
小小面面只只应应天天上上有有

酒酒宴宴拾拾趣趣

母母亲亲的的槐槐花花包包子子

徐爱清

槐花开了满山香，挎上篮子
勾花忙。拿回家里母亲说，明天用
它包包子。这句让我至今记忆犹
新的顺口溜，描写的是儿时乡村
孩子勾槐花的童年情趣，记录了
吃母亲槐花包子的那段难忘记
忆。

我从小住在一个偏僻的小山
村里，村里最多的树就是刺槐。到
了槐树开花的时候，整个村子掩
映在洁白的花海里，空气中弥漫
着馥郁的槐花香。这时家家户户
最高兴的就是上山撸槐花包包
子，改善一下饭桌上的饭食。因为
那个年代生活条件差，平时一般
家庭舍不得用白面包包子，只有
到了槐花开的时候吃一顿，这样
村里人才不会笑话你不会过日
子。

我们家自然也不例外，记得
那时到了星期天，母亲就会支使
我和哥哥姐姐去山坡上勾槐花。
勾花用的工具是母亲提前做好
的，一根木棍绑上铁钩子或者镰
刀，拿着勾花用的铁钩子，胳膊上
挎上小篮子，我们像一群唧唧喳
喳的小鸟奔向刺槐林。山里的槐
花多的是，不用费劲一上午就能
撸满几篮子。母亲将鲜槐花洗净
焯水后，用清水浸泡2小时挤干水
分，揉成圆团放在笊篱里。发面的
时候母亲却犯了愁，家里的白面
包一锅根本不够用，地瓜面倒是
有满满一小缸，母亲只得发一白
一黑两种面。调馅的时候没有什
么调料，只能放上咸盐、葱姜末、
花生油，肉少得可怜，是母亲从集
市上买回来的半斤白肉膘子，怎
么说也算是吃上了肉包子。

母亲烧火蒸包子的时候，我
会站在锅台边眼巴巴地等侍着锅
盖冒气。气冒出来的时候，闻到了
那香喷喷的味道，抿一抿嘴唇有
点唾涎欲滴，母亲笑我心急吃不
着热豆腐。包子端上饭桌，一家人
围在饭桌前，看着热气腾腾的包
子谁也没有动手去拿，因为一种
是白而暄的白面包子，一种是黑
乎乎的地瓜面包子。母亲招呼我
们吃的时候，分给每人一个白面
包子，自已吃的却是黑而粘的地
瓜面包子。母亲笑笑说，她吃惯了
地瓜面包子的味道，白面的还真
有点不稀罕。我们知道母亲是舍
不得吃才这样说，看着母亲大口
大口吃的样子，个个心里不是滋
味。在那个年代，母亲真的是巧妇
难为无米之炊，家里每年那点白
面，是平常过个节、过个生日用
的，母亲自然舍不得吃。可村里人
家家户户都包，自已的孩子却吃
不上，母亲心里会感到不好受。记
得有一年，面实在不够用，母亲含
着眼泪从邻居二婶家借了一瓢
面，包了一次槐花包子。槐花包子
年年吃，我却一直没有吃够，那淡
淡的槐花包子散发出的香味，在
儿时的记忆中抹都抹不掉。

农村实行联产承包责任制
后，家里再也不愁没白面吃了。槐
花开了的时候，母亲让我们上顿
下顿连着吃，一直吃到槐花谢，都
吃得有点腻了。母亲就在调馅上
变换花样，让我们吃上了槐花排
骨、韭菜槐花、海鲜槐花包子。有
一年母亲听人说，槐花富有维生
素和各种矿物质，还能消毒、降血
压、预防中风，母亲专门买了一台
冰柜，贮存好多的槐花，这样我们
一年四季都能吃上母亲的槐花包
子。

前不久，母亲打来电话说，家
乡的槐花开了，叫我回去吃槐花
包子，我告诉母亲，我要回去自己
去勾槐花，因为这样的包子吃起
来才更有味道。

翟在科

改革开放后，政策放宽
了，思想解放了，宴请宾客、聚
朋会友也是常有的事。我参加
盛大的酒宴不多，偶尔坐在那
里，耳朵和眼睛也常常获得一
些新鲜东西，觉得酒宴在座
次、行酒、酒态诸方面雅趣横
生。

《百家讲坛》上有位黄教
授讲酒宴的礼仪时说，主陪要
对着正门而坐，主陪左右是贵
客，这种习俗起源于古代战
争。他说，古代战事频频，刺客
神出鬼没，主要人物对着正门
而坐，可以眼观六路，洞察一
切，提高警觉性。这让我豁然
懂得了一个大道理。有一年教
师节，我被安排在校长所在的
第一桌。因为我已内退，不愿
抛头露面，主动坐在离校长最
远的地方，也就是校长的对
面。宴会结束，校长对我说：

“你不应该坐在副陪的位置。”
我才发现，我对座次竟然如此
不知规矩。一个单位有主陪、
副陪，如果地位差点，就当三
陪，三陪安排在边上，称为“边
陪”。“边陪”戏称为“便盆”，就
飘散着卫生间的味道。

这是座次上的趣闻，行酒
过程中更是妙语连珠，千姿百
态。

倒啤酒，开始叫“歪门邪
道”(歪着杯斜倒 )，“卑鄙下
流”(酒顺着酒杯壁下流)，快
倒满口时“改邪归正”。否则那
泡沫不安分守己，喷出杯外，
不利索，不雅观，没风度。这些

成语属贬义，用在这里，便有
意外效果，让人快乐。

喝酒有几部曲。先是彬彬
有礼“慢声细语”，兴奋了，就

“花言巧语”，酒精发酵了，便
“豪言壮语”，喝高了，就“胡言
乱语”，最后“默默无语”，都醉
倒了。

有一次，我们学校宴请
附近的村干部，那村主任是
酒场老手。酒过几巡，他提出

“以色列”(一种颜色排列 )。
他的杯里斟满了白酒，他拒
绝在座的人倒红酒和啤酒。
口枪舌战起来。副陪是办公
室主任，年轻气盛，有酒量，
便起身应战，以解其他人之
围。那村主任提出罢宴。副陪
发话了：“某某年岁大了，身
体 欠 佳 ，你 这 不是为 难 人
吗？”僵持了一阵后，这位村
主任满脸堆笑解疙瘩似地
说：“我讲的‘以色列’，说的
是颜色，又没讲多少和种类，
不能喝，倒白开水也行。哈哈
哈哈！”他真是大大的狡猾狡
猾，大家乌云散尽，见了太
阳，破颜一笑。

有一年，我随几位要人到
牟平西关取经，村办企业老总
设宴招待，每人眼前三个酒
杯，大杯倒啤酒，中杯倒红酒，
小杯倒白酒。然后主人领酒，
说：“改革开放，国家强盛了，
人民富足了，我们村旧貌换新
颜了，这多亏了‘十一届三中
全会’。”然后把酒哗哗哗地倒
进大杯，提议庆祝一下，来个

“三中全会”，一饮而尽。这时
兴的名词，有创意的祝酒令，

给酒场添了彩，掀起了第一个
高潮。

我有位邻居，原是某单位
的主任，提起酒宴，他谈到了

“跑步前进”的酒文化。这“步”
谐音“部”，指上级部门，这

“前”谐音“钱”，意思是说，跑
上级部门，通过酒宴，就可以
拨下款来。那时节，上级领导
下来视察，单位的头头便高规
格地设宴招待。行酒之间，什
么“一口闷”“舔一舔”等等酒
令，都过时了。有时喝到关键
时候，酒量就是款项，一杯喝
干，给你一万，头头便豁出命
喝上个十杯八杯的。这主任还
谈起酒宴上的笑话。有位局
长，酒喝到数了，想吸支烟，顺
手把打火机叼在嘴上，然后摸
索衣兜。别人不知他在玩什么
花样，一问，全都明白了，他在
找打火机，大伙都笑出了声。
还有位女士起来敬酒，说：“我
光了，你们看着办吧。”这“光”
字就很逗趣。我相信，这不会
实有其人，一定是男士们追求
趣味发明的。我问：“你当主
任，经常舍命陪君子，这不天
天醉吗？”这位主任说：“常在
海边走，不能老湿鞋。有时喝
上一口，接着端起茶杯吐进茶
水里；有时点上一支烟，把酒
滋润到烟卷上；实在喝多了，
便到洗手间，用一手指伸进咽
喉，便会吐出来。”我听后，觉
得自己遭罪，浪费公费，真是
劳民伤财。

现在反腐倡廉，禁绝公款
宴请，真是大得民意，大快人
心了。

孙宝庆

去年3月中旬到莱山，正赶
上冷空气来袭，凛冽寒风劈头盖
脸地吹刮着，使我不由地加快了
脚步。蓦然，同伴小仉喊道：“你
来看，这里有荠菜！”我闻听紧步
靠前，只见他已弯腰指着路边的
一棵棵羽状红紫色叶子的荠菜，
兴奋地对我说：“人们讴歌梅花
三九严寒何所惧的品格，我看荠
菜要比腊梅还抗寒！今天是零下
5度，荠菜却傲风斗寒，绽放着一
朵朵洁白的花儿。天寒地冻草木
没发，唯有荠菜一花独开，这是
何等顽强的生命力啊！”

听着小仉发自肺腑的赞美，
我注视着那伸茎展叶，花放如
雪，充满生机与活力的荠菜。思
绪起伏，浮想联翩。

古往今来的文人墨客吟诗
作赋，大都把寒梅、迎春、映山
红，视为“凌寒独自开”，迎来春
色秀的报春花。然而，眼前活生
生的事实却告诉人们，那貌不惊
人，群芳谱上不见名的荠菜，要
比梅花、迎春遥遥领先地传递了
春天的气息。因此，我们当该将
梅花、迎春早报春的观念改为：
天寒地冻草木凋，荠菜花开头一
春。

荠菜，生不择土，长不讲条
件。道旁、荒坡、野地、田边，不管
是薄土瘠地还是干旱湿涝，它不
挑肥拣瘦，不畏旱惧涝，任凭大
自然的调迁。随遇而安，处处为
家，生根繁衍，荠菜最先报春，却
不扬名邀功。当春满大地，鸟语
花香，姹紫嫣红的时节，荠菜依
然悄然无声地成长着，它没有
和唤醒百花齐放的腊梅争个谁
先开花，论个谁早报春，而是
默默无闻地奉上一片片绿，献
上一簇簇美，为装饰美丽的春
天 ，竭尽自己 的 一 份 绵 薄 之
力。荠菜，生来为人生，全身供
人用。诚然，荠菜不能像寒梅、
迎春南阳以其风姿娇色芬芳，
供人抚爱观赏。但它也有独具
的 好 处 ：在 风 雨 如 磐 的旧社
会，它是劳苦大众赖以填腹充
饥的野菜。在上世纪八十年代
悄然兴起的讲营养吃野菜的风
气中，荠菜又成为宾馆和家庭
餐桌上的佳品美味，至于说到
药用价值，荠菜的叶、茎、花、
根全身皆可入药，具有利尿、
解热及止血的功能。

蜡炬成灰泪始干，春蚕到
死丝方尽，是值得赞扬的，可
那生为人间食，死作治病药的
荠菜，不应该讴歌吗？

荠荠菜菜开开花花

张功基

如果你不是蓬莱人，第一
次来到蓬莱城里，便会惊讶地
发现，每天早晨，遍布大街小巷
的面馆里人来人往，熙熙攘攘。
于是，你会得出一个结论：蓬莱
城里人早晨起来就下馆子。是
的，蓬莱城里人早晨下馆子图
的是吃小面，家里既省事儿，又
享了口福，两全其美。其实，不
只城里人早晨吃小面，蓬莱乡
下很多集市也有生意兴隆的面
馆呢！

小面，全称“蓬莱小面”，之
所以称其为“小面”，主要体现
在量上，即每碗只盛一两。蓬莱
小面，是蓬莱的传统美食，地方
名吃，但起源于何时，却无从查
考，坊间至今流传最广的是“衣
福堂小面”的故事：民国时期，
蓬莱城里衣福堂做的蓬莱小面
最好，俗称“衣福堂小面”。衣福
堂祖籍栖霞，13岁学厨，曾做过
挑担拉面生意，也与人合开过

兼营小面的饭店，后来自己经
营“衣记”饭馆。衣福堂制作的
小面，用料和做工极其考究，具
有浓郁的海鲜风味。其面馆最
大的特点是“现摔现卖”，即顾
客来了以后现摔面条现开卤，
天天如此，不嫌麻烦，故供应量
不大，每天早晨仅售百碗，这样
一来反倒使“衣记”面馆名声大
震，顾客盈门，常常有蓬莱当地
人和外地客商因吃不上衣福堂
小面而引为憾事。

蓬莱小面的制作，第一步
是调面。调面有讲究，首先春夏
秋冬对水温的要求不同，其次
何时加盐加碱亦有区别，三是
面胎要用手反复揉，直至软硬
合适，并且软而不粘，软中有
韧。面调好后，便可开始摔面。
只见摔面师傅两手扯住面胎灵
巧地上下翻飞，有时摔得面案

“啪啪”作响，眨眼工夫，手中的
面胎变戏法似地变成了细面条
儿，接着摔面师傅抬手一扬，细
面条儿便被丢进了滚开的面锅

里 ，整
个过程
简 直 令
人眼花缭
乱 。据行 家
介绍，手艺好
的摔面师傅一次
可摔3斤多面胎，面胎走
8扣，可出256根均匀的细面条
儿。由于小面是“摔”出来的，故
蓬莱人也称小面为“摔面”。小
面入锅“打个滚儿”便熟，捞出
后用凉水一过，抓成一两一碗
的坯，再浇上卤即成味道鲜美
的蓬莱小面。

蓬莱小面的海鲜风味主要
在卤上。正宗的做法是将加吉
鱼刮鳞去内脏洗净，在鱼的两
面切斜刀，加上作料蒸好，然后
将刺剔出，放入“高汤”(鸡汤)

锅内，加入葱、姜、熟肉丁、八
角、花椒、木耳等，开锅以后撇
去浮末，“飞”上鸡蛋，再将用水
和好的粉团(绿豆淀粉)倒入锅
内，最后加盐、味精、酱油、香油

调至咸淡合适即可。现在用加
吉鱼做卤的已经不多，常见的
是辫子鱼等鱼卤，以及海蛎子
卤、扇贝卤、蛤肉卤等。另外，为
适应和满足人们的不同口味，
蓬莱小面也与时俱进，近年来
芸豆汤、黄瓜汤、西红柿汤、排
骨汤等开始出现在面馆，成了
与传统的海鲜卤相对的“清汤
面”，当然这已经是海鲜风味之
外的另一种滋味了。

蓬莱小面，条细而韧，卤味
鲜美，吃时倘若再配上香椿末、
韭菜末等新鲜小菜，越发令人
满口生香，食欲大振，吃罢自然
也就有了“此面只应天上有，人
间哪得几回尝”的赞美和感慨！

【胶东美食】 【家的味道】

【野菜野味】

【趣闻趣事】
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