了些药。

“春节期间我好几天在院里轮值，

有时候是早班，有时候是中午、下午

班，还有的时候是24小时在院。”今年

32岁的吴川文告诉记者。

刚看完一位患者，见到旁边的几

个诊室还有患者在看病，吴川文主动

向导诊台的同事打招呼：“姐，我这位

患者看完了，有新的患者过来的话可

以多安排几位到我这儿来。”

实际上，当天吴川文的任务是

值守住院部，由于此时的住院部内

没有什么患者，他也不需要查房，

为了分担同事的工作，他来到门诊

部帮忙看诊。

吴川文告诉记者，由于春节期间

很多人吃的东西比较多比较杂，加上

流感易发季节，他春节轮值时发现看

病的患者尤其是急诊的患者有所增

多。比如有的吃海鲜、喝酒等导致过

敏；有的患有流感尤其是甲流出现高

烧、咳嗽等症状；有的患有肠胃炎或

者因外伤需要救治换药。多的时候，

他春节期间一天要接诊五六十位病患。

节前的一天凌晨1点，一位浑身包

裹严实、瑟瑟发抖的年轻女孩在好友

陪同下来看急诊，值班的吴川文仔细

询问病症，获悉女孩发高烧、头痛、

腰酸背痛等，诊断为甲流，便给女孩

开了抗流感药、退烧药。

“既然选择这份职业，就应该有这

份责任心，春节值守帮助看病群众恢复

健康，我也很有成就感。”吴川文说。

南国都市报2月6日讯（记者 余育
桑 文/图）“鱼茶是我们黎族人民用来招

待客人的食物，每逢佳节，家里都会制作

一些。”近日，家住五指山番阳镇的刘丽娜

正忙着制作鱼茶，整个小院弥漫着鱼鲜味

和山兰稻的清香。

刘丽娜是五指山市的新农人，从小在

母亲身边耳濡目染，传承了黎族传统美食

的制作工艺。返乡创业后，她以电商的形

式推广五指山农特产品。

“五指山的鱼茶要用当地特有的石鲮

鱼制作，味道才正宗。”刘丽娜一边处理从

市场买到的新鲜石鲮鱼，一边笑着说，石

鲮鱼生长在山间清澈的溪流里，肉质鲜

嫩，没有土味。最为特别的是，用石鲮鱼

内脏腌制的鱼茶会有一股独特酸香，这是

用其他鱼类替代不了的味道。

“从我记事起时候，家里肉类的食物

难以保存，母亲就制作鱼茶给我们吃，后

来经过时间的变迁，逐渐演变为具有民族

特色的食物。”刘丽娜在捣着山兰稻，母亲

在旁边生火，其乐融融。鱼茶对她们而

言，不仅是鲜美的食物，还包含着对亲情

的深切关怀。

鱼茶，由黎族的语言音译。虽取名为

“茶”，却与茶叶无关，它是黎族人民用生

鱼和稻谷一同放在密封容器里，经过长时

间的自然发酵，制成的传统美食，酸香浓

郁，风味独特。

刘丽娜说，以前都是母亲制作鱼茶和

酿造米酒，现在轮到她来接替母亲，传承技

艺，并进一步推广当地的特色美食。让这

些地道的民族风味走出了五指山，她感到

十分自豪。随着石鲮鱼洗净，山兰稻在锅

里炒出香气，刘丽娜将鱼肉与山兰稻按比

例倒入陶器里混合，加入适量的盐，然后轻

轻搅拌，让鱼肉与山兰稻充分融合。最后，

将这混合物装入容器中，密封发酵，等待着

时间的发酵将这份食材转化为美味。

在刘丽娜的记忆中，生活总是与鱼茶

密不可分。不管是逢年过节，还是家里来

亲朋好友，又或者是长大外出打工，打开

一罐发酵好的鲜美鱼茶，酸香四溢，都能

瞬间勾起无数温暖的回忆。

刘丽娜说，“鱼茶就像我们的生活，初

闻酸，品尝后鲜甜，却让人回味无穷。”

逢年过节家里人一起制作鱼茶

鱼茶，黎族同胞的特制美食

春节照常出门诊的“90后”医师

守护看病群众健康
把高铁开出“龟速”的地勤司机

守好职业生涯最后一个春运
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等待发酵后的鱼茶。

刘丽娜刘丽娜

工作中的陈雄勇。通讯员供图吴川文给一位年轻的男患者看病。


