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□ 方钰霆把春天吃掉
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春笋、香椿、荠菜、棠梨花、苦刺
花、蒲公英……一抹抹新绿，摇曳
在早春的田间地头。踏春，赏春，
我们还“吃春”，是的，春天是盛开
在味蕾上的，感谢自然的馈赠。

我的家乡地处鄂南，为著名的江南
鱼米之乡，物产丰富。特别是在唤醒万
物的春天，桃花、油菜花开满了屋后的
山坡和肥沃广阔的田野。蛙声、布谷声
此起彼伏，仿佛在轻唤我们的乳名。雨
生百谷，杜鹃夜啼，“阿公阿婆，割麦插
禾”，唤醒我们身体的，不仅仅是春天，
还有盛开在春天的味蕾。

桃花始华，鹰化为鸠，仓庚鸣，惊起
一笼蛙声。杨柳青青，莺飞草长，一场
早到的梅雨发起了雷声，就在这一片雷
声里，我们手提菜篮，赤着脚飞奔，到屋
后水库大坝的草丛里，一颗一颗地捡一
种晶莹剔透的“珍珠”，这种珍珠就是地
皮菜。湿漉漉的，有一点点沾手，要小
心翼翼地从草根上、硬土地上扒下来，
还带着些许泥土的清香。

地皮菜只在春夏之交的雷雨天气
过后短短2-3小时内采摘才好吃，否则
就干枯沾在草根或泥土上，采摘不了。
据清代王磐编纂的《野菜谱》中记载：地
踏菜，生雨中，晴日一照郊原空。庄前
阿婆呼阿翁，相携儿女去匆匆。须臾采
得青满笼，还家饱食忘岁凶。我们小时
候虽不至于闹饥荒，但正是长身体的时
候，地皮菜炒野蒜鸡蛋确是最美好的食
物，而且并不多见，可见弥足珍贵。

生在鱼米之乡到处都是可以养人
的吃食，比如我家院子里的香椿树，估

计是爷爷种下的，树干通直，树冠开阔，
枝叶浓密，嫩叶红艳，树皮皴裂多疤，有
五寸粗。在每年的春天，万物复苏的时
候，香椿树就开始伸出嫩嫩的枝芽，这
些嫩芽就成为了我们的美味。

一般这个时候我们拿着竹篮跟在
父亲后面，父亲用镰刀绑在竹竿上，瞄
准了那些嫩枝丫一下就勾下来一节，我
们在后面捡，不一会就可以捡一小篮。

吃罢香椿，我们就三五成群地到野
地里打猪草。阳春三月的故乡，田野沐
浴在春风里，几场春雨过后，一种非常
美艳的花就热烈地盛开了，它们从开始
的万绿丛中一点紫，再逐渐漫延到一片
紫红，红红火火装点着乡村田野的风
景，这种花草就是紫云英。

曾记得小时候读周作人写的《故乡
的野菜》，在写到紫云英时这样说：“中国
古来没有花环，但紫云英的花球却是小
孩常玩的东西，这一层我还替那些小人
们欣幸的。”在这篇散文中，作者不厌其
烦地介绍了故乡的荠菜、马兰头、鼠曲
草、紫云英，它们的形状、颜色与用途，以
及围绕它们面前展开的江南春光，为读
者描绘出一幅幅生动的民俗画卷。

当今天的人们在餐桌上吃腻了大
鱼大肉的时候，地皮菜、香椿、紫云英等
带有泥土清香气息的春菜自然而然成
了时尚的野味。

冬一过，风就柔了下来，阳光也敬业
了许多，就像一个久违的朋友，无论过了
多久，永远还是那种熟悉的感觉。

农家的春天，是最不缺蔬菜的季
节。尤其是对于一个内心经过故乡的
山水浸润和滋养的人来说，春天的味
道，无疑是一种巨大的诱惑。

田野里的白菜、青菜，在春风的鼓
舞下，开始疯狂生长，不出几日就长苔
了，开出黄色的小花，一群蜜蜂围着嗡
嗡采蜜。春天是吃菜苔的好时节，这个
时候的菜苔煮出来又甜又软。院子前
的大蒜、菠菜，犹如施了魔法般疯长开
来，在春风中翩翩起舞。如果细心一
点，在翠绿的菜地里，还能看见一簇簇
绿油油的碎米荠匍匐在小草上，好不喜
人。小时候最爱吃的就是碎米荠了，每
年春天，我们都会在自家的菜地里找
挖。母亲通常把挖回来的荠菜用来煮
汤或爆炒，稍有闲暇的时候，母亲把荠
菜放在炖烂的土豆汤里煮，我们准能吃
上一碗下饭的土豆荠菜汤。

豌豆、蚕豆也陆续熟了。豌豆全身
是宝，从冬天就开始吃，没开花之前，吃
豌豆尖。成熟后，吃豌豆角和嫩豌豆，
收成后，可以用来做凉粉。蚕豆主要是
吃嫩蚕豆，在老家有一道让大伙儿欲罢
不能的家乡菜，叫焖蚕豆。蚕豆现摘，
不能太老，没黑夹最佳，洗净，锅里放

油，根据喜好放上佐料爆香，加入肉丁
炒香，放入蚕豆，加点水，小火焖，焖好
之后放上调料和嫩茴香，装盘即可大快
朵颐了。

山坡上的香椿，开始发出大大的
芽孢，芽孢就像花朵般慢慢绽开，露出
红褐色的香椿芽。大家按捺不住了，
先从矮树开摘。矮的摘完了，找来一
跟长竹竿，一端削破，划破处横放一根
棍子，用绳子绑紧，就可以摘高处的香
椿芽了。母亲喜欢将香椿用开水焯一
下，然后切细，和家里自制的辣椒酱一
拌，吃水豆花饭的时候，放上一点，唇
齿留香。

小河边除了漂亮的花朵，还会看见
一簇簇叶子似桃心的植物，散发出独特
的香味，它就是鱼腥草。鱼腥草，在云
贵川这一带，又叫折耳根。鱼腥草的吃
法很多，凉拌、炖汤、炒菜都可以。
读书的时候，一个江西的同学曾
告诉我鱼腥草的另外一种吃法
——将鱼腥草叶子洗净，晒
干，然后用开水泡来吃，据说
味道像种饮料。

春天除了满山遍野的
花朵，各种各样的美食，还
洋溢着生机勃勃的希望。
我对春天的喜爱，从味蕾
里，一直延伸到灵魂深处。

“草树知春不久归，百般红紫斗芳
菲。杨花榆荚无才思，惟解漫天作雪
飞。”阳春三月，春暖花开，绿柳花红，
榆树上也冒出了新鲜的榆钱。那肥美
娇嫩的榆钱，有些嫩绿，有些浅黄，满枝
满杈，一嘟噜一挂，在和煦的微风中轻
轻摇动，散发出诱人的清香。

儿时，我家院里就有一棵大榆
树。它似乎已经很老了，黝黑的树皮
上疙里疙瘩，布满裂纹，就像邻家老奶
奶那张写满沧桑的脸。当春回大地，
它又像一位报春的使者，早早便从冬
的睡梦中醒来，给萧疏的世界献上一
抹新绿，也为人们送来鲜美的榆钱。

榆钱，又名榆荚，是榆树的种子。
《本草纲目》载：“榆未生叶时，枝条间生
榆荚，形状似钱而小，色白成串，俗呼榆
钱。”中医认为，榆钱有清热润肺、化痰
止咳、健脾安神、清心降火、清热利水的
功效，能治疗神经衰弱失眠等症。

春分时节，榆树结出一串串的榆
钱儿，青翠欲滴。这是榆钱儿最肥美、
最鲜嫩的时候。母亲“慢着点，别摔
着”的嘱咐声还没落，我已像只敏捷的
猴子骑上了院里那棵大榆树的树杈。
把挎着的布兜挂在树上，迫不及待地
先捋一把榆钱塞进嘴里，“呼嗤呼嗤”
大快朵颐，直吃得满口生津、唇齿留
香。接着爬到高处，找个榆钱最多最
厚的地方，一只手腕套好布兜，抓牢枝
干，双脚一前一后选好着力点，另一只
手顺着一枝枝细枝，向外一捋就是一
大把。待到布兜再也装不下了，才恋
恋不舍地从树上一步步挪下来。

母亲拿出一个大盆，坐在明媚的
阳光下，用水把榆钱儿洗干净，捞出放

到筚帘上，把水控干。然后微带着水
分，加入少量的玉米面、适量的盐，把
蒸馒头用的大篦子铺上笼布，将榆钱
儿均匀地平摊上，放大铁锅里大火蒸
上十来分钟。随着锅中冒出的热气，
我嘴角的口水早已不由自主地流了下
来。母亲掀开锅盖的瞬间，一直守在
灶旁的我迅即将手中的大碗递到她手
中。母亲盛出榆钱，浇上一点醋蒜，把
碗递给我，却说：“去，先给你姥姥吃。”
我极不情愿地把榆钱端到姥姥跟前，
姥姥笑眯眯地接过去，用筷子夹起一
口，送进我的嘴里。就这样，我一口，
姥姥一口，一大碗榆钱很快就吃完了。

母亲还会用榆钱来熬粥。用榆钱
熬的粥，青中带黄，黏糊糊的味道格外
爽口。长大后书读多了，才知道榆钱
粥并不是母亲的“发明”。清人郭诚就
喜食榆钱粥，还将其中之乐写入了《榆
荚羹》中：“自下盐梅入碧鲜，榆风吹散
晚厨烟。拣杯戏向山妻说，一箸真成
食万钱。”

榆钱可食的日子，大概也就一周
光景。慢慢地，榆钱由绿变黄，又一天
天见白。这时候，榆钱变成了干透的
种子。风起处，那白色的圆片儿如蝴
蝶般漫天飘飞，散落成一地诗意。这
时，姥姥会颠着她那双小脚，用笤帚、
簸箕把它们收集起来。她坐在蒲团
上，仔细挑拣出里面的杂质，然后上锅
用小火反复翻炒。炒至微黄，出锅晾
凉后掺上盐粒，用擀面杖在案板上来
回轧碎，就做成了“榆钱儿盐儿”。用
它蘸干粮吃，在玉米粥里撒上一层就
着喝，极其鲜美的味道，深深地植入我
的味蕾之中……

早春时节，在地底“隐忍”了一冬的
竹笋蹿出地面，茁壮生长。这时节采挖
的竹笋，体态丰满、洁白如玉、肉质鲜嫩，
是一道时令美味。春笋可荤可素，无论
是凉拌、炒煮还是炖煨，均鲜嫩清香，把
一份特别的春味留在舌尖。

春笋烹制的佳肴，不知品味过多
少。记忆最深的，当是外婆的春笋炖
鸡汤。

老屋的后面是一片竹林，立春过
后一两场雨，竹林里的笋儿开始钻出松
软的地皮。过了冬的母鸡这时节特别
肥腴，在林子里慵懒地觅食。童年的我
跟在外婆的身后，看她麻利地用篾篓罩
住一只母鸡，又掰下几只竹笋。

灶下的火苗正快活地跳动，锅里
的水冒出腾腾的热气。宰鸡、烫毛、清
洗内脏，不一会儿，清理干净的整鸡和
鸡杂就被放进了一只被烟火熏得发黑

的铫子里。外婆
一 边 将 切

成 片
的

竹笋投入铫内，一边笑眯眯地对我说：
“春笋炖鸡汤，好吃又补身子哦。”

看外婆又往铫里放入生姜、枸杞，
兑上大半铫子的水，就将灶下的火拨
旺。等外婆打开铫盖，看见水里的枸
杞、笋片上下翻腾，就将灶膛里的火用
火叉压得小小的。外婆说：“春笋炖鸡
汤要慢慢地煨，才出汁养身儿。”

记得在笋儿生长的春日里，外婆
总要煨几次春笋炖鸡汤。外婆是一位
民间医生，曾告知，春天是万物生发的
时节，也是脏气生发之季，春笋炖鸡汤
是补肝的最好烫肴，如同草木的生长，
需要一场春雨的滋润。年幼的我哪里
明白这些道理，只是感觉端上桌的春笋
炖鸡汤，实在是好吃。笋片滑嫩，鸡肉
松软，汤清油浮，入嗓香鲜。

长大以后才知道，外婆的春笋炖
鸡汤实是有养生道理的。

春生夏长秋收冬藏，人体的调
养也应与自然相符。春属木通于
肝，肝脏是人体主要的解毒代谢器
官，若能在春季好好调养，则可提高
肌体抵抗力，增强免疫力。因此中
医有“春宜养肝”之说。而五禽中，
鸡应于肝，喝鸡汤最能滋养肝血。
因春笋接受了明媚的春阳照耀，有
利窍、通脉、化痰、消胀、助阳气生
发的功效，煨入鸡汤中，可谓是春
补第一菜品。

又到春天，故乡竹林里的笋儿
将要破土冒尖了吧？只是那林中早
已不见了外婆捉鸡掰笋的身影。

□ 刘思来春天的味道

□ 刘明礼三月榆钱鲜

□ 方华春笋炖鸡汤


