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故乡的雪
（外二首）

□ 郑峰

村口的老槐树发出呜鸣
大雪驾着狂吼将山村占领
院落里一阵锄镰铣镢的骚动
是农家人最好的风铃

雪花如密密稠稠的白面粉
给农民带来了欢乐和安宁
麦草覆盖下的千家万户
炉膛里跳动着透明的蓝色火苗
像牛羊嚼动着含露的青草
庄稼人最喜欢这动静

锅里炖着刚打的野兔
热气弥漫，香气绕萦
房前屋后的柴垛和池水
在壶里浅唱着秧歌声

白雪覆盖了大街小巷
烙满了暮归人和鸡狗走兽的脚印
漫天飞舞着的雪花，借着风势
扫尽村子上下的尘灰暴土
屋檐上的冰凌
隐藏着光屁股的你我和
场院里的一场电影

人们知道，雪化了，天晴了
柳丝就绿了，梨花就开了
春天的好日子，就会来了

晨光里的玉龙河

玉龙河，玉龙河
你这个好听的名字
是我从玉龙雪山上偷来的
也是这个城市里人们共同的心声
因为这个城市里太需要一条河了
哪怕是人工挖掘的饮水工程

你的前身是一条西部排水沟
周边原是肥沃的良田和村庄
每到暴雨时节，这里常常洪水泛滥
为解救这些百姓们的口粮田
政府组织规划挖出这条排水沟
后来城市扩展，良田变成了城市
就决定将你改建成一条河流
用来排涝和美化城市

你变成了一条纵穿南北的主要水系
变成了这个城市的亮丽风景
晨光中，站在玉龙河畔
朝阳披着霞光在河中醒来
时光的云朵，在浪花中大声朗诵
花草树木，弹奏着绿色的交响曲
你已成为这座城市一部史诗
浪花挽着云朵，碧水拥着蓝天
向着波澜壮阔的大海，奋勇前行

泰山的四季

春色中的泰山
红夹着绿，粉混着紫
山的颜色层次不分

夏天的泰山
是蓊郁的，雨水频频
动不动就会云蒸雾绕
山似游龙，神出鬼没

十分秋色中
泰山变成了色彩斑斓的画板
蓝天白云，明艳深远

下雪了，泰山的冬天来了
山色变得阴沉孤寂
山上所有的生命都在
精气内敛，积累元气
只待来年春时

咬春
□ 徐晟

“东风带雨逐西风，大地阳和暖气
生。万物苏萌山水醒，农家岁首又谋
耕。”立春了，农民开始谋划一年耕种的
事情，吃货们则用舌尖感受春天的气
息，迫不及待地想把春天吃进肚子。于
是立春便形成一种饮食习俗，叫“咬
春”。

东汉农学家崔寔在《四民月令》中
写道：“立春日食生菜，取迎新之意。”这
里的“生菜”又称“新菜”，指立春时刚刚
长出的野菜。古人立春“食生菜”，以此
迎接春天的到来。唐代诗人杜甫《立
春》诗云：“春日春盘细生菜，忽忆两京
梅发时。”春盘里，盛着绿莹莹的春韭
（细生菜）。这样看来，“咬春”咬的主要
是时令蔬菜。

“春初早韭，秋末晚菘。”韭，指的是
韭菜。中医认为，韭菜味辛，性温，有助
阳、益肝、健胃、提神、通便的功效，有些
地方还称之为“洗肠草”和“起阳草”。
初春时节，韭菜品质最好，正是进食的
最佳时机。“春韭入馔百味佳”，早春寒
意仍刺骨，翠绿的春韭已经让食客们咀
嚼到了嫩春的味道。脂满膏肥的春节
大餐之后，来一把新鲜的春韭，品尝那
股生机盎然的清芬，舌尖上所有的味
蕾，一下子全被唤醒！

“初信东风入采幡，自挑雪荠饤春
盘。”春盘是汉族民间节日的传统食品，
立春之日，人们将春饼与生菜装盘食用
或相互馈赠，即称“春盘”。雪荠，指的
是早春雪地里的荠菜。荠菜是一种生
命力极强的植物，在初春还有冬寒意味
的时候，荠菜已不畏寒冷地开始返青。
作为一种药食两用植物，荠菜有利尿、
止血、清热、明目、消积功效；茎叶作蔬
菜食用，清香鲜美。民谚说：“吃了荠
菜，百菜不鲜。”可见荠菜的鲜美，绝非
一般蔬菜可比。

初春时节，春草萌发，荠菜最是鲜
嫩，做汤、做春卷、包饺子样样都好。小

时候日子清苦，外婆来了，没什么招待，
母亲就从坛子里取一块腊肉剁碎，在油
锅里一炝，和野地里挑回的荠菜一起拌
馅包饺子，荠菜的清新带着腊肉的醇
香，那味道，是舌尖上最美的记忆！

“雪沫乳花浮午盏，蓼茸蒿笋试春
盘。”茸、笋，是指植物的嫩芽。作为著
名的美食家，苏东坡的春盘里，水蓼、蒌
蒿、茼蒿等植物的嫩芽，水灵灵绿莹莹
春光一片。诗中的“笋”并不是指竹笋，
但苏东坡对春笋的喜爱却是出了名的。
苏东坡初到黄州就吟出“长江绕郭知鱼
美，好竹连山觉笋香”的诗句，后又发出

“可使食无肉，不可居无竹。无肉令人
瘦，无竹令人俗”的感叹。苏东坡是最
喜欢吃肉的，有“东坡肉”为证。他把竹
和肉相提并论，可见他对竹多么喜爱。
春日尝鲜的餐桌上，绕不过春笋这一
道，清甜鲜嫩的春笋，总能给我们带来
惊喜，无论清炒、油焖，还是炖汤，都可
以是上好的食材，清新脆嫩，荤素百搭，
随便一做，都鲜得不行。“食过春笋，方
知春之味”，在一切正在醒来的春天，又
怎能错过笋的鲜味与
清欢？

“冰丝玉缕簇青
红，已逗花梢一信
风。”立春了，田野
里，各种鲜嫩的
野菜在向我们
招手。这个春
天，让我们从“咬
春”开始，一点一
点 ，用 舌 尖 去 丈 量
春天！

卷得春味品春色
□ 徐楠

“调羹汤饼佐春色，春到
人间一卷之。”春光明媚，万
物复苏，各种菜蔬见光疯长，
春卷应时而生。丰盈的春
味、暖暖的春意再次在酥脆
之间悄然涌动。

春卷，简约、形象，把春
天“卷”起来，确实是一件风
雅之事。春卷在舌尖绽开之
时，带来的不仅仅是春天的
福气，更感受到了千年文化
积淀。

春卷在我国有悠久的
历史，是由“春盘”的习俗演
变而来。最早出现在晋代，
立春这一天，人们就将面粉
制成的薄饼摊在盘中，加上
精美蔬菜食用，故称“春
盘”，吃春盘也叫“咬春”。
那时不仅立春这一天食用，
春游时人们也带上“春盘”。
到了唐宋时，这种风气更为
盛行。著名诗人杜甫的“春
日春盘细生菜”和陆游的

“春日春盘节物新”的诗句，
都真实地反映了唐宋时期
人们这一生活习俗。清代
的《燕京岁时记》也有：“是
日，富家多食春饼，妇女等
多买萝卜而食之，曰‘咬

春’。”可见春日做春饼、食
春卷的民俗风情由来已久。

薄薄的面皮下，馅料若
隐若现，时令菜蔬挥洒着春
天的鲜活和明媚，已足以令
人向往之。春卷的制作工艺
早有记载，清代诗人蒋耀宗
和范来宗的《咏春饼》联句中
有一段精彩的描写：“匀平霜
雪白，熨贴火炉红。薄本裁
圆月，柔还卷细筒。纷藏丝
缕缕，馋嚼味融融。”就是在
平底的热锅上，烙出一张张
平整雪白、又圆又柔的饼皮，
卷上丝状肉馅，最后油炸
而成。

薄面皮的制作要求较
高，既要薄又要柔韧，人们
喜欢用“薄如蝉翼，白如翠
玉”来形容上好的面皮。温
开水倒进面粉，加少许食
盐，然后将面团揉匀打透，
做到稀稠适度。最后将面
团在炉火均匀的平底炉盘
上画一个实心圆，由外而
内，不疾不徐，起承转合间，
一张形似满月的薄饼已然
成型。

春卷的馅儿是其灵魂所
在。相传晋周处《风土记》
载：“元旦造五辛盘”，就是将

五种辛荤的蔬菜，供人们在
春日食用。明代李时珍说：

“以葱、蒜、韭、蓼、蒿、芥辛嫩
之菜杂和食之，谓之五辛
盘。”供人们在春日食用后发
五脏之气而用。如今，春卷
馅料的内容十分丰富，可荤
可素，可咸可甜，包括肉类、
海鲜、蔬菜、水果等多种口
味，咸甜香鲜，风味各异。春
天最好吃的当然是荠菜馅儿
了，将荠菜剪去根部泡好水
后，放到开水里焯一下，挤掉
水分剁碎，然后加入切碎的
肉、虾米等其他的馅料，搅拌
均匀。碧绿荠菜、鲜红肉丁、
淡红虾米、金黄蛋饼，还有褐
色的茶干、香菇丁，真是春色
满盘。

包春卷是个细活儿，摊
开薄薄的皮儿，将适量的馅
儿放到春卷皮的一侧，然后
卷角，包住馅料，把两端向中
间折起，继续卷，最后在边上
涂上水粘牢。一卷二折三
叠，一个小巧玲珑的春卷诞
生了，轻轻码放，渐次堆叠成
一小垛，一盘子的晶莹透绿、
温润如玉。

起锅倒油，待锅里的油
烧至五成热时，把春卷沿锅

边滑下，霎时滋溜溜地煎炸
开了，适时翻动。炸至金黄
色时，用漏勺捞出控油。轻
咬一口，春卷皮又酥又脆，馅
心柔中带鲜，油而不腻，满口
生香，令人欲罢不能，频频下
箸，咬一口香喷喷，品一缕好
春光，恰如窗外草长莺飞、春
暖花开。

随着时代的发展，春卷
的制作已日臻精美，馅心制
作原料日益丰富，制皮技术
日趋精湛，口味不断翻新，
春卷的知名度进一步扩大，
在国内各地均有制售，国外
也是声誉俱佳。而且，春卷
现在不仅仅在春天吃，其他
时节也能尝到。但我以为
春卷适宜立春时吃，“应时
而食，为至美”，丰富的春菜
让我们品尝到最鲜美的味
道，也能将食材的精华发挥
到极致，才有盎然春味在唇
齿间弥漫的惬意和舒爽。

又是一年春来到，小小
的春卷，早已成了春节餐桌
上的“常青藤”，它蕴含着人
们对春天的向往和憧憬，表
达了人们对新春的美好祝
福，更代表了一代又一代中
国人文化传承的生生不息。

初候东风解冻
二候蛰虫始振
三候鱼陟负冰

明日
立春
立春有三候


