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难忘 1984 国庆大阅兵
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每当看到国庆大阅兵的视频，内
心总会不由自主地升腾起一种自豪
和骄傲，记忆也像打开闸门的洪水一
般肆意流淌，仿佛自己依然站在整齐
的方队中，踢着正步、喊着口号、端着
枪经过雄伟的天安门城楼接受检阅。

1984 年 10 月 1 日， 在庆祝中华
人民共和国建国 35 周年的庆典上，
我有幸成为首都国庆阅兵方队中的
一员， 在天安门城楼前的长安街上，
留下了矫健的身姿与坚实的脚印，在
我的人生履历表上写下了光荣神圣
且令人终身难忘的一笔。

1984 年初，我还是石家庄陆军学
校的一名学员，经过了严格的挑选与
考核， 被选入参加庆祝建国 35 周年
首都国庆阅兵的庆典。 当年 2 月，我
们在“扬我军威、振我国威”的口号声
中开始了高标准、 严要求的阅兵训
练。 每天，高强度的体能训练是最基
础、最基本的内容。我的基础动作、身
体素质等各方面的条件与其他学员
相比都比较差，为此，我自我加压、主
动“补差”，俯卧撑、负重越野等项目
是我每天必须坚持的，其他科目的训
练，我则付出比别人多一倍的时间和
努力。到了晚上，手臂肿胀不能脱衣，
只能和衣躺下； 腿脚肿了不能脱鞋，
就穿鞋睡觉。 军姿是队列动作的基
础，也是锤炼军人顽强意志、磨练军
人不屈毅力的训练。 我的腿有些罗
圈， 为了达到站军姿腿间无逢的要
求，我每天用背包带绑腿睡觉，疼痛
了就咬牙挺过。 我深知，阅兵在我当
兵的历史上是百年不遇的， 稍有松
垮，就会面临淘汰。 按照阅兵指挥部
的规定， 每个徒步方队编有 405 人，
能正式通过天安门参加受阅的只有
352 人，这意味着迟早会产生 53 个不
能正式上场的人员作为预备数。谁是
这 352 人，是需要在不断的训练中进
一步 PK、衡量的，人人可上可下，名
单定而不死。为了把握这千载难逢的
机会，每天，训练场上出现的第一个
身影就是我，为了练好腰杆，就在后
背插上竹板； 为了使头部不晃动，就
在衣领别大头针；为了练出踢腿如射
箭的速度， 腿上绑的 18 斤沙袋比别
人重了一倍；为了练好端枪正步行走
的臂力， 就在枪刺上挂砖头或沙袋。
功夫不负有心人，在进京前的一次综
合考试中,我取得了全方队第一名的
成绩，荣立了三等功，并成为一名光
荣的预备党员。

1984 年 5 月，我们进驻沙河机场
阅兵村， 机场的飞机为我们让路，机
场跑道边的草地上为我们搭起了住
宿的帐篷。 从此，阅兵训练进入排面
的强化训练和方队的合练，大地开始
在我们脚下旋转……

排面训练是在单兵动作的基础
上进行的， 也是方队整齐行进的关
键。 五线（头线、胸钱、手线、脚线、枪
刺线）成直线、颈部当家和腰部当家
是排面训练的重点，为了达到整齐一
致的目的，一个动作往往要重复成百
上千遍。机场跑道的水泥地面在烈日
的炙烤下热浪滚滚，地表温度最高能
达六十多度，一阵阵热风、一股股热
浪使我们闷热难耐、挥汗如雨，可队
员们顶烈日、冒酷暑训练的精气神丝
毫不减，每个分解动作无数次地机械
重复，被汗水一遍遍湿透的衣服很快
就显出了白白的汗渍。多少人在拔军

姿时昏倒在地不叫苦，多少人又被马
蜂叮蜇而流血却纹丝不动。 晚上，我
们入住的帐篷就像一只蒸笼，温度高
达四十五度，当时最好的降温措施就
是在地当中放一块冰坨，但也解决不
了什么根本问题。蚊子是我们最大的
天敌，虽然都配发了蚊帐，但机场上
的蚊子都成了精似的，稍不注意就会
鬼使神差地钻进一个两个，最使我痛
苦的事就是人睡着了，蚊子还醒着。

艰苦的训练和严格的要求没有
吓退任何一名队员，我们每天日出即
训，日落而归，重复着军姿、步幅、步
速、基准兵、框子兵、钉子兵、端枪、劈
枪、排面整齐意识的训练，训练场全
线的高音喇叭不时地播放着分列式进
行曲，各方队踩着乐点反复行进练习，
每人每天光踢正步就要 2 万多步，一
个方队一周磨坏的皮鞋铁钉就有两麻
袋。 为了“十一”国庆阅兵那一刻的完
美无瑕， 天安门广场前的长安街也曾
为我们数次清场进行预演合练。

终于， 激动人心的时刻来了！
1984 年 10 月 1 日凌晨， 我们早早起
床，再三检查整理了衣帽、鞋子和枪
支，5 点，各方队开进了十里长安街。
18 个徒步方队、24 个机械化方队整
齐地排列在长安街的一侧，所有方队
都虔诚地站立着等待北京时间 10 点
整的到来。 这一刻，将是国家军委主
席邓小平同志检阅陆海空三军开始
的时间。

“军委主席，受阅部队准备完毕，
请您检阅！ ”喇叭里传来了阅兵总指
挥秦基伟的报告声。 接着，时年整 80
岁的邓小平乘坐的红旗牌黑色敞篷
阅兵车缓缓驶来， 在秦基伟的陪同
下，他满含微笑、神采奕奕地向我们
挥手问候，并依次检阅了各方队。

“同志们好！ ”———“首长好！ ”
“同志们辛苦了！ ”———“为人民

服务！ ”
邓小平主席的亲切问候和受阅

官兵的响亮回答，汇成一股股排山倒
海般的巨大声浪， 响彻十里长安街，
显示着中华民族无比坚定的信心和
不可战胜的力量。站在队列中的我的
全身涌起了一股热流，目光紧紧追随
着他的身影，内心充满了无比的崇敬
和自豪。

10 点 30 分， 隆重的分列式宣布
开始，我们依次调整到分列式阅兵起
始线，在标兵的引导下，一个方队三
百五十二人，齐刷刷地踩着军乐队奏
出的节拍， 雄赳赳地行进在长安街
上。 当方队行进到天安门城楼前时，
我们由肩枪齐步变为端枪正步，挺直
的腰板像华表矗立，整齐的步伐像滔
滔海浪， 手中的钢枪像片片风帆，整
个方队仿佛变成一个人的正步，横看
一条线，竖看一条线，斜看还是一条
线，像一座座威严的大山，构建成伟
大祖国的万里钢铁长城。一个个方队
刚健有力地通过天安门城楼，给人一
种美轮美奂的视觉享受和蓬勃向上
的精神震撼。 天安门城楼上、观礼台
上、广场上、长安街两侧，爆发出一阵
又一阵热烈的掌声和欢呼声。

斗转星移， 似乎就在转眼之间，
新中国又走过了 35 个春秋， 历史把
我们载入到共和国 70 岁生日的当
下，在这举国欢庆的日子里，我深深
地感到只有祖国昌盛， 军队强大，人
民富裕，我们才能屹立在世界之林。

湖鲜， 常理应该首推太湖“三
白”，白鱼、白虾白得晶莹剔透，银鱼
白得银光闪闪，看着让人养眼，吃着
让人爽口。在酒店品尝湖鲜算得上是
一种味蕾上的满足，但自己操刀却另
有一番情趣。

自今年 9 月 1 日太湖开捕后，先
后两次赴马山水产市场选购了白鱼、
白虾、银鱼、梅鲚鱼、野生鲫鱼、鳑鲏
鱼、河虾与螺蛳。 用传统的蒸、烧、炸、
炖、煨等家常烹饪方法，让“湖鲜之鲜”
最大限度释放在家庭的餐桌上。 多年
的“食客”与厨房经历告诉我，不断的
学习与实践是提高厨艺的良方。

“鲜”属五味但又超越五味，成为
中国饮食最平常但又最玄妙的一种
境界。 但湖鲜之“鲜”，一个鲜字，还
远远不能概括之，只有亲口尝了才知
其中之味。

“太湖三白”中，银鱼最为娇嫩，
此尤物无肠无骨，无鳞无刺，活着时
通体透明，无一丝腥味，烹熟后身子
就成了凝脂般的乳白色，还会透出一
股淡淡的、黄瓜般的香气。 两粒细细
的眼珠，宛如黑钻石镶嵌在羊脂白玉
上，煞是好看。 而银鱼炒蛋、银鱼炖
蛋、清蒸银鱼、银鱼羹、银鱼馄饨等为
银鱼家常的主要做法， 为方便食用，
银鱼可分袋稍加水冷藏备用。

穿了“软铠甲”的白虾同样鲜嫩，
白虾雪白的身体里有了胭脂红的虾
子和虾肝，美貌更美味。 盐水、生抽、
醉白虾或油爆白虾都属家常做法。而
白虾与一般的太湖河虾除了盐水、生
抽、醉虾或油爆虾外，最下工夫的要
数出虾仁吃。出虾仁既考验足够的耐
心又是技术活。 先将买回的太湖虾
（买刚死的太湖河虾更实惠一些不太
影响口感） 装袋置冰箱内速冻 15 分
钟左右取出再出虾仁就效率加倍，先
将虾头轻轻剥掉顺势去掉虾的内脏
后右手大拇指与食指捏住虾身巧劲
一挤，壳肉分离，鲜嫩洁白的虾仁就
会一跃而出。

比出虾仁还费工夫的是出虾籽
的细活。 将买回的太湖籽虾，用细竹
丝逐只挑出虾籽，与酱油熬之，做成
虾籽酱油。鲜美无比，是拌面、调料之
上品。

比之银鱼、白虾，体态颀长银光
闪闪，状如一把威武雄壮的“太湖银
刀”的太湖白鱼，翘嘴巴瞪眼睛煞是
霸气。 堪称“湖中巨无霸”，被老百姓
夸为“无锡第一鱼”。肉质洁白细腻肥

嫩鲜美，以清蒸而得其本色。 为其入
味， 先将白鱼中段腌渍 1 小时左右，
加葱姜料酒菜油上锅旺火蒸 15 分钟
即可上桌，趁热吃味更鲜美。

说完“太湖三白”的吃法后，油爆
鳑鲏鱼也是一道经典的湖鲜。但吃的
是工夫，1 公斤两百余条的鳑鲏鱼捡
起来十分吃工，每条挤出内脏刮清鱼
麟，油炸前把鳑鲏鱼洗净后自然晾干
再用厨房纸擦干，火候的把控要有技
巧，下锅的油温要九成热以上。 炸成
浅黄色就好，用漏勺滤清热油出锅装
盒， 配上葱姜调制好的酱油汁， 脆、
香、鲜的口感直压舌尖咀嚼后满腔幸
福。 1 公斤的鳑鲏鱼从买到拣洗炸全
过程整整花了我 3 个小时，终究成了
脆而香又能补钙的美味！

而大一点的梅鲚鱼无锡人俗称
“湖刀”，将其清蒸，口感细腻中超级
鲜美。 清蒸“湖刀”的火候一定要足，
满满的蒸汽在 3-5 分钟之内就能上
桌，趁热吃是要领。 清蒸前“湖刀”先
要将其吃透盐味， 食时只要纲举目
张，将头部轻轻用左手大拇指与食指
一夹的同时，右手用筷子朝鱼背两侧
轻巧一夹朝尾端推送，整条“湖刀”就
会乖乖地骨肉分离。

除清蒸外，小一点的梅鲚鱼做成
油爆梅鲚鱼也是不错的下酒菜，也可
以把它剁成肉糜炸成鱼圆或鱼饼后，
即可直接下肚，脆、香、鲜，也可与鸡汤、
菜心组合，是一道地道的农家菜。 我倾
向用纯手工做梅鲚鱼圆，先将梅鲚鱼去
头挖清内脏洗净晾干，然而在石臼中将
其反复敲打，再置在木质切菜板上用木
质榔头反复软硬劲式锤打，呈糊状后放
入盆内加入料酒盐葱姜蛋清菱粉，再用
手掌朝一个方向搅拌至其有劲道为止，
半小时后就可下油锅煎炸，鱼圆呈浅金
黄色后就好出锅。

野生小鲫鱼也不失为一道实惠
可口的家常菜。洗净擦干下锅煎成黄
色备用，可煮汤可红烧。 煮汤吃放盐
很有讲究，宜出锅前投放，这样让汤
色奶白并最大限度保持蛋白营养。红
烧可放点毛豆或腌菜、萝卜条，除热
食外， 冰箱保鲜后冷吃更有一种味
道，尤其是早餐搭泡饭或下酒，是一
种百姓吃的境界。

对于一个业余家厨爱好者而言，
下厨的快感除了食客的赞誉外，烹饪
过程本身亦是一种在锅碗瓢盆体验
中的精神享受，而陶醉其中乃业余家
厨的最高境界也。


