
2023 年 3 月 16 日精品
阅读 A6 责编：唐楠 版式：刘静 校对：胡德泽

《菜根谭》有言：“世亦不尘，海亦不苦，彼自尘
苦其心尔。”

人到中年，历经沧桑，我们逐渐看清：大多数
人的不开心，都是因为爱纠缠一些小事，或者看人
不顺眼，或者对往事始终耿耿于怀。

人的一生，只有学会放开胸怀，撑开格局，才
能把生活过得自在从容。

1
遇事不纠缠，胸怀宽

看过一则寓言。
一只骆驼在沙漠里跋涉，烈日炎炎，它又饿又

渴，抱怨不已。
正在这时，藏在沙地中的玻璃碎片把它的脚

掌硌了一下，疲累的骆驼顿时火冒三丈，狠踢碎片
几脚，结果脚掌被玻璃碎片划开了一道深深的口
子，鲜血染红砂砾，升腾起一股烟尘。

骆驼叹了口气，一瘸一拐地走着，一路的血迹
引来了空中的秃鹫。

秃鹫一直叫着，骆驼既恐惧又烦躁，也对着秃
鹫叫，还不顾伤势狂奔起来，在沙漠上留下了一条
长长的血痕。

跑到沙漠边缘时，血腥味引来了沙漠附近的
狼，受到惊吓的骆驼像无头苍蝇般横冲直撞，不一
会儿就鲜血淋漓栽到在地上。

临死前，骆驼追悔莫及：我为什么要跟一块小
小的玻璃碎片置气呢？

其实，骆驼不是在跟玻璃碎片过不去，而是在
跟自己过不去。

很多时候，我们不与破事纠缠，不深陷其中，
就可以避免灾祸的发生。

周国平说：“人生要有不较劲的智慧，不和自
己、别人、老天较劲。”

不纠缠，是一种智慧，表面看是放过别人，实
则是放过自己。

不与烂事纠缠，把精力投入到重要的事情上，
久而久之，胸怀打开了，日子也就顺了。

2
看谁都顺眼，境界高

连岳先生说：“允许他人的道德观、生活方式

和自己不同，将消除世上90%以上的烦恼。”
有一家服装店，店主是一对姐妹。
姐姐对每位顾客都笑脸相迎，碰到刁蛮的顾

客也能容忍。因为接得住顾客的情绪，懂得尊重顾
客的想法，姐姐每天的销量都不错。

妹妹经常因为各种事情与顾客发生争执，她有
句口头禅：“我真是看不惯那个人。”妹妹因为总是看
人不顺眼，态度不好，常常一天只卖出去一两件衣服。

日常生活中，我们难免会遇到观点不同的人，
若总是针锋相对，处处计较，只会给自己找不痛快。

一个人，看不惯的人和事很多，往往是自己修
养不够。人生在世，每个人都有自己的活法，有不
同的生活方式，面对那些自己不能理解的人或事，
要以宽容的心去对待。

古话有云：“君子和而不同。”
年轻的时候，我们看不顺眼一些人和事，认为

世界非黑即白。随着年岁的增长，你会发现，不同
的成长条件，不同的生活环境，就会有不同的三观。

当你学会了尊重他人的不同，自身的修养就
进入了更高的境界。

3
事过能翻篇，格局大

记得作家余秋雨在一篇文章里，提到他有过

四个“仇人”。
他们曾利用权势，对余秋雨肆意打压，恶意

中伤，甚至干扰他妻子的工作，给他造成了极大
的伤害。

余秋雨曾把仇人们的姓氏，合成四个字记在
心里，并表示永远不会忘记。以至于后来很长一
段时间里，他整个人都充满戾气，经常无故发脾
气，工作也很难展开。

《纵横四海》 里有句话：有些事，一旦过
去，最好的方式就是一走了之。别柔肠百转自怨
自艾，别心有不甘怨天尤人，结束才是新的开始。

背负着对别人的怨恨，只会在无形中加重自
己的负担，学会翻篇，才能解开困苦的枷锁，轻
装上阵。

人生在世，难免遭遇伤害，或有人落井下
石，或有人背后捅刀，让人心生怨恨，长时间无
法释怀。

但如果我们总是耿耿于怀，反复纠扯，只会
让事情变得更加难堪，最终伤害的还是自己。

事过，痛快翻篇，是处事的智慧，也是做人
的格局。

人生匆忙，上半场，无数风景打马而过；下
半场，愿你我好好修炼，提升境界，打开格局，
过淡然恬静的生活。

白杨

遇事不纠缠

事过就翻篇

古人没冰箱，也没食品添加剂法规。但他们
想出了几个防止食物腐败、延长保质期的办法，有
效抑制住了微生物的繁殖。

一是干制。
高水分天然食物可以用晒干或烤干的方法

来去除水分。没有足够的水分，细菌就不能繁殖，
霉菌就不能产毒。古人学会了制作肉干、鱼干、虾
干、水果干等。让一次收获的食物不会因为腐败
而浪费，能够储存起来全年食用。

二是加盐。
盐是古老的防腐剂，只要加的足够多，大部

分水分会被盐“绑定”而不能自由移动，渗透压高
了，留给微生物繁殖的水分就微乎其微。古人学
会了制作咸鱼、咸肉、咸蛋、咸豆干、咸菜……只要
加足盐，食物就能在室温下保存几个月甚至更久。

三是加糖。
加糖与加盐防腐原理相同，但糖结合水分、

提升渗透压的效果不如盐强大，这就需要提升糖
浓度到 60%以上，才能让食物在室温下长期保
存。例如果酱、果脯、蜜饯、蜂蜜和糖桂花等，都是
靠大量糖来保存的。

四是加酒。
高浓度酒精本身有抑菌甚至杀菌作用，同时

还能结合水分子。例如酒渍杨梅等食物就是利用
这个方法，在室温下储存几个月。

五是熏制。
熏烟中含有能够抑菌的酚、醛、醇、酸等挥发

性有机物，它们附在食物表面，利于抑制细菌增
殖。同时，熏制的高温也会让食物表面脱水变干，
从而降低微生物繁殖的速度。但是，熏烟中含有

多环芳烃类致癌物，如苯并芘等，但古人平均寿命
本来较短，而且普通百姓一年到头吃不上几次熏
肉，偶尔食用熏制食物，对健康影响不大。

六是发酵。
发酵，就是用有益微生物的作用来抑制有害

微生物。比如腐乳、奶酪、豆酱、酸菜等，都是发酵
制成的美食。由于有益微生物会帮助分解食物中
不利消化的成分，还会产生更多的B族维生素，所
以发酵食物既营养丰富，又容易消化。不过单靠
发酵方法还不够实现常温下长时间保存的目标，
通常要配合加入大量盐等防腐措施。

七是利用其他防腐成分。
除了盐、糖和酒精之外，还有大量的酸、碱，

以及亚硝酸盐。几百年前的古人就已经使用亚硝
酸钠和硝酸钠，来给肉类食物上色和防腐了，但那
时因为没有食品安全法规，想加多少加多少。我
国直到20世纪90年代有了食品安全法规之后，才
发现一些地方名产肉制品的“传统制作工艺”亚硝
酸盐超标问题很普遍。 范志红

古人“七法”延长食物保质期


