
12版
2021年11月4日 星期四

责编 魏振强 E—mail:oldbrook@163.com月光城·民间

1982 年秋季，我高考失利，经亲戚引
荐到黄山跟绩溪籍名厨程怀志老师学艺。
刚入厨房，就见好多师父低头弯腰在磨
刀，还不时用手在盆中招水撒在磨刀石
上，接连几天的开工前都是这样的场景。
师父不安排我做其它任何事，只让我认真
观察师叔、师兄们磨刀。真是好枯燥。

高考成了事实上的分水岭。有同学考
取高等学府，荣耀非常；有的因家庭条
件殷实再返母校继续学习，次年再战；
而我却流落到京剧 《红灯记》 中吆喝的

“磨剪子啰，铲菜刀”的地步。委屈的泪
水顺颊往下流。这一切没能避过七十高龄
师父的眼睛，他把我拉到一边，语重心长
地说：“高考已经过去，考取了可能大有
作为，没考取并不是就没有出路，以前学
习的很多知识都能派得上用场。”师父顺
拿过师兄手中的一把刀，用手一拨，刀
发出脆而短的声音，“好厨子，当然要出
好菜品，好的菜品要有好的厨刀、好的
烹调技术和综合知识。”几位师叔、师兄
也围拢过来，师父接着告诉大家：通过
拨敲厨刀声，可以识别刀的材质，厨刀
有 砍 刀 、 大 片 刀 、 切 刀 、 雕 刻 刀 、 刨
刀，各自的材料、功能都不一样，如同
战士手中的手枪、长枪、冲锋枪，材质
构造不一样，射程功能也不一样，即使是
一把普通的厨刀，刀口每段使用时功能也
存在区别……我下意识垂下了头，原来厨
刀竟有这么多知识。

约莫过了一周，师父、师叔让我学磨
刀，说识刀算起步，护刀是基础，用刀是目
的，懂刀是境界。太抽象了，我磨便是。一
天，特地悄悄早去，装一盆水，猫起身，用
十几分钟时间就把自己的这把刀磨好了，为
了很好表现一下自己，又辛苦一个多小
时，把师父、师叔的都磨了一遍。一会
儿，师父、几位师叔陆续开始上班了。他
们走近我，用怪怪的眼神打量我手中拿到
的刀，一位师叔用手指在刀口两侧分别抹
了几下，哈哈大笑起来，笑得我心中发
怵。原来我把本来很锋利的刀口全磨偏，
反而不能用，师父没有责怪，说：“态度可
佳，但基本功要尽快提高。”同时告诉我：
仅识刀还不够，要会养护，更要巧妙得当地
使用它，要真心爱它。

接下来的日子里，师叔、师兄们无私地
向我传授磨刀的知识和操作要领，居然真的
同初中学的物理有关联性：菜刀与刀石摩
擦产生热，使刀的热能增加，温度升高，
刀口硬度变小；浇水是利用热传递，使刀
内能减小，温度降低，不会升至过高；选
粗细合适的磨刀石，表面上能看到粗砂的

最 好 ， 菜 刀 应
斜 向 与 磨 刀 石
摩 擦 ， 刀 刃 面
同 磨 刀 石 成 15
度 且 来 回 运 动
时 ， 才 与 磨 刀
石 接 触 面 积 最
大 。 同 时 具 备
以 上 条 件 ， 两
边摩的次数、力
道相等时，才能
把刀磨好。这让
我第一次领悟出
道理：厨师的刀
非一般，是有灵
性的刀！

一 个 多 月

后，师父调休，带我和师兄凌云去他家玩，
寒暄几句后，我被墙上一幅幅照片吸引了，
凌云来得多，便向我娓娓道来：这凤嬉牡丹
是师父为首长所做的冷拼，那是他做的清汤
菊花豆腐，还有师父在首届徽州地区烹饪技
艺交流会上现场表演的双枝葡萄鱼。天啦，
一把厨刀可以把普通不过的食材变成如此美
味的佳肴，也太超出想象了吧。师父走了过
来，说：“这些菜多为刀功菜，刀功是一名
厨子的基础，厨子的刀是吃饭的工具，也是
有灵魂和生命力的。”

回到酒店后，我开始做笔记，并主动向
师叔、师兄们请教，不断操练，很快掌握了
斩、剁、切的功夫，继而熟悉刀的顺、反和
平批刀，在荔枝花刀、兰花刀、牡丹刀、麦
穗花刀、佛手刀这些综合性刀法的运用上也
有一定的提升。半年后，我随同另外三个师
兄协助主案师叔。我的手里一直拿着刀，信
心满满。

一天上午，师父招呼大家，南京方向
来一贵宾，并强调饮食口味上的特点，让
我们各自推荐合适菜品，进行筹备。任务
布置后，我暗自窃喜展示自己的时候到
了。我知道下江客人口味清淡、偏甜，宜
放醋，瞅瞅池中活蹦乱跳的几条三斤的大
鳜鱼，心想，师父墙上挂的葡萄鱼不是这
做的吗。我闭上厨房,杀鳜鱼，剁下鱼头，
取下鱼脊骨；轮到片除鱼胸刺的时候，持
刀的手竟不停哆嗦起来，总觉得不好下
手，怎么办？也有半年持刀功底了，不能
被大家看不起，下手吧。由于心中乱，对
下刀角度把握不准，虽然连片带割，除掉
了胸刺，但已对后面的成型质量有影响。
接下来是运用十字刀法切葡萄粒了，脑中
也在尽情回忆师父墙上照片上的两串，是
先横刀还是先竖刀？切多大粒为好？心中
满满的疑惑，不敢冒然下刀，最后只有选
择休手待骂。

下午班开始了，师父似乎早有所料，
没责骂反而笑着鼓励。师父招呼师叔去筹
葡萄的叶、藤附饰，自己拿过我的刀，只
见他片去太厚的少量鱼肉，先横刀后纵
刀，刀刀深至鱼皮，粒粒鱼肉均匀饱满，
运刀动作如行云流水，一气呵成。刀呀
刀，在我手中不听使唤，在师父手中成了
充满活力的神刀！

这把厨刀震我心灵，催我奋进！多少
次，我以夜当日，案台当疆场，拿刀纵
情 驰 骋 。 1985 年 春 ， 在 接 待 重 要 嘉 宾
时，正是师父亲传的葡萄鱼和扣三丝、
布袋鸡等因刀工的突出、口味纯正，受
到 两 位 贵 宾 的 赞 美 ， 并 向 当 地 政 府 力
荐，我才赢得了被引进的机遇。那年夏
天，师父因年岁已高，回家静享晚年，
我被安排在县招待所食堂任炊事班长，
师 父 将 陪 伴 他 一 生 的 厨 刀 用 红 布 包 起
来，亲手赠给我。1987 年徽州行署旅游
局举办首届徽菜技艺大赛，我制作的松
子鳜鱼、菊花茄子因刀工的精细、制作
的精良获大奖。带着这把刀，我在 2016
年省第七届居民生活服务业大赛，夺得
金灿灿的特金奖牌，之后又在省第八届
烹饪大赛暨全国第八届烹饪大赛 （安徽
赛区） 的比赛中夺得中式烹调第一名，
先 后 被 安 徽 省 人 社 厅 和 省 总 工 会 授 予

“安徽省技术能手”和“省五一劳动奖章
获得者”荣誉称号。

如今，我对“厨子的刀”有了更深的感
悟，它不仅仅是把厨刀，也是我人生中的一
把开山斧，让我斩去荆棘，踏出登山大道。

􀳁流年碎影

厨子的刀
汪建国

各有千秋

他初恋的女孩兰子出嫁了，嫁给了南方的一个小老板。
他伤心，离家去了北方。北国风光异常美丽，他遇

见了心仪的她。冰清玉洁的她名叫雪儿，和他在同一个
公司上班。雪儿能歌善舞，他喜欢画画。

一个周末，他们去山上拍了许多风景照。
晚上他回家画了两幅画：
一幅是冰天雪地里梅花树下站着雪儿，他给雪儿改

名了，叫香雪；
另一幅是江南水乡，乌篷船里坐着兰子，冲着他笑。

“香雪，你来看看，两个女子谁更美？”
雪儿仔细看了好一会儿，说：“各有千秋。”
他把雪儿拥入怀中，长长地吁了一口气。

洗碗

“小周，这部电视剧太好看了，你把碗洗了吧。”文
萍柔声说。

“不行，我这本小说太好看，放不下，还是你洗
碗，你看我们这儿有男人洗碗的吗？”小周没有同意。

文萍生气了，大声说：“你也太不像话了，饭是我
烧的，菜是我炒的，衣是我洗的，你好意思啊！你成了
衣来伸手饭来张口的寄生虫了。”

他们你一言我一语争吵起来。
来他们家做客的文萍妈妈坐不住了，她走到女儿身

边悄声说：“萍萍，把碗洗了吧，洗碗也洗不死人。”女
儿不理会。

女婿周涛起身去洗碗了。
这一夜风平浪静。

婆 媳

早晨，小区花园里，婆婆右手提着一篮子菜，左手
牵着孙子强强往家走。走着走着，孙儿不走了，跑到樟
树下玩。

婆婆无奈，拨通了媳妇的手机：“到花园来一下，
我买了菜要回家烧饭，强强不回家，你来看着他。”

媳妇很快来到花园，对着婆婆撒起娇来：“妈，打
什么电话啊，困死了，昨天我上夜班睡得很迟呢。”说
完，一屁股落在石凳上。

婆婆转身准备回家，旁边的一位阿姨问她：“是您媳
妇还是闺女？”婆婆笑着说：“是我媳妇，永远长不大。”

盛 饭

那年那月那日中午，我给爷爷盛饭，奶奶在一边轻
声吩咐：“丫头，把你爷爷的碗盛满些。”

“为什么？”我回过头问奶奶。
奶奶说：“你爷爷60多岁了，吃多少饭，阎王会记

账的，每餐只给他盛一满碗饭。人这一生啦，吃饭穿衣
福气都有个定数。”

奶奶很迷信，我也不会忤逆她，于是爽快答应了：
“奶奶，遵命！”

爷爷96岁寿终正寝，奶奶比爷爷早走两年。

􀳁江湖脸谱

人间笔记
远航小诗
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