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心灵感韵

“大江蜿蜒，高山巍峨，追光的身
影，一路跋涉，你我胸膛，初心依然，
就像烈火，那样炽热……”豪放明快
的节奏，铿锵有力的歌声，从二楼老
年活动中心飞出来在空中回荡……

原来，这里是阳泉供电公司老年
活动中心的老年合唱团在排练。这
么多年来，老年活动中心深受公司领
导支持，为了丰富退休职工的生活，
公司聘请专业的老师开设了声乐、二
胡、太极等课程，大家根据自己的爱
好和兴趣，发挥自己的特长，跟着老
师有选择地学习。我有幸在声乐班
与大家一起学习，真实地感受到了老
有所乐、老有所爱，给枯燥寂寞的退
休生活增添了无穷的乐趣。

如果说把人生比作四季，那么，
中年自然就是秋季，虽然收获满满，
但也有无奈的失落。退休了，就要像
夕阳中的晚霞，余生的每一寸光阴
里，都应该留下美丽的风采。

人生最美好的事情即是相遇，遇
到喜欢之人，遇到欢喜之事。共同的
爱好和兴趣，让我与老姐妹们相聚在
一起。

“姐姐们，咱们开始上课了。”一
声“姐姐们”，亲切而温暖，声如其

人。高老师端庄大方，一双会说话的
大眼睛，炯炯有神，她性格温和，站在
那里，身上就散发着清新脱俗的文艺
气息。我初识她，还是在一年前的合
唱团里，当时，她负责我们低音部的
练习，专业的职业素养和业务能力，
给我留下了深刻的印象。

烈日炎炎，把大地烤得热气腾
腾，人们恨不得躲在空调房里不出
来。但是，可爱的姐妹们却顶着太阳
的炙热，准时来上课排练，因为大家
从心里喜欢唱歌，都不想错过这学习
的机会。高老师讲课轻松愉快，她形
象的比喻，悦耳的歌声，使我们加深
了对歌曲的理解。我们都知道，想要
唱好歌就得从基础练习，基本功的练
习是枯燥的，“张开嘴，打开喉咙，把
舌尖顶上去，摸一摸你的腰部”……
老师耐心地一遍一遍重复着，每一道
呼吸，每一个音部，每一句歌词，每一
首歌曲，拿到手里时都要用心理解，
反复练习，大家一起合唱时才能达到
浑然一体的效果。“高老师，你看是不
是这样呼吸？”“高老师，我再来一遍
可以吗？”“高老师，这个再教一遍
吧！”姐妹们勤学好问的学习态度和
热情，感染着我，也是对老师教学方

式的肯定，从一开始的不好意思，到
主动站到老师面前深情地演唱，姐妹
们唱歌、发音的技巧都得到了提升。
音乐真的是能治愈一切。课堂上，每
个人的天性释放，轻松自然，就连性格
内向、害羞的人也敢站出来大声歌唱，
还有的人会情不自禁地放声歌唱：“春
天是一幅温馨的画，绿油油铺满人们
心底……”课堂上洋溢着快乐的笑容，
温馨欢快的气氛围绕着我们，每一节
课都在欢乐的氛围中结束。

人生就是活到老学到老的过程，
这让我想起自己曾经的行为和想
法。刚退休时，我无所事事，每个周
末去公园唱歌，混在人群里凭着力
气，使劲呐喊，扯到嗓子不舒服为止，
以为这样唱歌才舒服，才是释放，声
音越大越好。通过高老师这几个月
的指导练习，我在家偶尔娱乐一下，
动情之处将所教所学都尝试着融合
在一起，受益匪浅。

虽然人到老年，心却年轻，我们依
然期望，在老去的时光里，有微光闪
亮，有彩霞缠绕，有欢歌笑语，有诗和
远方，用真情歌唱日新月异的幸福生
活，用热情抒发我们对祖国美好的愿
景。

生活散记

立秋，在二十四节气中位
列第十三，属民俗中的“四立”
和“四时八节”之一。

秋，本意除表示农作物成
熟外，还具有季节特指性（专
指一年中第三个季节）。此
外，秋还衍生出对时间、时期
的借指性，如“一秋”代指一
年，而“多事之秋”则代指变故
多发时期等。

立秋，表示秋季开始。秋
季既表示农作物进入成熟，也
表示太阳自夏至后的南移旅
程已行进一月有余。各地阴
阳之气的变化虽不明显，但却
在人们不经意中持续缓慢地
进行，阳渐降而阴渐升。虽然
如此，但因尚未出暑（处暑），
所以气候仍以炎热为主。降
水增多，空气湿度大而产生的
潮湿闷热也是这一阶段常有
的现象。这也使立秋并不会
马上清凉，而是延续高温，与
小暑、大暑一起构成全年中最
热的时段。晴晒、高温、潮湿
搅和在一起蒸腾，让人总感觉
身上浮着一层汗，揩不干擦不
净，又潮又粘。“热在三伏”，正
是对此阶段的准确描述。想
要享受让人惬意的天高云淡、
秋高气爽，还要经历一段酷热
天气的煎熬。

立秋时节，降水丰沛，潮
热高温，有利于林果及农作物
的后期生长。前一阵在城郊
游逛，见路边大片的玉米因为
入夏以来的干旱而卷了叶子，
倭瓜、红薯、土豆等瓜菜类植
物的藤、茎、叶也有些萎靡。
看见这种景象，有一丝或会减
产的担忧，但转而想起老人们
所说的那句“五月旱，不算旱，
六月连阴吃饱饭”，心中便轻
松下来。因为通过这么多年
的观察验证，这句农谚在本地
及周边一带确实是准确的。
果然，从7月27日开始便进入
阴雨天气，一直持续到7月30
日。而这几天，正是农历六月
之中的初十至十三。雨水消
除了旱象，这不正是大自然对
大地万物的眷顾吗？

人们常说秋天是收获的
季节，其实这是含有文学意蕴
的概括性的一句话。细分一
下，因为品种和生长周期的不

同，农作物成熟的时间并不一
定都在秋季。以自栽的瓜菜
为例，黄瓜、螺丝椒、西红柿等
品种虽然还在采摘期，但果
实的数量、质量均已有所下
降。豆角、丝瓜等凉爽后才
旺长的品种，经过夏阳暴晒
和雨后初晴溽热的蒸熥，入
秋前后则开始蓬勃起来。而
城外大田里更多作物还在茁
壮的生长期，水果也还没有
全面成熟，有的还青绿酸涩，
有的才染红晕，收获基本都
要在仲秋及以后。

也许是有着怀古怀旧情
结，日常阅读古文典籍，时常
会沉浸在优美的诗句和意境
中而心驰神往、心神荡漾。那
些诗文篇章，读后往往会使人
产生一种如饮琼浆的愉悦满
足感。而遇到美景或心仪的
事物，也总喜欢在诗词歌赋里
寻找相应的句子进行对照。
虽然有时也自嘲胸无点墨却
酸文假醋附庸风雅，但更多的
时候是陶醉在古人呕心沥血
创作的经典文字中。尤其是
所记忆的古诗词能与眼前的
秀丽景物相映相衬时，常常会
喜不自禁，并从内心涌漾起深
深的钦佩。每逢节庆佳日，节
气更迭，也喜欢在文山诗海中
寻觅先人们的作品，在诵读抄
写中体会他们斯时斯境的心
绪意趣。音色优劣不讲究，字
体好赖无所谓，关键是融入一
种意韵，寻找一种慰藉。

虽然说立秋还处在一年
之中的酷热时节，而且这种热
还将延续到处暑，但从春季萌
生到夏季蓬勃的大地万物，必
将在葳蕤繁盛后进入萧索
期。这是不可违逆的自然规
律，天地在顺应，人也须顺
应。“春种夏养秋收冬藏”，该
扬时当扬，该收时则收，不违
天时，方可与大自然同频共
振，和谐共生。

从另一方面说，“秋老虎”
虽然威力犹在，但送爽的金风
也已从遥远的北方启程。“心
静自然凉”，且平抑溽暑带来
的烦躁，用平常心平常意对待
这“秋后一伏”，等待又一度清
凉干爽、五谷丰登时节的到
来。

□融 融

教室里飞出欢快的歌

立秋絮语
□赵志明

山西面食独步天下，拉面就是其
中一大分支。若论拉面，平定拉面相
当有名，城里乡下爱这碗面的人很
多。都说，最正宗最好吃的，是村里
过红白事吃的拉面，村民们整出的拉
面，特地道，特对味，特好吃。

过事的拉面，俗称“开锅拉面”。
以前，要在院里的空闲处，砌一个临
时大灶火，圆滚滚的厚泥壳，里面装
满大块精炭，烧得旺旺的。灶火上架
着大口径铁锅，水开得“哗哗”打着
欢。拉面下到锅里，从这边漂到那
头，翻三个滚即熟，这样的面出了锅，
顺顺溜溜，白里透黄，既不夹生，又不
过火，碱香味儿十足，三五口拨拉光
一碗，意犹未尽。

面要好吃，首先得面粉好，但也
不是说面越筋道越好。如果拿精粉
吃拉面，那就遇上麻烦了，抻也抻不
动。受了潮、质量差的面粉也不行，
一抻就断，一拉就散。有经验的厨师
都是选择中等质量的面粉，旧麦面多
受用，新麦面不宜用。针对市场需
求，有的面粉厂就生产专用面粉，供
吃拉面使用。

面要好吃，讲究水和盐碱配比合
适。冬天，水要热些，早些和好，醒上
一个小时以上。夏天，最好是刚打上
来的井水，醒的时间不宜太长。面、
水、盐、碱按比例下料，另外用开水弄
上半盆碱水，和面的水不能一下子倒
进去，得一点一点注入，先把面拌成
穗子，然后蘸上碱水，用力杵面，连杵
带翻，一大盆面得和上半小时。最后
把面和成大面团，达到盆光手净，然
后把面团两手抄起，一旁帮忙的人倒
股油把面盆抹匀，再把面团放进去，
表层也抹上油，这面就算和好了。除
了舍得花力气，和面也有技术含量，
水温、盐碱量、注水方式、面团软硬
等，许多都是从实践中摸索出来的。
过事的拉面搁的盐碱较大，面有劲，
抻起来费力气，但吃到嘴里好吃。正

因为和面辛苦，又讲技术，所以总管
先生发放犒劳时，总要多给和面厨师
一盒烟，这也是约定的规矩。

面要好吃，当然要看厨师的下面
手艺。第一道关，就是上面说的和
面。第二道关，抻面，从面团上揪下
一条来，经过几个人的手递手连续
抻，达到柔和匀称。第三道关，叠条，
有一个厨师专管把抻好的面接过来，
在面盘上抻成长条。第四道关，扯
条、下面，这是最后的一道也是最重
要的一道，下面的师傅就是首席大厨
了，大把式，面要最终在他手里分成
一把一把的小把面，下到沸腾的面锅
里，挑出来刚好一小碗。手艺超群的
大厨面下得既匀又快，一大把面能下
八碗。哪怕你锅边围下一大群人排
满空碗，他仍气定神闲不慌不忙。我
们村有个厨师，拉面是一绝，他个子
高，胳膊长，面在他手里“随和”得很，
想长就长，愿短则短，想粗就粗，愿细
则细，随心所欲，人面合一，看他扯条
下面，简直就是艺术享受。有人打
趣：拉得好有什么好，每人多吃一
碗。说这是最后一关，也不妥当，其
实还有一关，从锅里挑面，才是最后
一关。挑面师傅一手持长筷，一手持
水瓢，戴着大围腰，肩上搭块白毛巾，
手随大厨师下的面走，配合默契。水
面上，漂自己跟前的是将熟的面，靠
大厨师跟前的，始终有下面的空档。
既要保持锅开，又要保证汤不外溢，
既把上一泡面一碗一碗挑干净，又要
及时拨顺溜刚入锅的面，还要经常加
水“止沸”。所以有这么一说：下面下
得再好，也得有会挑面的。如此看
来，拉面是个集体项目，哪个环节都
不能存在短板。

面要好吃，可不能落下浇的那勺
清汤。一般来说，讲究点的席面叫

“九个浅面”，要摆席，上九个小菜碟
（我们叫“浅”），面是清汤面。清汤面
浇的汤可不是清如白水。把油豆腐

皮切成丝，加点白菜丝、海带丝、细粉
条、西红柿、菠菜，用咸盐、香油、生
姜、酱油、醋、味精、胡椒粉等拌起来，
开水泼成汤，撒上葱丝、香菜，口感微
辣而清香，色彩鲜艳，看着就有食
欲。除了清汤面，还有肉丝面、鸡蛋
西红柿卤拉面、过油肉拌面等，但要
说最能体现拉面原汁原味的，莫过于
清汤拉面了。讲求面少点，汤宽点，
利口。再补充一句，吃拉面还需浇一
汤匙醋，面香醋香融合在一起，才是
真正的拉面味。当然，如果能再有点
炒辣椒夹上一筷的话……不说了，不
说了，再说就越馋了。

拉面要吃第一碗，烙饼要吃最后
一张，为什么呢？因为面锅刚开始是
清水，清水煮出的面肯定熟，肯定好，
后面的锅面汤糊了，面不容易熟，锅
底还有焦味。而烙饼则相反，烧到最
后，鏊上的油匀了，火温也够了，烙饼
的质量比前面的更好。所以人们喜
欢抢在前面吃拉面。不过拉面的第
一碗，别人都不能吃，要敬奉在祖宗
的牌位前，让祖宗“先用”，如果是丧
事，则要供奉在灵前。

红白喜事的拉面为什么好吃
呢？原因有三，一是泥炭灶火做出来
的饭“接地气”，原味十足；二是大锅
拉面，容易整出面香味，尤其是碱香
味；三是拉面本身工序复杂，功夫精
到，加上清汤的制作特殊，效果肯定
不一样。此外，还有重要的一点不可
忽略，坐在桌上吃别人给端来的拉
面，不如自己挤到锅边挑一碗。大伙
在锅边，看着面翻滚，闻着面香味，不
顾火烧汤溅，争抢一碗到手，那种气
氛下的拉面最有滋味。现挑、现浇、
现吃，一气呵成，饭香扑鼻，原本不饿
的肚子也会“咕咕”叫。看别人吃得
香，自己便觉得香。许多时候，让人
垂涎三尺的不是饭菜本身，而是那种
就餐环境，胃口大开啊！

开锅拉面，正是如此。

开锅拉面
□李荣福


