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落日与柿子
秋水无痕（汶上）

落日缓缓
苍茫大漠又起孤烟
长河静默，征人静默
天空划过一行归雁

落日缓缓
西风横掠古道漫漫

瘦马踟蹰，迟迟踏不进
预设的圆满
落日缓缓

村口柿树上次第亮起了灯盏
翘首期盼的眸光明了又灭

游子归途遥远

落日，是故园丰盈的红柿
坠入梦境，勋章一般别于胸前

眉梢的乡愁
便晕染出丝丝甘甜

红柿，是故乡寄给游子的落日
天涯孤旅，颤颤挂在心尖

深秋的寒凉
便氤氲成脉脉温暖

守望
闫茂坦（济宁经开区）

当打渔的时光成为过往
那个船老大

还会时常眺望远方
大海深处

有他的故事和同伴
当然，还有他的青春和荣光

无论岁月如何流逝
唯一不变的是那份眷恋

偶尔，什么也不干
看看大海这个老伙计

就可以酣然入睡

惟有黄花是故人
赵家全（微山）

秋深露浓，芦花飞白
梦一直很清醒

枫叶红透，秋风已到
归燕驭着清风

残阳如血，黄沙堆谷
撒下一路驼铃

花间蝶梦渐少，桂香摇落月影
涓涓秋水，纱窗斜风冷

那一抹柿红，点缀了秋意
也让月色更浓

黄花染香，是秋天的抒情
那些离别多年的相思

不经意间，跃进我的眼帘
投入我的心中

金秋，一段偷来染色的心情
蝉嘶已尽，花黄故人逢
山溪几重，却向云中横

风中的芦苇
于延法（邹城）

春天的绿笋
已亭亭玉立

在飒飒风中张扬着恣意
大雁曾北飞
现在又南归

那飘逸的苇絮
任秋风梳理

夏日的芦笛
天籁般悠扬

在猎猎风中鼓舞着斗士
紫气曾东来
夕阳有余晖

那倔强的芦苇
凭风骨傲立

秋天的向日葵
姬广良（嘉祥）

秋风穿过田野时
你垂下沉甸甸的头颅
金色裙裾褪去喧嚣
围拢成安静的弧形

微笑凝成籽粒
炽热沉淀为谦卑

镰刀划过的那一刻
像解开季节的纽扣

当雁阵写下告别信时
你正数着体内渐暗的光斑

追随太阳的光阴
正浓缩成密实的星盘

每颗籽实都是心声
风刀剖开昼夜

你倔强的脊梁顶着秋天
把夕阳熔铸成勋章

昌平山，位于曲阜城东南30公
里处，孔子诞生地尼山之南，东接烟
波浩渺的圣水湖，山脚下流淌着千
年不息的大沂河，其海拔383米，主
峰401米。它由九个山头组成，东
西绵延四五公里，山头平缓，中部陡
峭，悬崖林立，气势雄伟。山间有七
个泉眼隐伏，下注成溪，因此，自古
便有“九顶七泉昌平山”之称。

春夏之际走进昌平山，最亮眼
的是漫山遍野的苍翠。步行于林荫
山路，只觉得神清气爽，呼吸通畅，
润入五脏六腑的已不是含氧丰沛的
空气，而是涵蕴丰厚的思想了。山
上野草茂盛，有些地方草深及腰，偶
尔从草丛中飞出一只五彩斑斓的野
山鸡，“扑棱扑棱”伴着惊奇的鸣叫
朝向林荫深处飞去，或者突然窜出
一只野兔，蹦跳着眨眼就消失在人
们的视线里，伴着游人的欢快叫声，
打破大山的宁静和沉寂。秋天是收
获的季节，这里野果遍地，柏籽飘
香，石榴含笑，柿子陶醉；峭壁之上，
山茶吐翠，倘不怕危险，采摘自做茶
叶，喝起来别有一番清香韵味；草丛
中、悬崖上，可以采到很多常见中草
药，像杏叶参、当归、何首乌、山枣子
等等，应有尽有，简直就是一座天然
中药材宝库。

昌平山，四周群山环抱，不仅
风景优美，而且因为地势险要，自
古以来就是军事战略要地。相传，

唐朝时薛刚反唐，占山为王，就是
在这里。据老人说，唐代名将薛仁
贵之子薛丁山，为奸臣所害，全家
被抄斩。薛丁山的三子薛刚性情
刚烈，不肯屈服，在昌平山上集结
军马十万起兵反唐。由于薛刚善
于用兵，再加上昌平山的有利地
势，朝廷虽数次围剿，甚至皇帝御
驾亲征，都被杀得落荒而逃。后
来，皇帝不得不严惩了杀人凶手，
为薛家平冤昭雪，并招安了薛刚。
抗日战争时期，八路军尼山独立营
曾经在昌平山顶安营扎寨，筑防御
工事，与日军在这里展开过对峙，
最终凭昌平山“一夫当关，万夫莫
开”之险，日军没能攻克昌平山高
地。如今山顶仍有当时战斗用的
防御工事——墙围子，还有旗杆座
和饮马槽等遗迹。

如今，每年的正月初九是昌平
山庙会，附近十里八乡的村民们，
带着自产的土特产品、手工艺品，
前来销售；还有套圈的、耍猴的、说
书的、唱戏的，也有卖吃的、卖喝
的、卖糖葫芦的、卖石榴的，给往日
寂静的昌平山带来了无限生机。

昌平山，是神圣的山、静美的
山、英雄的山、祥和的山……

九顶七泉昌平山
冯庆水（曲阜）

在城里，地锅鸡是不少饭店的
招牌菜。许多人甘愿驱车几十里，
只为寻一口地道的滋味。但于我而
言，纵使尝过百味，最让我放不下
的，还是母亲做的地锅鸡。

母亲炖鸡，向来就地取材：鸡是
自家散养的笨鸡，吃粮食、菜叶长
大，肉质紧实，香而不柴。葱、姜、
蒜、花椒、八角与干辣椒，多出自本
土，有些还是她亲手种的。就连水，
也是自备井里现打的，清冽甘甜。
柴禾用干透的棉花柴，灶台是红砖
砌的，上面架一口被岁月磨得锃亮
的大铁锅。在讲究效率的今天，母
亲却肯花这样的慢功夫，将老家的
味道，一点点地、耐心地炖进鸡里。

备好料，升起火，母亲便系上那
件洗得发白的蓝布围裙，开始忙
活。热锅下豆油，油热后，“刺啦”一
声爆香调料，随即倒入鸡块，大火快
炒至金黄出香。淋老抽上色，待酱
香与焦香融合，再加生抽提鲜，翻炒
均匀后，注入井水，没过鸡块。大火

烧开，转文火慢炖。
大约半小时，锅中汤汁咕嘟作

响，浓香四溢。这时，母亲便取出醒
好的面团，手法娴熟地扯出薄厚适
中的面饼，沿着锅沿，一贴一按，灵
巧稳当。灶前热气蒸腾，母亲额上
渗着汗，出神地望着锅里。盖上锅
盖，再焖炖一刻钟。混合着肉香、面
香的浓郁香气便会从锅边溢出。炖
好的鸡盛满一大盆。我们围坐一
桌，啜一口家乡酒，品一块鸡肉，肉
质筋道，纤维吸饱汤汁，咸香微辣，
让人欲罢不能。那锅贴饼更是诱
人：露出部分焦香酥脆，浸汤部分软
糯柔韧。一口下去，两种滋味在唇
齿间交融，令人回味无穷。

在异乡，每见到地锅鸡，我仿
佛又看到母亲在灶前忙碌的身影；
仿佛又听见地锅里咕嘟的声响和
一家人的笑语。那一锅里炖的，何
止是鸡肉与饼？那是我走不出的
故乡，是母亲用时光为我熬煮的
——家的味道。

母亲的地锅鸡
任广彬（任城）


