
清风吹起，寒意袭来
落叶纷纷飘舞
旋转如梦幻之姿
绘就大地的金黄图案

它们是时光的信札
悠悠倾诉岁月的故事
每一片，都是记忆的碎片
拼接成心灵的锦书

它们在空中优雅地滑翔
与风交织成浪漫的音符
那是生命最后的欢舞
无畏凋零，倾情展露

宁静的天地间

它们并不孤独
生命亦如这落叶之舞
有繁华，亦有落幕
带着眷恋和期许
等待下一季的复苏

不必哀叹消逝的时光
凋零是为了更好地奔赴
化作尘土，滋养新的旅途
在轮回中，生命永不停驻
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丁丁和妈妈住在大山的深
处，他有一双亮晶晶的眼睛和一
对总是竖得高高的耳朵。那对
耳朵很神奇，只要耳轮子动一
动，就能听到远方的秘密。小伙
伴都喜欢围着丁丁转，因为他知
道许多稀奇古怪的事。

一天，丁丁要独自去森林。
妈妈说：“小孩子不能一个人去，
因为那里有迷雾，还有骇人的猛
兽。”但是，丁丁却偷偷地溜进了
森林，他觉得妈妈是在吓唬他。
就在他玩得忘乎所以的时候，一
只狡猾的花狐狸出现了。它看
着丁丁，柔声地说：“丁丁，你知
道吗？林子深处有很多漂亮的
小山鸡，你不想和我去看看吗？”
走了太多路，丁丁的脚板有点
痛，但看着狐狸恳求的眼神，他
还是点了点头。没走多远，丁丁
忽然听到了粗重的喘气声。他
拨开浓密的树枝一看，只见一只
吊睛白额的大虎正嗅着鼻子四
下觅食，他吓得撒腿就跑。跑啊
跑啊，都挪不动脚了，还是没看
见屋顶冒着白色炊烟的家。这
时他才发现，自己已经迷失在了森林深处。

这时，神奇的事情发生了。丁丁发现他的耳朵
开始变小，慢慢地，从他的头上消失了。他惊慌失
措，四处寻找，但耳朵就像捉迷藏一样，怎么也找不
到。没有了耳朵，丁丁坐在小溪旁，听不见潺潺的
流水声，看见了几只漂亮的鸟，却听不见它们的啼
叫声。因为无法分辨周围的声音，也就无法听见妈
妈的呼唤，丁丁急得眼泪都流下来了。

夜幕慢慢地降临，森林变得模糊又阴森，令丁
丁困倦又害怕。他在一棵大树下睡着了。梦中，他
遇到了一位慈祥的老爷爷。老爷爷告诉他：“丁丁，
你的耳朵并没有丢，它们只是在和你捉迷藏。当你
学会了倾听和尊重，它们就会回来的。”

丁丁从梦中醒过来，决定赶紧回家，向妈妈道
歉。他沿着记忆中的路线，小心翼翼地走出了森
林。丁丁出现在村口时，看见家门口闹闹嚷嚷围
着一群人。他从大人们的间隙挤进去，原来是大
伙儿捉住了偷鸡贼花狐狸。妈妈看到丁丁安全归
来了，紧紧搂住了他。他伤心地哭着说：“妈妈，
我 以 后 听 你 的 话 。 可 我 现 在 没 有 耳 朵 了 ，呜 ，
呜……”妈妈抚摸着他的头，笑着说：“怎么会呢？
耳朵不是好好的嘛！”

丁丁用手一摸，耳朵果然奇迹般地回到了他
的头上。

岐山擀面皮久负盛名，酸辣
适中，清凉爽口，好吃耐嚼又顶
饱，是四季皆宜的大众美食。

传统的擀面皮工序复杂，全
靠手工操作，忙于农事的庄户人
家大多没时间做。生长在岐山
的我，直到十五岁才吃上真正的
擀面皮。记得那年夏收后，家里
粮仓装满了麦子。老话说，囤里
有粮，心里不慌，全家人心里乐
开了花。过惯了节俭日子的母
亲破例大方了一次，请当厨子的
二 叔 来 我 家 做 擀 面 皮 改 善 生
活。二叔前一天就到场，指派母
亲开始干活，先给一盆面粉里加
水和面，在案板上揉成两大团，
盖 上 湿 布 扣 上 盆 饧 面 半 小 时 。
接着，母亲叫我和哥哥把面团放
进一大盆清水里，双手反复揉捏
挤压，连换三四次清水后，通过
洗面分离出淀粉与面筋。最后，
洗出两大盆白亮亮的稀面水，放

置一边自然沉淀。
第二天，母亲倒掉面盆上层

的 浮 水 ，剩 下 小 麦 面 粉 中 的 精
华——纯白色的淀粉。临近中
午，二叔匆匆赶来，挽起袖子开
始 做 面 皮 。 第 一 道 工 序 是 烘
焙。先给锅底转圈儿擦上清油，
用麦草细火烧热，舀一勺面糊倒
进热锅里，双手紧握擀面杖不停
地搅动。随着温度升高，在袅袅
升腾的蒸汽中，白面水慢慢地暗
涩起来，“吱吱”地脆响着，慢慢
变成了黏稠发亮的面团，随后黏
结成一块。这期间，二叔用臂力
不间断地揉搓面团，在热锅中持
续数分钟，通过挤压滤尽水分。
锅里冒着丝丝缕缕的蒸汽，散发
出一股股热浪，二叔的额头挂满
了汗珠。这个过程是擀面皮的
关 键 ，要 拿 捏 好 面 团 的 软 硬 程
度 ，以 不 软 不 硬 刚 好 能 擀 开
为准。

烘焙好面团，擀面皮正式开
始。二叔先拿出一块光滑锃亮的
玻璃板，擦上菜籽油置于案头，用
细铁丝扎成一个长方形的圈，放
在滑溜溜的玻璃板正中。然后，
揪一小块适量的面团搁上，用擀
面杖从圈外用力慢慢地平擀过
去，圈内就是一张平整规正、薄厚
均匀的擀面皮，圈外的余料可以
揉起来加量另擀。就这样，二叔
一鼓作气擀出了五六十张，然后
给每张面皮两面刷上清油，堆成
一厚叠放入蒸笼里，用大火蒸十
分钟，擀面皮就熟了。

要吃的时候，母亲把面皮切
成条状，放上一小撮黄瓜丝，加
盐、醋、油泼辣子，随意搅拌几下，
一碗油汪汪、亮闪闪的岐山正宗
擀面皮就做好了。洁白如雪的面
皮搭配上红亮的油泼辣子和翠绿
的黄瓜丝，色彩鲜明，让人食欲大
增。薄薄的面皮晶莹透亮，鲜嫩

柔软，吃一口酸爽滑溜，嚼起来筋
道有味。面香、油香、菜香、辣子
香，真正的色香味俱佳。全家人
吃得满嘴流油，我连吃了三碗才
饱了口福。

《岐山县志》记载，擀面皮起
源于清朝康熙年间。当时岐山
城北八亩沟村的王同江在皇宫
里当御厨，他根据自己的经验，
在烹饪实践中摸索制作出这道
四 季 皆 宜 、食 不 厌 多 的 美 味 面
食，因在京城仅作为御膳秘不外

传，故取名“御京粉”。王同江年
老还乡后，人们慕名前来求教技
艺。他就在八亩沟收徒传艺，开
设店铺经营“御京粉”。从此，这
道宫廷小吃传入民间，在像二叔
这样的民间厨师手中代代接力
传承下，逐渐成为一道独具特色
的地域招牌美食。

如今在家乡岐山，经营擀面
皮的摊点遍及城镇的大街小巷，
生意火爆。岐山擀面皮，面食中
的精华，人间的至味清欢。

现在的农村，大多通了自
来水，方便快捷，已经少见压
水井了。以前，农村用水常
使用压水井，庭院里、菜园地
打上一两口，一直打到地下
十多米深，利用压力原理将
清洁的地下水抽上来。

压 水 井 用 起 来 也 很 方
便，抓起压手柄上下按压几
下，就把水“哗啦啦”压出来
了。水质也好，清凉甘甜，冬
暖夏凉，既可以直接喝，也用

以浇菜园、浇田地。
使用压水井要注意一个

问题：水位高的地方，很容易
就能将水抽上来；而在水位
较低之处，需要引水，舀上一
两瓢水，将活塞上面的管子
灌满，提高密封效果，这样才
能把水压出来。所以，在压
水井旁，老乡都要放置一桶
水作为引水。用引水压出了
水之后，离开的时候也要记
得留下一部分水，做下一次

的 引 水 备 用 。 如 果 不 这 么
做，下回再用时，井旁没有充
足 的 引 水 就 没 有 那 么 方 便
了。这成了使用压水井的不
成文规矩，哪怕过路人经过
使用，也懂得这条规矩。

联想到人生，也要给自
己 留 足“ 引 水 ”。 于 身 体 而
言，要劳逸结合、作息规律，
才 能 源 源 不 断 引 出 身 体 里
的“活水”，激发干事创业的
能 量 。 有 些 年 轻 人 不 注 重

留足“引水”，常常加班、熬
夜 ，超 负 荷 运 转 ，搞 得 身 心
俱 疲 ，不 仅 学 习 、工 作 效 率
不 高 ，也 造 成 身 体 透 支 ，长
此以往会出大问题。

对于我们的头脑来说，
也要留足“精神引水”。保持
开放心态，学习新知识、新技
能，在实践中汲取智慧。这
样才能拓宽视野，储存能量，
使头脑不至于僵化、封闭，不
断引出思想的活水。

书香旅途
郑显发

在文字的海洋里航行
每个书店是我必达的口岸
不论何处，只要有墨香飘荡
我的脚步便不由自主地向往

城市的一隅，或是小镇的街头
那些静默伫立的书架如灯塔
指引着渴望知识的眼睛
每一本书都是一个新世界

它们轻语着不同的故事
古老传说与未来幻想交织
双手捧出沉甸甸的承诺
让智慧的种子播种心田

纸页翻动间，时间静止
我穿梭于现实与梦境的边缘
每一站都要停留，收获满满
心灵的行囊比出发时更丰满

书香伴我行走天涯
在充满挑战的旅途中
以字为舟、以梦为帆
每一站都是灵魂的加油站

留足“引水”
刘琪瑞
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二叔的擀面皮
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