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秋声起，是指那些小虫子
的鸣叫，如初潮，慢慢地上涨，
它们在藤叶、田地、墙角，美妙
歌唱。

秋声是从幽静处开始的，
小虫子的声音，或清脆，或激
越，或低沉。我到一个陌生的
地方去拜访一个人。那地方，
没去过，在一家老工厂的后
面，从老工厂的大门旁绕一个
弯，看到后面藏着的村庄便到
了。经过的那家老工厂已经
废弃很久，荒芜沉寂，从那一
溜围墙往里看，幽木森森，遮
天蔽日，墙上爬满藤蔓，进入
村庄，也是杂草和藤叶丛生，
显得寂寥。本来，这样偏僻地
方我是不去的，去过也很快就
忘了，但它有虫鸣，蟋蟀、银铃
子、蝼蛄……以及好多叫不出
名字的小虫子，它们匍匐在那
儿，在墙根和草棵间鸣吟，便
觉得那荒芜已久的所在也在
不知不觉间生动了。

秋声渐起，宜访友。此时
去乡间走走，一来去看看朋
友，顺便探访瓜果粗蔬长势，

再听听那些隐隐约约、忽有忽
无的各种细微的声音。

秋声如悦耳的背景音乐，
它舒缓、深沉，如流泉荡涤身
心，把一个夏天的燥热都抛在
身后了。倘若没有声响，那将
是多么无趣。

秋声起，风开始掠过城市
树木和郊外村庄，林木窸窣
作响；虫鸣，一忽儿长，一忽
儿短，高高低低，嘈嘈切切，
已经开始了它们的管弦合
奏；农人在这一片天籁之音
中弯腰，察看稻穗的长势，为
收割做准备。

这些旋律和音符起起伏
伏、远远近近、高高低低，因势
赋形，能勾勒出一个地方的地
形地貌。我住所的对面是一
条大河，小虫子在河两岸欢
鸣，河流是中间的一条分割
带，在河的对岸，还有飞虫，在
空气中发出“嚓、嚓”的声音，
那种声响不是虫儿鼓翼从浑
圆天孔发出的，而是翅膀飞行
在暗夜里与空气亲切温柔的
摩擦声。

秋天的夜晚适宜垂钓。
朋友老鲁手执一根竹竿，在城
河边垂钓，恍若《板桥道情》里
头戴斗笠的老渔翁，出没烟波
里。老鲁说，耳闻秋声的夜
晚，一个人坐在水边不感到寂
寞，小虫子藏在草丛间陪伴
你。虫鸣的声音太美妙了，在
夜晚的草叶上颤动，风中飘传
得很远，有时候贴着水面，把
彼岸的虫鸣送过来。

四起的秋声，是为一个博
大深沉的主题做铺垫和衬托
的，演绎的是季节、物候、月
光、摇篮曲、丝瓜叶上的声响、
夜归的脚步声……人们听到
古老的声音、灵魂深处的声
音，在空气中飘来飘去，不知
不知就睡着了。

秋声影响人的情绪，就像

我去那个地方，经过那家老工
厂，围墙一溜发出的唧唧声，
想到老工厂里曾经机声轰鸣，
工人们在厂里加班，锅炉水汽
蒸腾、弥漫氤氲，如今悄然寂
静，闻虫鸣声有怀旧之意。

有小虫子鸣叫，人去屋空
的旧楼里多少有一些荒芜和
苍凉。后来，我同样是去一
个大楼里找人，原先楼里单
位早已搬到新的地址，留下
旧楼新单位的几个人在上
班，昔日繁忙的大厅几个工
人在装潢。此时，我听到虫
鸣声，虫子们不知疲倦地躲
在某个角落欢叫，一岁季节
的更替，它们并不知晓，老楼
里已换了主人。

小虫子的激越欢叫，是秋
声中的最美妙部分，里面有着
淡淡的情绪流露。虫鸣就像
一支正在行进的庞大乐队，气
势恢宏，不可阻挡，唯其独特
的动感和旋律，秋天用它作为
背景音乐再恰当不过了。

当然，在有虫鸣作秋声的
夜晚，读一两页旧书，纸页泛
黄的文字配上虫鸣隐隐约约、
模糊清晰，与读旧书时的心情
相吻合。就像我读古代农书，
恍若听见从前的一只小昆虫，
栖身在古代的那片庄稼叶片
下吟唱。

作家刘亮程在《与虫共
眠》一文中说：“一个听烦市嚣
的人，躺在田野上听听虫鸣该
是多么幸福。大地的音乐会
永无休止。而有谁知道这些
永恒之音中的每个音符是多
么仓促和短暂。”

秋声起，如初潮，缓缓上
涨，如清影，浮现左右。这时
候，在野外随便走走，有虫鸣
一路相随。

□王太生

白露养生，俗称“补露”。从前，民间很
看重白露前后的养生，龙眼、乌骨白毛鸡、番
薯、白露茶等都可作为补露品，而在苏浙一
带，白露时节通常会酿白露米酒。

据传，古人喜欢用白露露水酿米酒，尤
以白露当日采集的荷花上的露水为佳，酿成
的酒就叫秋白露，甚为珍贵。今人便不复这
样讲究了，但白露到了，米酒还是要酿的。
米酒又称酒酿、醪糟、甜酒等，旧时叫“醴”，
以糯米为主要原料，加入酒曲酿制而成。米
酒是根霉菌和酵母菌共同作用的结果，根霉
菌繁殖过程中会分泌淀粉酶，此酶有将淀粉
水解为葡萄糖的能力，这就是米酒为什么会
有甜味的原因，而在无氧情况下，葡萄糖又
被酵母菌分解成酒精和二氧化碳。如此，造
就了米酒的独特风味。

米酒的酿制工艺不算复杂，江南地区，
很多家庭主妇均掌握此项技能，每年入秋入
冬，必须好好酿上一缸，供家人亲戚享用。
米酒甘甜醇美，温热不燥，乙醇含量又极少，
实为滋补良品，深受人们喜爱。

酿白露米酒，最好用山泉水或井水。早
前的农村，白露节气前后，挑山泉水的人突
然就多了，几个晃着水桶的人在半路遇见，
张口就问：“酿米酒吧？”满脸的惺惺相惜。
同路的，还要聊聊酿酒心得，哪种酒曲好，水
加多少适合等。有好水还得有好米。这个
时节，正是江南收获季，取当年的新糯米酿
制米酒，不但口味好，还有庆祝丰收的寓意。

糯米需提前浸泡，浸泡几小时甚至一整
夜，而后，倒入蒸笼，用大火蒸。灶膛火光熊
熊，锅上白雾缭绕，锥形的竹编蒸笼盖如山
尖隐没于雾霭中。米香味不管不顾地弥散
开来，空气中飘了一丝甜味。糯米蒸熟后，
摊于竹席子或其他面积大的地方“纳凉”，待
降温得差不多，倒进酿酒的小缸里，再细细
密密地撒上已被碾成粉末的酒曲，边撒边搅
拌，尽量将糯米饭和酒曲混均匀。这一步要
注意，糯米得凉透再拌酒曲，否则酿制的酒
容易发酸。最后用手搭实，中间留个洞，以
便观察酒酿的发酵程度。为保证发酵所需
的温度，小缸先以竹筛子为盖，后覆上旧棉
被，像孵什么宝贝一样。

在此期间，大米中的营养成分发生了一
系列变化，产生特有的口味和香味。几日
后，酒香藏不住了，香得满屋子都是，这时
候，就可以“下水”了。山泉水烧开，晾凉，慢
慢注入已经发酵的酒酿里。都说一斤糯米
一斤水，意思是，按照这个比例酿出的米酒
浓稠醇厚，是上品，但有些人家嫌度数高了
点，会根据自家的状况适当调整，比如，调成
一斤糯米两斤水。根据米酒的发酵状况，

“下水”可一次完成，也可以分两次，全凭酿
制者的肉眼所察而定。酿酒绝对是个技术
活，经验非常重要。

“下水”后还是要盖好筛子和棉被，让微
生物继续好好发酵后才算成功。这是真正
原浆酿造的纯手工米酒，乳白色，半浊半清，
醇香扑鼻，富含多种氨基酸、麦芽糖、维生素
等，营养价值很高，相比其他酒类，其赖氨酸
含量更是高到罕见，它甚至得了个“液体蛋
糕”的称号。

白露是入秋的第三个节气，是反映自然
界寒气增长的重要节气，天转凉，寒生露凝，
也是饮食上的一个转折点，应尽量减少寒凉
食物入胃，多食温热之食，以养润暖胃，补血
补气，而米酒温中含热、利寒气散发的特性
恰恰符合了此点。

米酒作为“补露”妙品，适量饮用可健
脾开胃、舒筋活血、强身健体，若煮酒时加
上红糖、枸杞、干桂圆肉或鸡蛋等，更能锦
上添花。

白露米酒
□虞燕
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