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关 注

恰逢杏花初放，笔者驱车踏青赏花，见乡村的田埂上、
溪头边，一丛丛、一簇簇嫩绿的小野菜，水灵灵、清亮亮，
秀气的齿叶，鹅黄的小花，沾着温馨泥土的根须，洋溢着怡
神的春的气息，展示着大自然中生命的律动。正在采摘的农
家大姐告诉我：“这就是荠菜，春天里最美味儿的野菜。”

我好奇地跟着大姐一起摘起来，大姐和我聊起了荠菜：
我们乡下有句俗语说“三月三，荠菜当灵丹。”荠菜可是好
东西呢，不但具有特殊清香儿，而且和脾健胃，明目降压。
过去在粮食匮乏的年代，人们常常用野菜糊口。看着大姐一
筐的鲜嫩荠菜，我是满眼欢喜。大姐告诉我，荠菜是春天最
早上市野菜。大地还没有真正变暖，荠菜就从去年的枯草丛
中钻了出来，这个时候味道最鲜美。到了谷雨，荠菜开花，
荠菜根和荠菜茎就变硬了，变成了草，味道就差远了。

大姐看我兴趣浓厚，热情地邀我到她家尝尝这独特的荠
菜美食，荠菜全身都是宝，全菜皆可食用，可凉拌、炒食、
入汤、熬粥、做馅。我跟着大姐一齐还动手，先做荠菜水
饺，只见大姐麻利地将荠菜的根须除去、拣干净，然后轻轻
地掸去泥土，用清水洗净后，放入加有少许盐的开水焯一
下。开水焯过的荠菜，雪白的根，翠绿的叶子，又白又绿煞
是好看。再用凉水浸一会儿，待水冷却后，将荠菜从水中捞
出挤干，捏成菜团。然后将荠菜剁细，再放入适量的盐、味
精、蒜泥、姜花等，最后和炒好的鸡蛋放在一起，倒上少许
大豆油，搅拌均匀，这样馅就做好了。接着大姐又和面擀了
饺子皮，大家一起热火朝天地包开了饺子，待水开出锅后，
元宝样的饺子盛在盆子里，浇上葱韭等调味品，我忍不住挟
起一个放入口中，一咬开馅，满嘴噙香。馅如翡翠，绵软不
腻，满屋子都弥漫着一股特殊的清香，沁人心脾。

怪不得民谚说：“吃了荠菜，百蔬不鲜”。这顿午餐虽然
不是十分丰盛，但大家围坐在一起，却其乐融融，满院飘荡
着浓浓的春天气息，香醉了舌尖，陶醉了人心。

吃了荠菜 百蔬不鲜

前几天，朋友说要请我吃吃稀罕的菜。领着我七弯八拐
来到了一家位置比较偏僻的小饭馆。一进门，热情的老板娘
就迎了上来，极力给我们推荐她们家特色——地皮菜系列美
食。地皮菜在我的印象里，黑乎乎的，像是木耳，是过去春
天农村粮菜青黄不接时临时救急时吃的。

听闻回头客的夸奖，老板娘兴致勃勃地告诉我们，今年
新上了以地皮菜为原料的菜品后，非常火爆。地皮菜被他们
开发地很有创意，菜式也打破常规，口味多变、搭配多彩，
光菜品就有十多种，有凉拌地皮菜、地皮菜炒蛋、清炒地皮
菜、地皮菜炒鸡蛋灌饼、地皮菜豆腐、地皮菜番茄汤、地皮
菜长寿汤等，作法可凉拌、热炒、熘烩、煨汤、作馅，配料
上可荤可素，真够丰富的。店主推荐说，“地皮菜炒鸡蛋灌
饼”是最有特色的一款，极力推荐我尝尝，我不假思索就答
应了。

不一会，“地皮菜炒鸡蛋灌饼”上桌了，只见一个硕大
的盘子边上摆着一圈色泽金黄，张着大嘴，一切两半的空心

芝麻饼，中间又有一个小盘，里面满满地盛放着由地皮菜、
鸡蛋、粉丝、辣椒、蒜苗烩成的炒菜，真是红、黄、绿、
白、黑，色彩缤纷，蛋白质、菌类、蔬菜营养丰富，还没
吃，香味儿就朴鼻而来。拿起一个芝麻烧饼，夹一筷子地皮
菜炒鸡蛋装进了张着大口的饼里，一口咬下去，真是咸酥可
口，回味无穷，满口留香！

这道菜的做法不太复杂：先要把地皮菜泡好并清洗干
净，一定要多冲几遍，否则有土腥味。飞水后要挤干水分，
这样炒制时容易入味。然后把鸡蛋在小碗里打散，加一点点
白醋。炒锅放油，烧热后把鸡蛋细细的往锅里倒，边倒边用
筷子划成蛋絮，炒好后盛出。另起锅，加入料油，六成热时
加入少许葱、姜、蒜末煸香，下杭椒和地皮菜、粉丝及炒好
的鸡蛋，加其他调料翻炒出锅，装入小盘里，空心芝麻饼加
热后，一改二，放在盘子两端即可。

黑黑的地皮菜，淡淡的清香来。随着人们生活水平的提
高，鸡鸭鱼肉已为寻常。地皮菜和小杂粮一样时来运转身价
陡长，荣登大雅之堂，进入豪华宴席。它味鲜有奇香，做法
多样，营养丰富，成为人们回归自然，崇尚本真的新选择。

黑黑的地皮菜 淡淡的清香来

扫帚苗绿油油 一天能长一拃高

“小苗苗轻飘飘，雪窝窝睡觉觉。春天长出绿油油，
一天能放一拃高。枝杆能把天地扫，籽儿又把春晖报。”
这是乡间流传的一则谜语，谜底一看就知道，是扫帚
苗。小时候跟着亲戚去农村老家，春天里，农家院落，
田间地头，墙根下面，像是有人刻意撒播了种子似的，
密密麻麻、郁郁葱葱的，到处都是嫩绿的扫帚苗。过
去，只是知道长大了，能当扫帚用，没想到，扫帚苗嫩
的时候，叶子还能做成营养丰富的餐桌美味儿。

最近，笔者去农庄采风，那里山清水秀，小溪潺
潺，农庄主人老白，开朗健谈，他领导着本村的七、八
个人终年在这里植树，中午，他热情地留大家在农庄的
石头院里吃饭。我注意到几个农庄人正蹲在院子前的厨
房门口，不知忙些什么。走近了，才看到地上堆着采回
来的一大堆青梗绿叶的扫帚苗，扫帚苗上还带着晶莹的
露珠，绿得像翡翠似的，三人正忙着摘叶整苗，手相当
快。我好奇地看着，负责做饭的大姐笑着说：“没吃过扫
帚苗吧？今天中午做成凉拌菜，你好好尝尝。”原来，扫
帚苗还能当菜吃，心里想着中午又可以美餐一顿了。

不一会，摘好的扫帚苗就盛满了一个小铁锅，大姐

端进厨房，很仔细地清洗起来，她告诉我，扫帚苗通常长在
路边，它的叶片上密布着细细的绒毛，容易藏尘土，所以，
清洗干净是一个重要的工作。只见大姐把洗净的扫帚苗放入
火上开好的水中，轻轻地用筷子搅拌几下。大姐说，先焯一
下，但不能时间太长。果然，水刚刚翻滚，大姐就麻利地把
扫帚苗捞出来，直接放在了蓖上控水，过了一会，把扫帚苗
放入大盆里，加入精盐、味精，浇上些许醋，淋上蒜汁、香
油，装盘后，再撒上碎芝麻，喷香朴鼻的凉拌扫帚苗就做好
了。大姐说，这是野菜的通常吃法，也是吃扫帚苗最有口感
的吃法，我尝一口，肉厚，有嚼头，并且有着微微甜的滋
味，即便暂时有点苦味，后味也是甘甜的。

大姐边忙活，边跟我聊起了扫帚苗，除了凉拌，还有很
多吃法。选取嫩的茎叶，洗干净，晾干，用面粉均匀地拌
了，放到锅里去蒸，半个小时后就可以出锅了，加上盐、味
精，拌上蒜泥，再淋点香油，就是扫帚苗蒸饭。把洗干净的
扫帚苗切碎，加入面粉和鸡蛋，搅拌成均匀的糊状，再切点
葱花进去，加上盐、五香粉等，等炉子上的平底锅加热了，
把面糊均匀地在锅里摊开，翻几下，等两面都烤熟，就是扫
帚苗摊饼。扫帚苗和肉丝等原料配起来可炒菜，剁成馅还能
包饺子、蒸包子。我感叹，农村的主妇们，真是心灵手巧，
不起眼的野菜侍弄得这么有创意，变着花样把它“请”到餐
桌上。

活像毛毛虫 活血又通络

枣庄人擅做蒸菜，市面上常见的蔬菜几乎全都能蒸了
吃。每年春季，蒸菜达人心念念的就是蒸毛毛虫、洋槐
花、榆钱儿、野蒜，当然还有蒲公英嫩苗。

先说这毛毛虫。你可别望文生义，以为枣庄人生猛，
把毛毛虫蒸了吃，实际上它只是一种植物的种子，因为外
形像毛毛虫而得名。

清明过后，就是上山采摘毛毛虫的时节了。毛毛虫实
际上是楮树的种子，楮树也叫褚桃。每年清明节后一周，

褚桃树开始结穗，这就是褚桃子，采摘期约为7天，只有鲜
嫩时才可食用，能吃到它的时间其实很短暂。

褚桃子在枣庄周边山上比较常见，多在驴友常走的野外
线路上。

每年清明节前后，到此旅行的驴友们都会带个袋子，边
爬山边留意寻找褚桃，回家就能做一锅美味的蒸菜。出锅的
热气中，带有春天特有的清香，捣点蒜泥、放点辣椒酱，那
味道，太美了！

褚桃子还能活血通络，可治手脚麻木，有相关症状的人
可以试一试。
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春天，万物萌发，最直接的感受，除了眼睛，或许就是舌头了。北方各地或许还是咋暖还寒，但宽广深邃的地母，
已经感知了天地转换的密令，开始释放温暖，于是蛰伏的草儿、树，开始了最初的萌动，它们把积攒了一个冬天的生命
力迸发出来，在田野形成嫩蓬蓬的芽，娇滴滴的花，荠菜、扫帚苗、地皮菜……这些揪下来就能放嘴里感受清新气息的
美味，也让我们的舌尖有了新鲜的感受，唇齿留香，便是舌尖上最美的春天。

春天快到碗里来
○白英

香椿
功效：香椿有补虚壮阳固精、补肾

养发生发、消炎止血止痛、行气理血健
胃等作用。凡肾阳虚衰、腰膝冷痛、遗
精阳痿、脱发者宜食之。

吃法：香椿炒蛋。

蒲公英（婆婆丁）
功效：清热解毒，消肿、利尿，具有

抗菌的作用，能激发机体的免疫功能，达
到利胆和保肝的作用。

黄花菜
功效：补虚下奶，平肝利尿，消肿

止痛。
吃法吃法：：新鲜的黄花菜新鲜的黄花菜，，先在热水里先在热水里

烫一下烫一下，，否则是有毒的否则是有毒的，，然后可凉拌或然后可凉拌或
者热炒者热炒。。

柳叶
功效：有清热、败火、解毒的作

用。柳芽含有丰富的蛋白质，晒干后，
可以炒着吃，也可以泡茶。

吃法：现在凉拌柳叶已是饭店餐桌
上的一道名菜。


