
高绪丽

老屋的后面是我们家的小菜
园，我闲着没事站在正屋透过后窗
向外看，菜园里除了那一畦春韭
外，其他的地儿都空着。有书记载，

“韭是象形字，意即生长的繁盛
貌”。有道是“渐觉春风料峭寒，青
蒿黄韭试春盘”。于是，我得已细细
打量起那一畦在北风中依然翠绿
坚挺的春韭。

小指宽的扁叶，四五寸长的身
段，颜色是被送走的寒冬浸染过的
深绿色，带了些许被岁月磨砺过的
痕迹。它的根洁白如玉并扎于泥
土，韭菜若是被割过，则要在上面
覆盖一层薄薄的细沙，有老话讲

“韭菜见沙，孩儿见他妈”。北风吹
过，它们柔软的身段整齐划一地摇

摆成优美的舞蹈。若是用心凝望，
你会很强烈地感受到它坚挺身姿
背后的那种力量与倔强，令人刮目
相看。

“一畦春韭绿，十里稻花香，”
春韭不仅被当做花草在曹雪芹的
笔下注入了诗情画意，而且它还被
当做一种美食存活在各大文人的
舌尖上，就像龚乃保笔下“山中佳
味，首称春初早韭”。

经过一个冬天的“养精蓄锐”，
春韭那种来自泥土的馥香浓郁是
其他食物所不能比拟的。我小的时
候，家里来了客人，母亲最常做的
一道菜就是韭菜炒鸡蛋。提一把旧
的菜刀去屋后的菜园里割上一把
头刀春韭，择完洗净，再拿出两个
昨天刚从鸡窝里拾的新鲜鸡蛋，敲
碎搅匀。先在大铁锅里浇上油，把
鸡蛋炒成金黄时加上春韭翻炒即
可。葱翠油亮的春韭配上黄澄澄的
鸡蛋，不仅卖相好，是绝配，而且味
道也是鲜嫩有加。特别是还未出锅
前，屋子里的各个角落里都弥漫着
春韭的香辛味，光是闻起来，就已
经很有食欲了，更别提用舌尖去享
受了。

《本草纲目》里记载道：韭菜有
补肝、肾、暖腰膝、壮阳固精之功
效。而且韭菜捣成汁可以治噎膈、
反胃、尿血等，还可以解毒。我小的
时候，邻居家的小妹不小心吞了一
枚硬币，她吓得不敢回家，我母亲
知道后，就去老屋后面的菜园里薅
了一撮春韭，让小妹生嚼吞下。硬
币最后就被带了出来。听上去像是
在讲故事，但是实话实说。

“夜雨剪春韭，新炊间黄梁”。
老屋后的一畦春韭，全部割下来也
不过有几斤。但母亲从不舍得一下
子全给割了，有城里的亲戚来我
家，离开时，母亲会给他们带上一
袋子，母亲说，她希望有更多的人
分享她的春韭。

赵世惠

香椿被称为“树上蔬菜”，吃的
主要是香椿树的嫩芽。每年春季谷
雨前后，香椿发的嫩芽可做成各种
菜肴。它不仅营养丰富，且具有较
高的药用价值。香椿叶厚芽嫩，绿
叶红边，犹如玛瑙、翡翠，香味浓
郁，营养之丰富远高于其他蔬菜。
在胶东，头茬香椿又名“椿(春)头”，
是初春里最高贵的食材，为宴宾之
名贵佳肴。

真正的椿头，不是仅仅头茬香
椿芽那么简单。这要在香椿还未发
芽时节，找一个大点的鸡蛋或者鹅
蛋，从一头敲破，把蛋清和蛋黄弄
出来，然后把蛋壳套在香椿枝头
上。这样等香椿萌芽后，就在这个
蛋壳里拼命生长着，直长得蛋壳里
满满的、密密实实的，把蛋壳都要
撑破了，才剥下来，敲碎蛋壳，里面
就是白白嫩嫩的一个香椿头了。拿
这样的香椿头切了炒鸡蛋，那鲜嫩
滋味，只叫你从内心荡漾出来，美
啊！

不过农家一般一两棵香椿树，
也只舍得套这么三四个蛋壳，春天
呢，他们还是希望香椿树能多多萌

芽，长出更多椿芽。这样一套，就误
了这枝的生长了，他们觉得可惜。
还记得当年母亲给我讲过这个事
情后，受不了我的好奇哀求，也弄
了个蛋壳套在香椿枝头，一边又
说：“我觉得香椿还是在阳光下自
然生长的好，那么大一个枝，只长
一个小小的香椿头，可惜了。”

新发出的香椿芽真的好看，如
擎举起的一朵暗红色的花。等叶片
稍微放开，成为绿叶红边带着光泽
的香椿嫩芽，就可以采摘了。采下
的香椿芽的叶杆都很嫩，这时候用
盐揉一下发一两天，然后储存在带
盖的玻璃瓶里，可以放半年多保持
原味。这样制作的香椿，可以随时
拿出一点做香椿炒鸡蛋招待客人，
也可以剁碎，当面条菜；夏天的时
候剁碎拌凉粉是最够味的，如果足
够多，也可以当佐餐喝粥的小咸
菜，都很享受。

香椿的树干和枝杈都笔直，很
少侧条，有时为了让它多发枝杈，
只能打头，把主干向上的枝掰断。

有一种叶子跟香椿长得很像
的树，但叶子苦，不能食用，老家人
叫它“臭椿”。这树虽然不能吃，但
却是很好的风景树，尤其在山上，
秋日下霜以后，叶子火红，更胜枫
叶，特别美丽。

柳华东

杏花开得正盛，桃花即将吐
蕊，正是处处柳烟处处春。此时，也
正是艾草萌发之时。路边沟畔，到
处都是灰白颜色的艾草嫩叶，一簇
簇、一丛丛，在荒草泥土里探头探
脑，好不热闹。此时的艾蒿，不过两
三寸光景，鲜嫩之极，自然是采摘
艾草的最佳时间。

清明前后的艾草，因为品质最
佳，所以是食用的最好时节。老家
人吃艾草，就多在此时，而方法各
异。

最为朴实的食用方法，就是清
蒸。将刚采来的艾草，洗净，略控一
下水分，以白面撒之，适当酌以细
盐，然后放锅内蒸二十分钟。出锅，
则艾香扑鼻；食之，则满口生香；嚼
之，则绵软柔韧，别有风味！此种食
法原始简单，独具风味，人们都食
之不厌，是农家风味饭菜的代表之
作。

艾草还可以做丸子。鲜嫩的艾
草以开水焯之，切碎搅进猪肉馅
内，酌以适量的葱姜末、食盐、香
油、胡椒面等，还可以放进一两个
鸡蛋，搅拌均匀，就可以做丸子了。
以开水煮至丸子漂起即可。此时，
可在汤内放几片艾叶，调之以香
菜、白醋，一碗艾草丸子汤就可以
上桌了，绝对清香可口！

艾草煎鸡蛋，也是民间常见的
食用艾草方法，其中更为奇妙的
是，民间一直将此作为孕妇保胎神
药。所以，此种食法当前几乎成为
妇科怀孕保胎的专用偏方。

此时更是制作艾草茶的最佳
时节。鲜嫩的艾草采来，洗净控干

水分，可以炒制，可以晒干。然后置
茶桶内贮藏，以后就可以做茶饮，
有驱寒去火、镇咳祛痰的独特功
效。

艾草在民间号称“百草之王”，
李时珍在《本草》中更是称它：“艾
叶能灸百病。”古人在诗中称赞它

“端午时节草萋萋，野艾茸茸淡着
衣。无意争颜呈媚态，芳名自有庶
民知。”这实在是艾草的真实写照。

端午节以艾草插门上，是中国
古老的习俗，也是采摘艾草的一个
时间界限。即端午前是采摘艾草的
最佳时间，而且越早越好。端午后，
茎叶木质化，纤维粗硬，已经不适
合药用，食用更是难为。

四月艾草香，愿每一个人都能
享受到这原生态的美味，感受到这
大自然的丰饶与美妙！

一一畦畦春春韭韭绿绿 唇唇齿齿留留香香是是香香椿椿
四四月月艾艾草草香香
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舌尖上的春天

难难舍舍槐槐花花情情结结

周子元

又到刺槐开花时，又闻槐花阵
阵香。原产于北美洲的刺槐，有别
于国槐，人们俗称其为洋槐，一串
串银白色的小花缀满枝杈间，散发
出浓郁扑鼻的芳香，招引着人们留

连观赏，又因其生长快、耐干旱，解
放前曾被作为行道路遍布市区马
路两旁，连街巷里也随处可见。后
来，随着社会的不断发展和人们审
美标准的逐步提高，这种传统老树
的弱点便越来越明显地暴露出来，
继而被那些更优质、更环保和更具
观赏价值的树种所取代。如今想要
在城区看到刺槐已不太容易，只能
去周边的山野里寻找了。

槐花好吃而采摘难。刺槐浑身
都是刺，即使爬树高手，也不敢轻
举妄动，一不小心被刺着，会有一
种钻心的疼痛。所以刚来时，只能
从离地较近的树枝上摘，然后再用
竹竿把较高处的枝杈缓缓地弯下
来，踩着块大石头，伸直胳膊吃力
地采，生怕把树枝折断，一旦折断
被看山的看见，会惹来麻烦。忙活
了大半晌，篮子里还没盛满，可太
阳已经快当头了，怕家人牵挂，只
好收拾工具回家了。好在回家以
后，母亲并不会因为采摘得不多而
埋怨，只要平平安安回来，她也就
满足了。此时母亲已经把饭做好，
等我回来吃，吃着热腾腾的饭菜，
心里暖暖的，身上也轻快了不少。

母亲用槐花制作的饼子，家里
人都愿吃，只是做起来挺费工夫
的。见她先是把槐花浸泡洗净，再
用开水焯焯，捞出来控干后，摊在
一个个玉米叶上，又在上面均匀地
撒上适量的白面(或玉米面)和少
许的食盐，然后放进锅里，蒸熟。因
为这种饼子用料单纯，保持了槐花
的本味，所以吃起来香甜爽口，越
嚼味儿越浓。

要说我最爱吃的，还是母亲做
的槐花包子。它的馅儿是用主料槐
花和辅料韭菜等调和起来做成的，
由于主辅料搭配得当、适量，吃起
来感觉既鲜又香，香而不腻，吃了
还想吃。当年母亲做的槐花包子，
我真的没吃够。

这些年来，人们越来越重视生
态环境和森林资源的保护，已很少
去山林里采摘槐花，而是食用田野
里的荠菜等野菜，长此以往也慢慢
地适应了，像我这样的“槐花迷”，
当然也不例外。只是每到这个槐花
盛开的时节，眼前便不由自主地浮
现出当年上山采摘以及食用的情
景，心里不免会有些怀旧和不“安
分”，待到槐花谢落之后，这种心境
也便平复下来。看来，孩提时代的
槐花情结，真是难以割舍了断。
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