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春
天
，来
自
田
野
的
美
味

每当春天来临，我便
会想起奶奶菜园中的那几
棵香椿树。

春风拂过，香椿的一
撮撮嫩芽便从树枝中冒了

出来，浓郁的椿香越过围墙，
飘进了我的心里。这时，我

和表弟总会兴奋地来到树下，期
盼着一顿美味。

抬头仰望，椿芽遍布满树。有些椿芽刚
没头顶，我稍抬脚尖，轻轻一掰，便可摘下。
有些长于稍高一些的地方，我就使劲探着身
体，伸长胳膊，脚尖只触于一点，刚够到时，使
劲把树枝拉下。实在够不着时，我们就会拿
一长杆，前端绑个钩子，慢慢地伸向嫩芽和树
枝交接处，轻轻一拽，椿叶便飘然坠落。表弟
赶紧将掉落在草丛里的香椿芽捡起，一株都
不会落下。

椿香入口，更是令人心醉。小时候，奶奶
常给我们做香椿拌豆腐。我和表弟把香椿洗
净，奶奶先用沸水焯一下，放在一边晾凉。接
着把白净的豆腐切成软烂的小块状，拌上切
碎的葱花，最后调入盐和香油，把已经渐凉的
香椿撒入其中，搅拌均匀，一道香椿拌豆腐便
做好了。我忍不住凑上去闻闻，淡淡的豆香
和椿香飘入鼻中，用筷子夹一口，清爽凉快，
椿香入嗓，感觉整个人都舒畅起来。

刚发芽的香椿很细嫩，用它来炒鸡蛋最
合适不过了。奶奶把椿芽切成小碎，放入拌
有鸡蛋的碗中，再放适量盐，搅拌均匀，在油
锅中滋啦啦翻炒之后，香味便溢满了整个屋
子。真可谓“一箸入口，三春不忘”。

荠菜，家乡人称锯菜，以其叶边呈锯
齿状，故名。刚冒出来的荠菜零零星星地
散落在田埂上和麦陇间，还有沟边河沿
上。不几天，在春风的吹拂下，地里的荠
菜就多起来，叶片也逐渐长大。此时，正
是挖荠菜的好时期。

每天一放学，我把书包往家里一扔，
挎上个篮子就朝田野里跑。在青绿的麦
苗间隙里，仔细找寻着。我蹲下身子，用
一把小铲把荠菜一棵一棵连根挖出来，装
进篮子里。那嫩绿的齿叶，那鹅黄的小
花，那沾着泥土的根须，无不散发着春的
气息。每次，我兴奋不已地满载而归。

荠菜的做法多种多样，我最爱吃凉拌
荠菜。把水烧开，抓一把洗净的荠菜放在
锅里焯一下，捞起来，沥干水装入盘中，放
上葱、姜丝、辣椒、蒜泥，拌着醋、酱油、香
油搅拌，最后放点豆瓣，一盘凉拌荠菜就
做好了。此时的荠菜看上去绿油油，闻起

来香喷喷，吃起来
更 是 鲜 嫩 清 香 无
比。

荠菜饺子也是
佳肴，把荠菜焯水后切
得细碎，鸡蛋摊饼晾凉后切
成小片，配以佐料，黄绿相
间的素饺子馅就拌好了，接着和面、擀皮、
包馅。锅里的水烧开，把包好的饺子下进
去。等到饺子端上来，个个饱满，馅绿皮
白，香润爽口。满屋子的清香，一缕一缕
的，诱惑着味蕾，这是春天里的第一抹新
绿。就着香醋香油蒜蓉，一家人便开心地
吃起来了。

当然，荠菜的吃法不止这些，做春卷、
烙盒子，味道更好，只是那样费油，在过去
那经济不是很宽裕的年代，家里很少做。

每年的春天，都会惦记着荠菜，这味
蕾上的春天，总是让人念念不忘。

年幼时，老家的院子里种了两棵刺
槐，院墙外还有三棵，屋子后面还长着一
排。

槐花盛开时，全家老少齐上阵，我家
采摘槐花的场面真是热闹。母亲拿了梯
子往树下一放，父亲脚一蹬就爬上去，在
头顶上举着绑在长杆上的镰刀，一大朵一
大朵的洋槐花应声落下来，一会儿工夫就
白了一地。我和弟弟赶忙拾进筐里，奶奶
也过来帮忙，还不停地说，今天给你们做
槐花饼吃。槐花饼对那时乡下的孩子来
说，可是个难得的美味，一听到这，我和弟
弟就更来劲了，捡拾洋槐花的快乐真是妙
不可言。树梢上的洋槐花最难采摘，乡下
人没有不会爬树的，父亲蹿到刺槐树上，
每采摘一朵，都会呵呵地笑个不停。

槐花的吃法很多，蒸、炒、煎，或做成
馅和汤，变着法儿做出的都是美味。在老
家，乡亲们最喜欢把槐花做成槐花饼。每

年槐花收获的季节，母
亲天天给我们做槐花饼
吃。洗净的槐花打入两
个鸡蛋，加入面粉和简
单的调料搅拌均匀，放在锅
里煎至两面金黄，这样就做成了槐花饼。
槐花饼香喷喷的，又酥又软，还真是解馋，
年幼的我一个接一个拿来吃，直吃得小肚
子圆鼓鼓的，然后手往嘴上一抹，就去找
别的小朋友玩耍去了。

蒸槐花、凉拌槐花、槐花饺子、槐花丸
子和槐花汤，这些吃法做起来也很简单。
槐花朴素又是好东西，随便一摆弄，就是
一桌可口的菜肴。人们还把槐花晾干储
藏起来，能吃上好长一段时间。

在我的记忆里，榆树是一种开花的树
种。每年春天，当和煦的春风吹醒大地的
时候，榆树的长枝条上就会开出青青的榆
钱，状如摞起来的铜钱，层层叠叠挤在枝
头。长大后才知道，榆钱其实是榆树的翅
果，色淡青成串，因其形圆薄如钱币，故而
得名“榆钱”，民间更有吃了榆钱可以有

“余钱”的说法。
打从记事起，我家后院就有两棵榆

树，树干粗壮笔直，树冠庞大蓊郁。每年
三月，青青的榆钱就缀满枝头，看着满树
的榆钱，母亲心里乐开了花，她在树下放
一张大竹席，然后喊我们上树采摘榆钱。
我和哥哥脖子上挎个布包，噌噌噌就爬到
树上，母亲见我们嘴巴塞得鼓鼓囊囊，斥
责道：“没洗呢，不能吃！”我们咧着嘴笑，
哥哥冲母亲喊着：“好吃，像蜂蜜一样，甜
甜的！”姐姐听到了声音也从屋里跑出来：

“我也要，我也要！”哥哥就掰断了一截细
枝条扔下去，姐姐捡起枝条跑远了，后面

母亲追着喊：“这疯
女子，要洗干净了再
吃！”

我们胳膊够得到的
树枝，就撸下来装布包
里，太远的或者太细的枝
条，就伸着长弯钩，搭在树梢上往回轻轻
一拉，薄脆的榆钱就像雪片一样纷纷扬扬
落在提前铺好的席子上。

晚上母亲要做榆钱饭了，洗干净的榆
钱晾在箅子上沥干水分，随后取出一部分
倒入面粉搅拌，拌匀的榆钱倒回箅子上锅
蒸。这时哥哥在灶膛里添了柴火，只一刻
钟工夫，颜色鲜翠的榆钱饭就做好了。然
后将其倒入面盆中，加入香油、食盐、葱花
拌一拌，这就是我们香喷喷的晚饭了。

除了做榆钱饭，母亲还要把剩下的榆
钱做成易存放的榆钱饼，每到春末夏初青
黄不接时，一张张榆钱饼就是我们赖以果
腹的食物。

年少时，每到春夏
之季，放学后，我便骑
着刚能够着脚踏的大
梁自行车，车后再带一

个大竹篓，一歪一扭地去
河滩里挑菜。

挑苦菜没有任何技
术含量，即便带了小铁铲，也常
派不上用场，我总是用自己那双

稚嫩的小手将一棵棵绿莹莹、娇嫩嫩的苦菜
连根拔起，姥姥说苦菜的根是最去火的。雨
后的土地十分松软，徒手挑菜快捷，如遇人
少，用不了多少工夫我便在夕阳的护送下满
载而归。挑回的苦菜，我总是先抓一把放到
兔笼里，看着那一只只“三瓣嘴”吃得津津有
味，我心中会涌上一种温柔与满足。

苦菜有多种吃法，可以凉拌，也可以与面
和在一起蒸着吃，也有人作为苦茶冲着喝。
宋朝曾有一道名菜叫作“苦菜黄鸡”，出自黄
庭坚的诗：“苦菜黄鸡羹糁滑。”想必是苦菜和
黄鸡、粉羹同食，正好苦菜化解了黄鸡的油
腻，鸡汤又淡化了苦菜的苦涩。我最喜欢将
焯水后的苦菜用盐、蒜和醋拌起来吃，那种野
菜原本的青涩、鲜香是任何山珍美味无可比
拟、无可替代的味道，无论就着馒头抑或搅在
稀饭里，都成为我童年舌尖上最难忘的美味。

荠菜饺子 李 云

榆钱饭 魏青锋

槐花饼 董国宾

香椿拌豆腐

冯 元

凉拌苦菜
徐晓霞

荠菜中含有较
为丰富的蛋白质、

维生素、碳水化合物、
膳食纤维等，以及较多
的钙、铁等矿物质。荠菜
能止血、降血压、健胃消
食、明目，可减缓痢疾、
水肿、吐血、目赤肿痛

等症状。

古城旧事古城旧事

榆钱又名榆子、
榆荚仁、榆仁，是榆树

的果实或种子。榆钱味
甘、性平，且含有丰富的
钙、磷成分，有安神作用，
其次可调和脾胃，广泛用
于治疗食欲不振、失眠

以 及 神 经 衰 弱 等
症。

槐花又名槐蕊，
是豆科植物槐的花

朵或花蕾，主要生长于
平原、山坡等地，是槐
树的花，具有清热、凉
血止血、清肝泻火

等功效。

香 椿 含 有 丰 富
的植物蛋白质，谷氨

酸含量更是蔬菜之冠。
维 C 含量高，能提高免疫
力，常吃香椿还能消除春
困，排除毒素，润滑肌
肤 ，是 美 容 保 健 的

好食品。

苦菜属菊科，又
名苦苣菜，味稍苦，

营养丰富，有着极高的
药用价值。《本草纲目》里
记载，苦菜可治“血淋、尿
血、喉痹、对口恶疮、赤白
痢”等诸多疾病，对防

治宫颈癌、直肠癌
等也有功效。

春风吹拂，草木萌发。田野间，树枝
上，许多植物的芽、梗、叶、花,都可以被
人们采摘下来，变成舌尖上的美味。这
是大自然的馈赠，怎能辜负？

春天，细细品尝来自田野的美味，唇
齿间留下的是春天的气息，心里储存的
是岁月的味道。


