
每到清明时节，
我都会想到去世的外
婆，以及她烧的拿手
菜“清明螺”。
清明时节的田螺

肉最丰满、肥美，故民
间有“清明螺，赛只
鹅”之说。儿时，外婆
的故事里那个贤惠漂
亮的“田螺姑娘”在小
小少年里留下了美好
印象。外婆家门口有个清澈的池塘，外婆常在塘边洗衣。每到清明时
节，一些贪吃的田螺喜欢把身体贴在槌衣服的青石板下，此时，只要
轻轻用手一拢，便得来全不费工夫。抓到的田螺都是大个头，螺盖像
极了脚指盖，有的，头上还笼罩着一层绿藻。
外婆把逮来的田螺放在淡盐水中静养两天，让其吐掉肚子里的

脏物、沙粒，去掉其身上带有的土腥味，这样不仅起杀菌作用，而且田
螺肉质洁净。将田螺洗净后，剪切掉尾部，田螺就处理好了。锅内放油
烧热，放入香菜根将其香味煸出来，然后放入姜粒、蒜粒、干辣椒丝煸
香，再放入一点黄豆酱，三片点味的香叶。之后，将处理好的田螺放
入，加些料酒，一起煸炒，使其味道更足。调成中小火，盖上锅盖，烹煮
五分钟，当发现螺口叶片掉下来，这意味着螺肉基本熟了。最后放入
点盐、鸡精、糖，再翻炒几下，便可盛盘了。

烧好的清明螺厚实细腻，味道鲜美，既可当作菜肴，又可是盘小
零食。田螺含有丰富的维生素 !、蛋白质等营养元素。大诗人李白
也特爱吃清明螺，曾有诗“白玉盘中一青螺”赞誉。田螺有壳，要想
吃到壳里的鲜肉还得有些技巧，那些用牙签将肉一一从壳里剔出
来的吃法，只能称得上是吃螺新手。高手一般吃螺都是将肉从壳
里用嘴撮出来，鲜美的汤汁和螺蛳肉一块儿进入嘴里，伴随着嘴里
发出的吮吸声，美食入肚，回味悠长。提到吃螺肉，想到了美食
家———苏东坡，相传苏东坡用尽内功，却无法吮出螺肉，原来他没
有将螺尾剪去，最后只好用竹针挑着吃，不谙食螺之道，落得个“东坡
食螺———慢慢挑”的笑柄。
在饭店里曾品尝过田螺的另一吃法———“田螺塞肉”，田螺烫熟，

挖出螺肉切碎，放入肉酱加盐、味精、黄酒、麻油、鸡蛋、葱姜末拌和上
劲，再塞入田螺壳中。这种“偷梁换柱”的烹饪做法，也别有味道。
辣炒田螺配上冰啤酒，那真是绝配。这冰水两重天的感觉让人爽

到极点，尽管满嘴、满手是油，可却让人欲罢不能。
田螺肉味甘性寒，具有清热、明目、去湿、利尿、通畅等功效。”南

宋时，杭州名医熊彦诚大小便团结、腹胀如鼓，束手无策，一异客闻
知，在西湖摸回田螺，即以此方治好了熊彦诚的病。
清明时节，自己动手烧一道“清明螺”就是对外婆最好的纪念。在

烹饪美食的过程中，曾经的美好往事一一浮现在眼前，想起故乡的池
塘，外婆的微笑，儿时的快乐时光。
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同乡荟 1

也许是因为从小在农村生活的
缘故，我对荠菜有一种很特殊的情
愫。总觉得，没有荠菜的话，春天就
是孤独、单调的。

小时候，每年三月，雨后放晴，
就习惯地挎起小篮子，迎着温暖的
阳光，一边踏春，一边挖荠菜。东风
里，田地里、地埂上以及河流边，都
新发了许多荠菜，它们嫩嫩的，鲜
鲜的，仿佛是春天里的精灵。三月
的荠菜，经过春泥的孕育，经过春
雨的滋润，长得尤其好，叶脉清晰，
茎脆根嫩，挖回来，放上两三天，依
然新鲜如初。
那时候，挖荠菜似乎成了一种
乐趣，每逢周末，约上几个
玩伴，蹦蹦跳跳地往田野
里出发。一路上，春风拂
面，虫鸣鸟叫，春花渐醒。
原野像是被洗涤过一样，
清晰明净，而又充满生机。挖荠菜的时候，不必
着急，泥土很软，一铲下去，轻轻松松一掘，就挖
出来一棵。累了，就坐在田埂上，和伙伴们聊聊
天，唱唱歌，闻着花香，不亦乐乎。有时候，也会
被一只蝴蝶吸引，起兴了，就追赶着蝴蝶，在绿
意盎然的田野里，欢快地奔跑。
虽说是一边玩，一边挖荠菜，临近中午回家

时，也能挖上一篮子。荠菜的吃法很多，摘洗之
后，可做煎饼，可做馄饨，也可小炒，炖汤，熬粥
等。我最喜欢吃荠菜饼，母亲做荠菜饼，很有一
套，擀好面皮，摊开，放入荠菜，再加入鸡蛋，火
腿，然后放在平底锅里，煎上三五分钟后，掀开锅
盖，饼面已经金黄透亮，一股淡淡的荠菜香，弥漫
在厨房里，久久不散。现在回想起来，依然记得那
种味道，依然回味无穷。现在怀念起来，似乎觉
得，荠菜的味道，融入了春天的气息，吃在嘴里，
融化在心头，美味可口，而又沁人心脾。

后来，时光渐渐远走，我离开了家乡，很少
有机会，再去田野里挖荠菜。但我对荠菜的怀
念，却越来越浓，时常在春暖花开的日子里，想
起儿时挖荠菜的情景，以及许多个炊烟袅袅的
傍晚，从厨房间传来的，一缕缕的荠菜香味。想
起辛弃疾有词曰：“山远近，路横斜，青旗沽酒有
人家。城中桃李愁风雨，春在溪头荠菜花。”溪头
的荠菜花，在他笔下，不仅是春天的点缀，也是
一种美好的希冀。
时至今日，在我眼里，荠菜已经不仅仅是一

种普通的野菜，它更代表着童年，故乡，还有那
些值得怀念的旧时光。

吴头楚尾，江南形胜。自古以
来，安徽就以壮丽的风景与多彩
的文化著称。本期同乡荟集齐了
三位作者对于家乡春天特色美食
的描写，不论是充满人文气息的
薤菜，还是肉质肥美的清明螺，以
及我们所熟知的荠菜，无不寄托
着作者对家乡的浓浓深情。

! ! ! !在我的家乡皖南山区，清
明节有吃薤菜的习俗。薤菜长
得和韭菜相似，我们当地人称
之为藠叶，后来查阅资料，才知
道土壤里洁白如玉的根茎称之
为藠头，而长在地面上的叶子
则称之为薤菜。李时珍在《本草
纲目》说：“薤八月栽根正月分
莳，宜肥壤，数枝一本，则茂而
根大。叶状似韭。韭叶中实而
扁，有剑脊。薤叶中空，似细葱
叶而有棱，气亦如葱。二月开细
花，紫白色。根如小蒜，一本数
颗，相依而生。五月叶青则掘
之，否则肉不满也。其根煮食，
苇酒、糟藏、醋浸皆宜。”
在过去，家家户户都会种

一畦薤菜，初春时可以吃鲜嫩
的叶子；到了夏季，用锄头挖出
地下的根茎，洗净后，和豇豆、

辣椒一起放在坛中腌制，开胃下饭。清明节，家乡都要
用薤菜为馅料，做成清明粿，和“三牲”一起供奉祭祖，
然后将“四时致宗庙祚”分给祭扫的亲人，这叫“分胙
肉”图吉利。因为薤菜成为祭扫祖宗的供品，被人们称
为“思亲菜”。初春时节，薤菜鲜嫩无比，翠绿欲滴，赶早
用镰刀齐根割下，逐根拣干净，洗净晾干水分后，用刀
切成细末。清明前刚出土的春笋以鲜美稚嫩称道，同样
切碎和薤菜加入菜籽油、食盐、味精等佐料搅拌均匀即
可。荤素搭配才能相得益彰，馅料里荤一般选用过年时
杀猪留下的猪肥肠。杀猪时，把肥肠洗涤干净后盘于竹
圈中，先挂厨房灶头上方，烟熏一段时间后，再移至房
梁上，到了清明节，用竹叉子卸下，洗净切成细条状即
可待用了。而粉皮则用籼米和糯米按照一定比例，加入
艾叶搅拌均匀，做出来的清明粿青翠诱人，可谓物尽其
用，这也反映出山区人民的聪明与才智。

还有一种野薤菜，一般生长在河滩上，到了初春，
长的油光发绿。离地面的根茎上有一层白膜包裹在野
薤纤细的根部，野薤的叶子比较长，蓬头散发的样子，
任由春风吹拂。野薤夹杂在野草中，这儿一丛，那儿一
簇。采摘野薤时，只要用手齐根部轻轻一掐，顿时，野薤
的汁水四溢，一股浓郁冲鼻子气味扑鼻而来。这个时候
的野薤采摘回去后，洗净切碎，打上几个鸡蛋，搅拌均
匀后，放入油锅中摊出蛋饼来。黄橙橙的蛋饼夹杂着翠
绿的野薤菜，看着就眼馋。最为主要的是，野薤菜经过
油温后，浓烈的香味满厨房都是，钻进鼻翼当中，不由
得垂涎三尺了。野薤菜切段，放些酱料调味，做成凉拌
菜，吃起来味酸辣咸，刺激食欲，美不胜收。
关于薤菜的记载，《礼记》中写到：“脍春用葱，脂用

葱。为君子择葱薤。”薤菜象征着纯洁与高雅，是那些道
德高尚的人的首选。《尔雅》中亦载：“薤鸿荟又云劲山。
茎叶亦与家薤相类而根长叶差大仅若鹿葱。体性亦与
家薤同。然今少用蔬。虽辛而不荤五脏。故道家常饵之。
兼补虚，最宜人。”《黄帝内经·素问》中也有对薤菜的记
载：“五谷为养，五果为助，五畜为益，五菜为充，气味合
而服之，以补精益气。”其中的五菜指的是：葵、韭、薤、
藿、葱。由此可见，早在两千多年前，薤菜就已经成为了
人们餐桌上的高档蔬菜了。薤菜虽为家常之菜，但它的
那份清香、那份朴实、那份来自泥土的本真，却给人以
宁静、舒适、恬淡之美，吸引着古往今来的众多食客。
最让人伤怀的是，汉乐府挽歌中写道：“薤上露，何

易晞！露晞明朝更复落，人死一去何时归！”读来饱含无
尽的凄美，表达人生的无奈与心灵的哀怨。中国文人的
“伤逝”情结都牵连在这个小小的植物上了，也算薤菜
之幸了。
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