
山山马马厩厩菜菜包包子子

【趣吃琐忆】

C27行走烟台·五味2014年4月23日 星期三

编辑：毛旭松 美编/组版：武春虎·今日烟台

田长尧

山马厩菜是山岭丘地上
的一种野菜，是老黄县对这种
野菜的土称，学名叫什么不太
清楚。山马厩菜是一种小灌木
的叶子，小灌木矮的不足尺，
高的不足米。春天，山马厩菜
枝叶茂盛，枝头冒出细叶淡绿
葱嫩。此刻，人们提着小篓，三
五成群上山采山马厩菜。采野
菜是个又累又细的活，说其
累，因为始终要低头弯腰弓
背，时间久了，腰就一直疼；说
其细，因为要一个小叶一个小
叶往下摘，唯有枝头尖上那成
群的叶片，一次可以采几叶。

山马厩菜什么年代上了
老黄县庄户人家的饭桌，很难
考究，只知道一代传一代，春
天摘吃山马厩菜。山马厩菜虽
说无毒性，但苦味浓重。庄户
人家采回家，要一个叶一个叶
地捡拾洗净，而后用开水焯
烫，烫至叶子微烂，捞出锅，放
凉水中浸泡，泡几个小时，把
山马厩菜捞出，用手箍出菜叶
中黄沫水，再放清净凉水中浸
泡，反复多次，最短也需一天
一夜，直到山马厩菜无黄水无
苦味为止。

焯泡好的山马厩菜吃法
很多，可以凉拌，用醋、味极
鲜、香油、蒜泥、芝麻、花生、麻
汁调拌，吃之别有洞天；可以
做汤，山马厩菜、香菜、韭菜、
鸡蛋、肉片即可，如果加面，就
成了疙瘩汤；可以用山马厩菜
蘸酱吃，蘸蒜泥吃。但是，老黄
县庄户人家认为，最好吃的莫
过于山马厩菜包子，特别是发
面山马厩菜包子。

山马厩菜发面包子，皮是
发酵后的白面，蒸出来的包子

白白胖胖，细皮嫩肉，再加上
一道麦穗褶，观之垂涎三尺。
馅，山马厩菜是主体，烫浸好
的叶子要剁碎，适当加些韭
菜，山马厩菜本身没什么味
道，加上韭菜，一是出味，二是
提味。老黄县庄户人家做包
子，首先是把肉切好，一般切
成肉丁或小方肉块。山马厩菜
喜油，所以，包山马厩菜包子
最好放五花肉，切好的肉要

“喂”。“喂”是老黄县庄户人家
的一道主要工序，就是先用
油、酱、葱、姜、香油、味精把肉
喂好，也称“养”，需要几个时
辰，待各种美味入肉后，再放
山马厩菜、韭菜搅拌好，就可
擀包子皮，包山马厩菜包子。
包子包好，不要立即装锅，老
黄县庄户人还有让包子“长一
长”的工艺，时间要适度，“长”
的时间长了，包子褶会变形
的。

白面山马厩菜包子，确实
好吃，香而不腻，味道奇特，但
在早年间，想吃一顿山马厩菜
白面包子，是很难的事，为什
么？因为面在早年是高档东
西，尤其是山区，粮田少，小麦
产量低，不过年过节庄户人家
很少吃白面的。老黄县人常说

“饽饽往肉滚”，山马厩菜是野
菜，怎么配上白面的。解放前，
我在家父的仁寿堂药铺听过
一个山马厩菜包子的故事。
綘水河，城里人叫东河，

黄县大集就在东河沙滩上。有
个理发人，那时叫剃头匠，老

家在莱山南坡，有一年剃头匠
过生日，全家人吃了一顿山马
厩菜包子，后来父母双亡，他
流浪城里学剃头，成为“东河
第一刀”，技艺高，态度好，因
为穷，自己又没有门头，一年
到头挑着剃头挑子在东河露
天剃头。后来让人招了倒插门
女婿，生有一女。再后来，岳父
母和老婆都死了，只剩下他和
女儿，女儿二八佳人时美貌动
人。东关有个杂货铺伙计，看中
了剃头匠的女儿，两个男女经
过接触，慢慢地生发爱情。杂货
铺伙计托人说媒，剃头匠说：

“俺闺女，东关西关一枝花，一
个穷伙计想要俺闺女，没门，
那是剃头挑子一头热乎。”

后来，有几户人家托人到
剃头匠家提亲，剃头匠同意，
可女儿坚决不同意，一心要嫁
给杂货铺伙计。两个人谋划好
多办法，想打动剃头匠的心。4

月8日，杂货铺伙计按老黄县习
俗送给剃头匠两条加吉鱼，曰

“四月八，加吉俩”；六月六日，
送上一刀肉，曰“六月六，一刀
肉”；腊月二十四，送上一套下
货，曰“小年过，送下货”，但无
济于事。小伙子有点灰心丧气
了，姑娘说：“俺听爹说，他作
梦都想吃山马厩菜包子，那岁
月，山马厩菜尚没成为商品，
没人买卖，都是自己采自己
吃。”伙计说：“我上哪采山马
厩呀？”姑娘说：“上山里采
呀。”伙计说：“我一没吃过，二
不认识山马厩菜。”姑娘说：

“ 你 鼻 子 下 没 嘴 呀 ，不 会 问
呀！”伙计说：“就是采回来，俺
娘也不会做呀！”城里人没见
过山马厩菜包子，更不用说吃
了。姑娘说：“我有办法。”

姑娘慢慢从剃头匠嘴弄
到包山马厩菜包子一整套工
艺。这年春天，伙计和姑娘一
起跑到山里采山马厩菜，又让
伙计娘按剃头匠说的蒸了一
锅山马厩菜包子。剃头匠过生
日这天中午，他早早收了摊，
挑着剃头挑子回了家，揭开锅
盖一看，什么也没有，不高兴
地说：“平时你早早把饭做好，
今天是爹的生日，你怎么什么
也不做呀？”姑娘问：“爹，你过
去最想吃什么？”剃头匠说：

“做梦都想吃你奶奶包的山马
厩菜白面大包子！可你奶奶没
了，咱又不在山里，我这辈子
是吃不上山马厩菜包子啦！”
姑娘说：“爹，如果俺能让你吃
上山马厩菜包子，怎么办？”剃
头 匠 说 ：“ 我 给 你 磕 三 个 响
头。”姑娘说：“那有爹给闺女
磕头的，你只要答应我一件事
就行！”剃头匠说：“别说一件，
十件八件都行。”就在这时候，
街门被推开了，伙计拐一个篓
子，篓子上蒙了一块白包袱
皮，下面冒着热气，飘逸着山
马厩菜包子的香味。当姑娘打
开包袱皮，把白白胖胖香味诱
人的山马厩菜包子递给爹时，
剃头匠说：“别人家的剃头挑
子是一头热乎，俺家的剃头挑
子是两头都热，闺女你什么都
不要说了，爹只送你一个河南
字“中”！”一对情人，喜结良
缘，从此，每年春天杂伙铺伙
计都要到山里采山马厩菜，剃
头匠每年过生日，都能饱食一
顿山马厩菜包子。
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赵振梅

我不向往大都市的喧嚣繁华，
而平淡、朴实的乡村生活在我心中
则别有一番情趣，细细回味，兴致
颇浓，一顿飘溢着淡淡清香的野菜
粥就可以令我胃口大开。儿时常和
邻家的玩伴一起去田间地头挖野
菜。傍晚放了学后，挎上竹篮，带上
小镐头，快活地奔向村外。在野外
挖野菜时，只要你眼尖手勤，不一
会儿，就可以挖上满满一大筐。天
色渐暗，和小伙伴带着收获的喜悦
和疲惫踏上回家的路。

春天是个富足的季节，大自然
为人们提供了一场绿色盛宴，田野
里长满了好多种可以吃的野菜，有
荠菜、苦菜、人青等。在父辈的童年
时代，由于生活贫困，这些野菜主
要是用来充饥的，现在却成了人们
饭桌上的美味佳肴。

人们把从野外挖来的新鲜水
嫩的荠菜择净洗好，包饺子、开汤
吃。吃着鲜美的荠菜饺子，春天的
味道溢满唇齿之间，让人念念不
忘。荠菜有助于增强机体免疫功
能，还能降低血压、健胃消食。

苦菜因其带有苦味，有开胃口
助消化的功效。红军长征时常用苦
菜充饥，后来被誉为救命菜，长征
菜。苦菜还具有清热解毒，祛瘀止
痛的药用价值。采回洗好后可先用
水浸泡一会儿，去去苦味，把泡好
的黄豆磨成渣，连同苦菜一起下
锅，做成小豆腐汤，味道鲜美至极。
享受着大自然恩赐的美味，这绿色
营养保健食品，让我们与健康相
伴。

人青有绿色的，紫红色的，田
野里大多是绿色的，叶子毛茸茸
的，椭圆形，采摘回嫩叶，洗净后和
上干面粉，上锅蒸熟，这种野菜不
耐火，一会儿就蒸得软软的。把捣
好的蒜泥用味精、香油、酱油调好，
蘸着蒸熟的菜叶吃，特别清爽入
口。人青富含易被人体吸收的钙
质，对牙齿和骨骼的生长可以起到
促进作用，常食还能减肥轻身，促
进排毒，防止便秘。

香椿树在每年的四月份开始
长出一簇簇暗红的闪亮的嫩芽，阳
光下，暖风里飘散着淡淡的香气，
抬头望去让人垂涎欲滴。头茬香椿
芽香味浓郁，口感脆嫩，洗净用适
量盐轻揉，发好后，可以就着吃面
条，可以炒鸡蛋，老人们都爱吃。

槐花大约在每年五月份悄然
绽放，高高矮矮的槐树，青翠欲滴，
白色的槐花点缀在绿叶丛中，一串
串香气馥郁，诗意婆娑。将打着苞
或刚开的槐花摘来，去掉梗，洗好
后，和上少量韭菜猪肉，包包子吃，
特别鲜美，蒸好的槐花包子吃一
口，满嘴槐花香，口感极佳。

吃在春天，春天为人们提供了
丰富的美味佳肴，这是大自然的馈
赠，让人爱不释口。欣然感受着生
命的多彩和生活的情趣，在这美丽
的季节里，让我们拥抱春天，珍爱
春天，拥抱生命，珍爱生命。
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高绪丽

李时珍早在《本草纲目》
中就曾提到“春韭香，夏韭臭”，
其中所说的春韭尤以头刀韭
菜最为鲜香美味。

清明小假，正赶上老家种
的头刀韭菜已有一拃有余，回
城前，母亲执意要去屋前的菜
园里割些头刀韭菜让我带回
去尝鲜，我拗不过，便随母亲
一起来到了菜园里。经历过了
大自然风霜雪雨的洗礼，菜园
里长出的头刀韭菜并没有大
棚里温室育出的韭菜那般嫩
绿水灵。相较于大棚里的头刀
韭菜，自家菜园里的头刀韭菜
显得有些老气有些沧桑。它的
叶色墨绿，它的叶梢稍尖，它
的根有些发红，但论口感，大
棚里的头刀韭菜就远没有自
家菜园里长出的头刀韭菜那
般鲜味浓醇。

母亲说，割头刀韭菜是有
讲究的，刀要贴着泥靠着根，
只有这样重新发出的韭菜才
能开爆才能长粗。母亲说，头
刀韭菜的鲜是出了名的，拿回
去后可以分给别人尝尝。母亲
还说，回去后包顿韭菜馅饺子
吧。等过几天，下过春雨后，韭
菜就会疯长，到时再送些给

我。
回到城里后，我把母亲给

的头刀韭菜分了一些给楼下
的邻居阿春。阿春是城里的
家，她没有农村亲戚，一听说
是自家菜园里的头刀韭菜，阿
春喜得嘴都合不拢，却不忘客
气一番，“我正寻思着包什么
馅的饺子呢，既是头刀韭菜肯
定也没有多少，你就留着自己
吃吧。”我笑着说，“我吃不了，
你帮着尝尝鲜。”阿春咯咯地
笑着把韭菜接过去，“要不，你
们全家都一起来吃饺子？”我
知道她是客气，帮她关上防盗
门，就跑着上了楼。

回到家里，我也忙着准备
饺子馅。先把肉切成肉丁，淋
上酱油酱着，接着就开始洗韭
菜，切虾仁，调面，擀饺子皮，包
饺子，饺子还没有出锅还在煮
的过程中，就能闻到韭菜的鲜
香味，让人顿觉神清气爽，待
到吃到嘴里方知，什么才叫鲜
香绕齿，令人久久回味。

吃过晚饭下楼出去散步
时，恰又遇到阿春，阿春说，她
把包好的头刀韭菜馅饺了送
了一些给她的母亲，老人一个
劲地夸赞，说是自家菜园里的
头刀韭菜在城里是少见了，就
是有卖的也是贵得吓人。

孙启华

由于工作关系，上个世
纪末，我经常跟随从事海上
帆板运动队。那时候，我们
国家的海上运动刚刚起步，
各方面的条件比较简陋，运
动员防护服装的防寒性也比
较差，而帆板又是一项靠风
吃饭的项目，没风没浪是不
能训练比赛的。那时候在烟
台，春季4-5月份到秋季9-10

月份运动员都要下海训练，
冬季运动队一般选择福建东
山岛、广东汕尾和海南等风
浪较大的地方冬训。常年海
上风里来雨里去的大运动量
训练，运动员着凉受寒是常
有的事情。

记得伙房里有一位50多
岁的王师傅，做得一手非常
好喝的姜末疙瘩汤。每当遇
上大风大浪、气温突变的天
气或者是寒冷的冬季，运动
员从水里上岸，冻得浑身直
打哆嗦。这时候王师傅在伙
房早早就做好了拿手的姜末
疙瘩汤 。冲 洗 完 毕 的 运 动
员、教练员和船上的工作人
员们来到餐厅，捧起一碗热
气 腾 腾 的 疙瘩汤 ，一 边吹
气，一边吸溜，很快一碗疙
瘩汤下了肚，不过瘾再来一
碗甚至两碗。二碗疙瘩汤下
肚，大家全身的汗毛孔都打
开了，从肚腹开始，就觉得
热气逐渐向全身扩散，凉气
慢慢被向外驱赶，热气渐渐
到达了四肢，头顶也冒了热

汗，寒气就这样被彻底驱赶
了 。休 息 了 一 夜 的 运 动 员
们，第二天又生龙活虎地恢
复了正常训练。

姜末疙瘩汤其实做起来
很简单，要点是姜要多，末
要细。疙瘩汤里的面疙瘩要
小且少，就是说疙瘩汤一定
要 稀 薄 ，放 一 点 时 令 的 蔬
菜，调一调色香味。

取大姜一块洗净切丝，
然后剁成细细的末，一大锅
疙瘩汤要放满满一大把姜
末。面粉少许放入碗或者盆
中，慢慢将水淋入面粉上。
注意一定是淋，否则水流大
了，面会搅和在一起，很难
撕扯开。一边淋水，一边搅
拌面粉，直至将面粉都搅拌
成了小面疙瘩，碗里基本没
有干面方可，否则干面撒到
汤里，会使汤变得粘稠，影
响 口 感 。如 果 有 面 疙瘩过
大，可用两根筷子交叉，将
大的疙瘩夹在中间，反复地
挤压撕扯，直至都变成豆粒
大小为好。锅里放少许油爆
香葱姜 (姜末可留一半和面
疙瘩一起下，这样辛辣的味
道更浓 )，加水烧开，下面疙
瘩和余下的姜末，开锅后加
入一点也是切细的时令蔬
菜 ，稍加盐 调 味 出 锅 趁 热
喝。

时隔这么多年，王师傅
早已离开了运动队，但他留
下的姜末疙瘩汤滋润了一代
又一代的航海人，不知他老
人家现在可好？

姜姜末末疙疙瘩瘩汤汤

【回味无穷】

【家常饭菜】

头头刀刀韭韭菜菜馅馅饺饺子子
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