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初涉摄影世界的爱好者，容易
陷入“见物即拍”的随性状态。这
种无目的的拍摄，往往难以创作出
富有内涵与故事性的作品。其实，
摄影创作的起点无需远方，不妨将
镜头对准身边熟悉的场景与故事，
由此开启与摄影艺术的深度共鸣，
唤醒内心对创作的持久热忱。

挖掘身边的宝藏题材

熟悉的生活环境是天然的摄
影素材库。你居住的小区、街巷里
的特色建筑，或是公园里晨练的人
群、街头巷尾的烟火日常，都藏着
动人瞬间。以个人经历为例，每逢
下雪或下雨的时候，我会站在屋檐
下，拍摄雨水中的景物如花卉等。
下雪时会拍摄雪中各种植物的造
型以及雪雨中的人物。甚至坐在
车内，透过车窗定格流动的街景，
那些斑驳的光影、匆忙的路人，都
能成为充满故事感的影像。

街道与花园更是拍摄创作的
理想之地。四季变化中的万物，不
同时段的人间百态，都值得用镜头
珍藏。用心观察，这里还可能诞生具
有新闻价值的佳作——清晨环卫工
清扫街道的身影、夕阳下老人相互
搀扶漫步的画面，都是能触动人心
的瞬间。

家庭场景则是最温暖的拍摄
主题。将镜头对准至亲，记录父母
劳作时布满老茧的双手、孩子天真
烂漫的笑容、全家欢聚一堂准备年
夜饭的热闹场景。这些真实自然
的画面，没有刻意摆拍的生硬，每
帧都饱含生活温度，不仅是当下的
记录，更会成为岁月沉淀后珍贵的
家庭记忆。

让平凡题材绽放光彩

想要从熟悉场景拍摄出不同
寻常的作品来，敏锐的观察力与精
准的捕捉力缺一不可。日常场景

看似普通，但通
过独特视角、巧
妙构图与时机把握，
就能让平凡画面焕发
新生。比如，同样拍摄
街道，可尝试低角度仰拍建
筑线条，展现都市的冷峻与
秩序；拍摄家人时，抓住某个不
经意的眼神交汇或温情互动瞬
间，便能传递深厚情感。

无论是摄影爱好者还是专业
摄影师，深耕身边素材都是创作的
黄金法则。摄影的本质，是用镜头
留住时光里的故事与情感。
从身边出发，你会发现，
那些被记录下的画
面，终将成为
跨越岁月、
触动心灵
的永恒
影像。

唱经楼位于太原市杏花岭区鼓楼街中
段。始建于明代初期，清道光八年(1828)再
次重修。是明清时期科举文化遗存中为数
不多的宣唱金榜之所，见证了无数士子的荣
耀时刻，对于研究中国古代科举制度和社会
文化有着重要意义，也是全国仅存的一座唱
经楼。

解析
这首《题唱经楼》为五言排律，每句五

字，全诗共十联（二十句），除首尾两联外，中
间各联需严格对仗。此诗中间“风烟凝瓦
碧，云日映墙朱”“古阁招灵雀，雄文醉雅
儒”等联，词性、结构工整对应，展现排律严
谨格律。

结构布局：首联“科举存遗迹，庄严隐大
都”，起笔点明唱经楼的历史背景与地理位
置，中间六联描写建筑风貌及科举意义，深
化了主题。尤其尾联“犹闻宣鼓唱，檐下立
踟蹰”，以虚实结合收束，余韵悠长。

意象运用：选取“瓦碧”“墙朱”“古阁”
“灵雀”等视觉意象，勾勒唱经楼古朴庄重的
建筑形态。“宣鼓唱”以听觉意象唤醒历史场
景，使读者如临其境。

情感表达：通过“醉雅儒”“一朝铺”等词
句，含蓄表达对古人寒窗苦读终获功名的赞
叹，尾联“犹闻”二字虚实相生，将历史与现
实勾连，“踟蹰”一词则流露诗人对往昔科举
文化的追思与感慨。

诗词知识
诗中多处用典，增添文化底蕴。“魁星”

作为科举主宰的神话形象，象征着学子的
向往与期盼；“桂榜”代指科举录取榜单，源
自古时科举登第称“折桂”的典故，二者运
用精准点明诗歌主题，赋予作品典雅气
质。“寒窗十载读”虽未直接引典，却暗含

“十年寒窗无人问，一举成名天下知”的传
统认知，强化了历史厚重感，使诗歌内涵更
为丰富。

想快速做出美味甜点，这款简易香
蕉面包绝对是你的不二之选。它属于简
易面包，无需酵母发酵，操作方便快捷，
新手也能轻松上手。

材料随意可得。全麦粉、黑麦粉、玉
米粉……所有种类的面粉几乎都可以使
用。配料可用各式水果和果仁，甚至可
以用蔬菜。

制作过程方便快捷。因为不用酵母，
无需发酵时间，搅拌的时间也很短。只要
了解基本做法，随意发挥的空间很大。

可以是非常柔软的易于成形的面
团，也可以是或浓稠或比较稀薄的面
糊。用不同的搅拌方法或者调整配方里
油脂的分量，可以使成品的质地和口感

介于面包和蛋糕之间，或更接近面包，或
更接近蛋糕。

以我自己的喜好，更愿意吃那种质
地扎实、味道感觉更加接近蛋糕的成
品。所以我通常尽量把黄油打得蓬松，
也尽可能分多次加入打散的鸡蛋，以获
得更满意的滋味和口感。

食材
低筋面粉 300克、泡打粉 5克、小苏

打 2克（1/2茶匙）、蔗糖 140克、盐 4克（1
茶匙）、碎核桃仁 85 克、鸡蛋 3 个、香蕉
300克、室温黄油 115克（或无味植物油，
如玉米油、色拉油、橄榄油）

做法
1.混合油脂与糖盐：将黄油（或植物

油）、细砂糖、盐倒入容器，用搅拌器充分
拌匀。若使用黄油，需打发至颜色变浅、
质地蓬松，类似制作蛋糕的状态。

2.加入鸡蛋：鸡蛋可逐个打入，也可
提前打散后分三次加入，每次都要搅拌
至完全融合。

3.将低筋面粉、泡打粉、小苏打混合
均匀后过筛，加入到上述混合物中。

4.把熟透的香蕉用叉子压成泥，可
保留一些块状的香蕉果肉增添口感，倒
入面糊搅拌均匀。

5.放入碎核桃仁，轻轻搅拌至均匀
分布。

6.将面糊倒入模具，放入预热至
175℃的烤箱，烘烤 35至 50分钟，具体时
间可根据自家烤箱脾气适当调整。

7.烤好的面包即刻脱模，晾凉后可
在表面筛一层糖粉，增添美观与风味。

温馨提示：
1.香蕉选表皮布满斑点的熟透香

蕉，甜度更高，香气更浓郁。
2.若想让面包口感更接近蛋糕，可

将黄油充分打发，并分次加入鸡蛋，让面
糊充分乳化。

3.面糊状态可灵活调整，不同搅拌
方式和油脂用量，能让成品在面包与蛋
糕口感间自由切换。快来动手试试，享
受这份甜蜜吧！
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从熟悉场景捕捉永恒
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