
每到清明!中国古代诗歌宝库里有两首

诗总要被拿来"祭#一下!一首是$%清

明时节雨纷纷!路上行人欲断魂&借问酒家

何处有!牧童遥指杏花村& '(杜牧)清明*+

另一首是$%竹外桃花三两枝! 春江水暖鸭

先知&蒌蒿满地芦芽短!正是河豚欲上时&#

(苏轼)惠崇春江晚景*+

或问$杜牧一诗!标题就是%清明#!描

写的情景也对!没有话说,东坡

一诗!既无%清#!又缺%明#!何以

搭乘%清明#的%顺风车#呢- 是

的!从小学到大学!老师教给我

的!只说它描绘的是%早春#(不

提清明+的景象&可是!如果我们换个角度!

比如从动植物的生活习性来分析! 说它写

的是%清明#!基本上可以说得通&

我们知道!自然科学当中有一门分支!

叫%气候学#!它是研究气候特征.形成.分

布和演变规律以及气候与其他自然因子和

人类活动关系的学科& 反映在以形象思维

为特征的文学创作上!)清明*一诗!与%气

候学#最能互为表里&

我们还应该知道! 另有一门叫 %物候

学#的学问!它是研究自然界动植物的季节

性现象同环境的周期性变化之间相互关系

的科学&具体来说!它主要通过观测和记录

一年中植物的生长荣枯! 动物的迁徙繁殖

和环境的变化等!比较其时空分布的差异!

探索动植物发育和活动过程的周期性规律

及其对周围环境条件的依赖关系! 进而了

解气候变化规律及其对动植物的影响& 作

为对应! 文学上可以苏轼的 )惠崇春江晚

景*为代表&

说东坡的这首诗写的大概是清明的景

致!证据有$初开的桃花!遍地的蒌蒿!始萌

的芦芽!新市的河豚//这些都

是富有清明时的物候特征和动

植物生活节律的, 至于鸭子!因

为不会说话!我们无从知晓&

关于蒌蒿!农谚有%三月茵

陈四月蒿!五月六月当柴烧'之说&茵陈!中

医认为就是蒌蒿& 据说品质上佳的野生茵

陈!只在每年清明前后才能采集到!再加上

清明前后的河豚最为鲜美! 这两者出现在

同一个时段!大抵可以判断出)惠崇春江晚

景*描写的景物!差不多就在清明时节&

我就非常佩服苏东坡对事物观察的细

致和敏锐& 比如说他对于蒌蒿和芦芽的认

识!就比我们高明!因为我们连蒌蒿和芦芽

是什么都茫然无知! 更不要说它们生长的

环境了&

既然茵陈是蒌蒿! 那么! 蒿又是什么

呢- 那可说来话长啊&

或说! 蒌蒿在文学作品中出现已经很

有些年头了&比如)诗经0鹿鸣*当中有一些

出名的句子!让人耳熟能详$%呦呦鹿鸣!食

野之苹&我有嘉宾!鼓瑟吹笙&吹笙鼓簧!承

筐是将!示我周行&呦呦鹿鸣!食野之蒿&我

有嘉宾!德音孔昭& 视民不恌!君子是则是

效&我有旨酒!嘉宾式燕以敖&呦呦鹿鸣!食

野之芩&我有嘉宾!鼓瑟鼓琴&鼓瑟鼓琴!和

乐且湛& 我有旨酒!以燕乐嘉宾之心& #

有人注释说!苹是苹草,蒿是蒿草,芩

是芩草& 这算什么学问- 又有人深入了一

点!说苹是皤蒿,芩是芦苇& 那蒿又是什么

呢-许多研究者试图把它定义下来!最后好

像都显示出无能为力!只好含混其词!以一

句%蒿类植物#打发读者&

从字面上看!苹.蒿.芩三样!%蒿#最接

近于我们所说的蒌蒿& 可是! 事实并非如

此&须知蒿类植物的%属#!非常庞大!如艾.

蒿.蒌.萧.蓬.苹.蘩.萩等!都可以装在

%蒿#这只大筐内& %蒿#!)尔雅0释草*$%蘩

之醜!秋为蒿&#注曰$%春时各有种名!至秋

老成!通呼为蒿&#又!)陆佃0诗疏*$%蒿!草

之高者& #

可是!古人做诗!很忌讳把同样的东西

变着法儿塞在同一首诗里的句子或段落!

诗人之所以把%苹#.%蒿#.%芩#分开说!肯

定有他的道理!只不过我们不懂而已&

我以为!)鹿鸣* 中的苹! 也就是皤蒿

(白蒿+!又作青蒿!最有可能就是苏诗中的

蒌蒿&

你有没有听说或者吃过蒌蒿-没错!蒌

蒿就是芦蒿的另一种称呼&

蒌蒿是蒿类之一! 但不能说蒌蒿就是

蒿!或者说蒿就是蒌蒿&

直白说吧!什么苹啊.蒿啊.芩啊!都是

蒿类植物!也都可以说是野草!是牛羊马等

喜欢吃的东西&

别多心! 人类进化就是这样!)诗经*

时代给牛羊马吃的蒿草!到了苏轼时代就

成了时蔬& 这和苏轼时代猪肉不受人待

见! 到现在成了人们津津乐道的佳肴!是

一样的道理&

我发现!东坡这首诗里!还潜藏着一个

生物密码& 李时珍)本草纲目*第十五卷草

部!论及%白蒿#!曰$%气味甘无毒!主治五

脏邪气!风寒湿痹!补中益气!长毛发令黑!

疗心悬!少食常饥!久服轻身!耳聪目明!不

老!去热黄及心痛!治夏日暴水痢!治淋沥

疾!利膈开胃!杀河豚鱼毒& #

注意$蒌蒿具有%杀河豚鱼毒#的功效1

中国传统药理学里非常讲究食物相克& 当

河豚鱼可以开吃的时候! 可解其毒的蒌蒿

竟也面市了& 这是多么美妙的配合啊1
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文 ! 西坡

蒌蒿满地芦芽短 !上"

红泥小炉

韭菜炒螺蛳

文! 李兴福一周一菜

吃正宗五常新大米
打!"#$%&#'"$&"(

! ! ! !申泰牌五常有机米!"斤装#$元、
%斤装&"元；按有机标准种植的!"装
$%元、'"斤装!%%元；同品种常规种植
的!"斤装&%元、'"斤装!'%元。

从选种、种植到餐桌，减去任何中
间环节，只需拨打上方一个电话，苏浙
沪免运费，送货上门！

! ! ! !春天是吃螺蛳和
韭菜是好时期。韭菜
自古就备受重视，《本
草拾遗》载：“韭温中
下气补虚，调和脏腑，
令人能食，益阳，止泄
血脓。”
现代医学研究证实，韭菜对高血脂及冠心病

患者有好处，具有降低血脂的作用；韭菜中尚有较
多的胡萝卜素，维生素 ()以及钙、磷、铁等矿物
质，作用也不可低估。
韭菜配螺蛳肉，是一道春夏季节的佳肴。螺蛳

肉含有的营养很多，如维生素 *、+等。其补益作
用强，能清热利水，明目。

原料!韭菜 '%",-""克，鲜活螺蛳 %""克。调
料：精盐、鲜粉、料酒、葱姜各适量。精制植物油 %"

克。
制作方法!新鲜韭菜去尽黄叶，洗净，切成一

寸长的段待用。新鲜活螺蛳买来后，养在清水盆
内；养半天后，剪掉螺蛳尾尖；再养在清水盆内 ',

-小时，冲洗干净。锅内放清水烧开；放料酒、葱
姜。将螺蛳下开水锅内汆一下捞出，用针将螺蛳头
肉挑出（只要用螺蛳头肉，其他不用）。锅上火烧
热，放油滑锅。锅上火烧得旺一点，放油，先将螺蛳
肉下锅，快速煸炒两下倒出。锅上火烧旺，油 ."克
烧旺，将韭菜快速倒入锅内煸炒。火要旺一点，快
速加盐和鲜粉推炒，再将螺蛳肉放进韭菜一起翻
两下，装盆即成上席。

特点!螺蛳头肉鲜嫩，韭菜脆嫩，具有独特鲜
香味，爽口。

友情提示! 螺蛳一定要洗净后再倒入开水锅
内汆一下；要用旺火汆，约汆一分钟，时间一长，螺
蛳肉要老，吃口差；炒韭菜时火旺一点，油锅烧得
热一点；调料同韭菜一起下锅推炒，而动作尽量快
一点；炒好就吃，最好人等菜而不要菜等人，否则
菜的质量变差。
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近日，杭城细雨霏霏，气温骤降，大批采茶工在
西湖区梅家

坞茶园采摘龙井茶。为了不让茶叶“老”在茶园
里，茶农纷纷在

雨中抢采春茶。清明过后，西湖龙井“身价”回
落开始接地气，市

民可以品尝龙井新茶了。 豆儿 !
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不可食无竹
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天山脚下好味道
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