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学画记
朋友云在甬工惠报了个工笔画启蒙班，叫我一

起做个伴，于是抢到了最后一个名额。按要求早早
准备了纸和笔，去年10月下旬的一个晚上，兴冲冲
来到了五一广场。

这地方还是第一次来，一个个教室灯火通明，
笛声悠悠，古筝切切，走廊的墙上挂着许多学员的
作品，一幅幅如同出自大师之手。我们像是刘姥姥
进了大观园一样，新奇而兴奋。

教画画的是一位女老师，问我们以前学过画画
吗？除了有几个学过素描，大多数属于零基础，看得
出，她有点失望。大屏幕出示几张工笔画的作品，有
花卉，也有人物，我觉得自己离这个水准有十万八千
里的遥远。老师简单讲了工笔与写意的区别后，出
示一张山茶花的图，告诉如何定位，就让我们在素描
纸上临摹。虽没正规学过画，好在画画叶子、花瓣这
些弧线的基础还是有一些。还真是不容易。

一节课下来，肩背就酸得不行了，看看纸上，才
画了两朵花。也有人在群里说太难了想放弃。我
和同伴说，既然报了就要坚持，于是在家里抽空继
续画，虽然是依样画葫芦，但这山茶花枝叶交替的，
要把每一片叶子每一个花瓣的来龙去脉画清楚也
不容易。最难的是枝干，有时因为中间穿插着花和
叶，上下就接不住了。我画的下部分不但死板，而
且交叉点太小，一个小枝的花苞画不下了，只好将
其忽略。

第二节课，老师给我们改画稿，指出许多毛病：
比例失调，线条突兀……看看其他同学，都是极其
认真，几乎每人都有两三张底稿。于是重新画，毛
病仍然有，但总归有进步。接下来，用铅笔拓在熟
宣纸上，再用墨色勾线。然后用淡墨分染叶子，看
老师一手驾驭两支笔，从浓到淡有一个渐变的过
程。一到自己动手，不是墨太浓，就是水太多，一片
叶子要么黑乎乎的一团，要么水汪汪的像水池，应
该是太性急了。慢慢掌握了一些技巧，笔蘸了墨或
水要在纸巾上渗掉一点……叶子有正面和反面的，
反面用更淡的墨打底。

终于可上色了，花青，胭脂，藤黄……中国画颜
料的名字好有诗意！正面的叶子用花青兑一点墨
和水，因为是平涂，就比较简单；有几片残叶，上面
有虫子咬过的破洞，就不好搞。

同学中有一对夫妻，两人都拓了好几张画稿，
显然课外花了许多时间。听她戏谑，她的妈妈看夫
妻俩下班后，见缝插针埋头苦画，觉得奇怪：难道你
们在比赛？这样举案齐眉想想也很美。也有上一
班学员来蹭课的，一个画的是荷花，另一个是牡丹，
一个个花瓣，一片片叶子，活灵活现；叶边的蜻蜓，
栩栩如生。我们都惊呆了，她们也就学了10节课，
就能出此成果，可见功夫都在课外。

第六节课结束时，老师让我们回家给涂了淡墨
的树干上色。下一次去时，发现有个同学画的枝干
和萼片简直绝了，纹路和色调都十分逼真，大家都
赞不绝口。上两次分染时，他的墨调得特别淡，我
们也都不屑一顾，原来他经过多次分染，最后又用
干的墨侧着染过，才有这样的效果。慢工出细活，
工笔画其实是功夫画。

拓画、勾线，分染、平涂……一步一步循序渐
进，毫不含糊，越到后面越会发现自己的毛病。某
一步画得不好，重新再来，每个人都画了好几张，这
样一遍遍下来，每一片叶子，每一个枝丫都了如指
掌；哪几片叶是正面的，哪几片叶是反面的，哪几朵
花是盛开的，哪几朵是含苞的也熟记于心了。

每次去上课，都是提早到的，可是教室里早已
坐满了人，学习之积极、热情之高涨令人感动。有
一次，发现同桌的花朵萼片像拍出来一样，尤其是
两只蝴蝶色彩的渐变十分自然。本来对自己的画
也挺有成就感的，同桌共砚，便相形见绌了。于是
忍不住称赞道，你画得好认真啊！她没否定，说不
认真岂不是浪费时间。这句话很实在，是啊，都是
四五十岁的人了，业余时间大老远地跑来，当然不
是打酱油来的。

老师见大家如此用功，笑容越来越灿烂，她一
边巡视，一边夸赞：第一次学画，画成这样相当不错
了。我们听了也就更有信心了。每次下课，在电梯
里，看到一些人背着吉他，拿着竹笛，就会觉得生活
多么美好。

每周一节，历时两月，10节课很快结束了。学
习工笔画，也算是跟艺术沾了点边。

大厨贺江北
□张存

认识贺江北兄有十多年了。他开过一
家小餐馆，生意很不错，上海、台湾等地的
客人都会慕名光顾。我和他有些年未见
了，想来日子过得蛮滋润吧。

开一家馆子，曾是江北兄的梦想。可
当年的农家子弟要实现这样的梦想，谈何
容易？可不管怎样，他是做到了。这中间
的沟沟坎坎、苦辣酸甜，又怎么能与外人
道，冷暖自知。当年开餐馆，启动资金有大
半是向朋友借的，压力山大。他烧菜的手
艺好，经营却是外行，一切都得从头学起。

想当年，初中毕业的贺江北，不读书
了。父亲怕他这样下去，会把人废了，就托
人在饭店帮他找了份跑堂的活。服务员的
活不轻松，擦桌子、拖地、端盘子、跑腿，什
么杂七杂八的事都要做。一天到晚不得
空，陀螺似的转不停。江北也是不甘心就
这样一辈子当服务生的，他想学点手艺。
有时饭店的生意清淡，他就会跑到厨房间，
看那些厨师师傅们切菜、配菜、烧菜。他也
不闲着，活络地给他们打下手，勤快地拿这
拿那，很快就混熟了。大师傅们也喜欢江
北这个小伙子，就时不时地教他一些切菜
的手艺，还拿萝卜和白菜给他练习呢。江
北兄不笨的，时间一长，也渐渐喜欢上了。
都说兴趣是最好的老师，一旦喜欢了，学起
来就进展神速，再大的困难也不怕了。中
午的时候，别人休息，他就偷偷地练习刀
工。冬天冷，手都生了冻疮，他就到寝室，
将手裹在妈妈织的毛衣里焐热了，再继续
去练习。

学手艺，要眼勤、手勤、脚勤、脑勤，要
会吃苦，方有成功的可能。一般给新手上
灶烧菜的机会很少，可还是让江北争取来
了。炒、溜、烹、炸的烧制，他逐渐开始掌
握，有时还为自己能烧出一盘好菜而欣喜
不已。

上世纪九十年代中期，他去宁波商技
校考初级厨师证。那会，他已经在几家饭
店做过厨师了，炒菜也渐渐入了门道。考
级是对他所学的一次检验。初级厨师证考
试顺利通过，他也由此认识了那里的几位
老师。其中就有宁波本帮菜的传承人戴永
明和面点师柴雄。他也知道了赫赫有名的
宁波十大名菜，原来是在城隍庙的烹饪大

赛中顶出来的。他在心里对这些曾指导和
帮助过他的老师们心存感激。

新世纪之初，江北在东港大酒店偶遇
曾柯言。这位来自香港的厨师与他一见如
故，相谈甚欢。贺江北想拜在他的门下。
曾师傅是世界顶级的烹饪大师，轻易不收
徒，可他还是被江北的诚意打动了，满足了
他的心愿。

有了曾师傅的悉心指导，加上江北的
勤奋好学，手艺突飞猛进，很快就成了青年
中的佼佼者。但江北知道天外有天、人外
有人的道理。他不骄不躁，依然保持一份
平常心，炒好每一个菜。期间，还根据宁
波沿海的地域特色，研发了腌制系列和土
家菜系列，很受顾客的欢迎。这些菜系后
来都派上了用场，成了他自己菜馆的主打
菜。

他后来虽说自己开了餐馆，当了老板，
可事无巨细，还是亲力亲为。排菜单、买
菜、炒菜都是自己一双手。一来他是想把
牌子打响，招揽更多的回头客。二来也是
对自己的手艺充满自信，总觉得别人上手
反而会耽误事。那样，他倒是名副其实的
厨师了。别看他虎背熊腰、五大三粗的模
样，穿上白色的工作服，一到灶台，倒真像
回事。等他结束了灶头的工作，会用抹布
将灶台擦得干干净净，不留一点污渍。他
说，一个好的厨师，得将灶台的每一个细节
都做到位。

客人渐渐多了，于是，他选中了靠河边
的一幢房子，面积比原来大了好几倍。他
自己设计图纸，找人装修……江北依然是
每天炒菜，雷打不动。他一年也有几十万
的收入，小老板当得稳稳当当，可他还是喜
欢别人叫他厨子。他是个实在人，不管是
事业还是生活，都是一步一个脚印的，很踏
实。他认准了的事，就会一直去做。我其
实是很羡慕的。我自己也曾是一个厨子，
就是受不了别人的冷嘲热讽，放弃了，到现
在都一事无成。事后想想，哪里有别人什
么事，人生最大的敌人就是自己。

我和江北好多年未见了。也不知这些
年，他在忙些什么。有时候，我会翻出以前
一起拍的照片，看着看着，思念的潮水就这
样朝我涌来……

□陈榴芳
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