
我这人虽然属马，却无远驰之志，
一辈子自得其乐，在平舆这块乡土上悠
游啃食。像那些我熟识的乡间野菜一
样，年年月月，稍有闲暇，便去寻访，不
再有果腹之欲，而意在于寻芳品味。

舆乡最常见的是地菜。大作家们
都说那叫荠菜。周作人在《故乡的野
菜》一文中开头便写它，还记录了许多
关于它的民俗，说：“荠菜是浙东人春
天常吃的野菜，乡间不必说，就是城里
只要有后园的人家都可以随时采食，
妇女小儿各拿一把剪刀一只‘苗篮’，
蹲在地上搜寻，是一种有趣味的游戏
的工作……《西湖游览志》云：‘三月三
日男女皆戴荠菜花。’谚云：‘三春戴荠
花，桃李羞繁华。’顾禄的《清嘉录》上亦
说，‘荠菜花俗呼野菜花，因谚有三月三
蚂蚁上灶山之语，三日人家皆以野菜花
置灶陉上，以厌虫蚁。侵晨村童叫卖不
绝。或妇女簪髻上以祈清目，俗号眼亮
花’。”女作家张洁的《挖荠菜》更是被初
中语文教材选用。但是，平舆人对此绝
不苟同，一直都说地菜，绝不为它更
名。至于民俗什么的，也全然不顾，只
管剜来做菜吃。地菜的嫩叶焯水后可
以凉拌、蘸酱或做汤、炒食，还可以熬成
鲜美的地菜粥，气味清香甘甜，美味无
比。因为地菜在舆乡到处都是，四季都
能找到，四季都可食用，是最受乡亲们
喜爱的野菜了。

野苋菜在舆乡也很常见，田间、地
边、房前屋后等到处都是，生命力极其
旺盛，大叶嫩头掐去之后，老根或枝丫
处，新芽很快又生长出来，一场雨水过
后，就是一大片，高大的棵子摇曳着生
命的绿色，春夏之际随时可供掐食。野
苋菜掐回家后，用沸水一焯，加盐即可
食用，热炒后味道更佳。乡亲们又亲切
地称它为“三斗谷”。因为旧时粮食产
量低，家家户户都不够吃，大家就常用
它来充饥，可顶三斗谷子之用。

灰灰菜春季很常见，但它的生命周
期较短，到了初夏就老了，可掐食的周
期比野苋菜短多了。灰灰菜幼苗和嫩
茎叶可食用，掐回家后，用沸水焯后，再
用清水漂泡，可炒食、凉拌或做汤，也可
晾干贮藏。把灰灰菜用沸水焯一下，和
肉一起炒，味道鲜美。也可拌入葱、姜、
蒜、盐、味精和香油等，如果再加入一些
辣椒和醋，口感柔嫩，味道更鲜美，营养
更丰富。据说，食用灰灰菜能够预防贫
血，促进儿童生长发育，对中老年缺钙
者也有一定保健功能。此外，全草还含

有挥发油、藜碱等特有物质，能够防止
消化道寄生虫、消除口臭。因此，灰灰
菜作为一种老少皆宜的野菜，不仅为寻
常百姓采食，而且登上了大都市饭店的
餐桌。

还有狗儿秧和马齿苋。童谣曰：
“狗儿秧，马齿苋，剜到篮里都是菜。”我
小时候的伙伴不但会唱，还会掐。

狗儿秧名字俗，可它是鼎鼎有名的
根生草药，《救荒本草》说它叫蒚子根、
兔儿苗、秧子根等，《天宝本草》说它叫
面根草、狗儿完，《植物学大辞典》称它
为小旋花等。多年生蔓性草本，茎纤
细，缠绕或匍匐。舆乡人可不管它药用
不药用，只管在春天掐它的嫩叶，直接
下到锅里，和面条一起吃，鲜嫩光滑，很
可口。至于如何当药材用，估计大多数
人和我一样，一问三不知。

马齿苋春末或夏初多见，都是匝地
而生，茎平卧，伏地铺散，枝淡绿色或带
暗红色，肥厚，似马齿状，故名。因为耐
旱耐涝，生命力顽强，俗名又称“晒不
死”，嫩茎叶可作蔬菜，生食、烹食均可，
柔软的茎可像菠菜一样烹制。马齿苋
茎顶部的叶子很柔软，可以像豆瓣菜一
样烹食，可以用来做汤或做沙司、蛋黄
酱和炖菜，可以和碎萝卜或马铃薯泥一
起做菜，也可以和洋葱或番茄一起烹
饪，其茎叶可用醋腌泡食用。马齿苋用
沸水焯后挤出水分，可以炒食、凉拌、做
馅。不过舆乡人不喜欢麻烦，最喜欢用
它做蒸菜，掐回家后拌面蒸熟，加蒜泥
和香油，味带微酸，很好吃。

和春天的麦苗一起在麦垄间生长
的麦石榴，农历二三月份长成细长粉嫩
的叶子，拔回家掐去根茎，用沸水一焯，
拌上食盐即可食用。它四五月份成熟
的果实很像一个个浓缩版的小石榴，故
名之。

枸杞芽又名枸杞头、枸芽子、甜菜
头，即枸杞的嫩梢儿、嫩叶。舆乡人不
种枸杞，枸杞在舆乡多野生，沟渠、田
边、道旁自主生长。初春，枸杞初生嫩
芽，三四月份嫩苗长成，又称枸杞头或
枸杞芽，能清火明目，民间常用来治疗
阴虚内热、咽干喉痛、肝火上炎、低热
等。《食疗本草》中记载枸杞头有坚筋耐
老、除风、补益筋骨和去虚劳等作用。
舆乡人喜欢直接掐来大把嫩头，用沸水
焯后，加盐和调料即可，略带苦味，后味
微甜，十分爽口。

鹅儿食又名蒲公英，因为刚孵出的
小鹅特别喜欢吃，故名。因开黄花，又

称黄花地丁。食用有清热解毒、利尿散
结之效用。剪子股又称剪儿股、镰刀
菜，比地菜头多棵子大，鹅鸭都喜欢啄
食。二者皆可连根剜回，洗净用沸水
焯，冷调、热炒皆可。

野葱蒜又名野蒜或野葱，它的根茎
有点儿像微缩版的大蒜，身体又像微缩
版的大葱，故名之。《诗经》上称它为薤
（xiè），可见其食用之早。根茎用作草
药时称为薤白。我和妻子前两年还在
洪河及其支流剜过。回家洗净，掺入饺
子馅调味，那感觉特别出味。

堇堇菜又叫地丁草，最响亮的名字
叫紫花地丁，返青早，观赏性高、适应性
强，因为开出的紫花太招人喜爱了，我
和妻子每每看到它，只顾得兴奋观看，
却舍不得剜，虽然我们知道，它可以清
热解毒，凉血消肿。

涩老秧又名丝儿秧，春季田野中的
一种杂草，幼苗期间可食用，成熟后植
株涩，故名之。因可采剜的时日太短，
转眼已老，故如今人们已很少食用。

还有苜蓿，多年生草本，舆乡人称
老苜蓿，多野生于沟渠、河岸。初生根
能深入地下，对土壤的适应性很强，喜
欢温暖和半湿润到半干旱的气候，抗
寒性较强。茎枝割除后能迅速再生出
大量新茎。据说，苜蓿含有大量的粗
蛋白质、丰富的碳水化合物和 B 族维
生素，维生素 C、维生素 E 及铁等微量
营养素，不仅可用于家畜饲养，也是人
类最古老的食物之一。舆乡人主要食
用苜蓿早春返青时的幼芽，掐回来蒸
食。苜蓿芽营养成分高，含有丰富的
膳食纤维，且仅有很少的糖类，热量非
常低，是一种上佳的高纤维低热量食
物。

舆乡人最喜爱的，还有野腊菜。它
和油菜是近亲，因而又得名野油菜。它
随遇而安，不挑剔环境，有水有土即可
生存。待桃花雪一消融，它便一个劲儿
地长个，一不留神，叶片舒展、亭亭玉
立，长出细嫩的菜薹，而花苞，约会似
的，一簇簇，热热闹闹，魔术样钻出它薹
上的枝杈，开油菜样黄灿灿的花儿，结
油菜样圆滚滚、小小的籽儿。剜回来的
野腊菜，沸水焯后挤压一下水分，用大
油热炒一下，加上粉条、大葱等，用来蒸
包子，味道绝对独特，吃了这个还想拿
那个。更有人用它来做泡菜，其味道和
雪里蕻有得一拼。

苣荬菜又叫苦苣菜，它的叶子更像
减肥后瘦弱的菠菜，性寒味苦，有助于

治消热解毒、凉血、利湿、消肿排脓、祛
瘀止痛、补虚止咳的功效。平舆中南部
及汝河一带多见，北部则很少见到。沸
水焯后凉拌或热炒口感都好，但生食可
更有效地发挥其营养特性。我喜欢吃
那稍显苦涩的味道。

相比之下，最不像菜的就是蛤蟆皮
棵了。蛤蟆皮棵又叫癞蛤蟆草，舆乡人
更喜欢它的药用价值。采一把新鲜癞
蛤蟆草洗净，直接入口咀嚼，将汁液慢
慢吞服，渣吐出，对咽喉肿痛有奇效。
把癞蛤蟆草洗净切碎，打适量鸡蛋搅拌
均匀，用油煎，趁热食用，每天一至二
次。也可将癞蛤蟆草切碎，拌入适量面
粉和水，做成煎饼，趁热食用，每天一至
二次。以上两种方法对咳嗽、支气管
炎、喉咙疼痛都有明显疗效。

还有剔剔牙，这种根生草本植物，
生命力旺盛，叶子一圈有刺。有药用价
值，叶子捏出的水滴在棉花上塞鼻子里
能治流鼻血。亦可食用，1959 年前后
人们曾用它来做馍、当下面条的菜叶子
用。笔者就吃过这样的馍饭。之后虽
然再没有食用过，但迄今难忘。

按说，吃过这么多的舆乡野菜，应
该心满意足了，然而，我却仍小有遗憾，
那就是位居《诗经》第一的荇菜，却至今
与我无缘。荇菜叶片形似睡莲，小巧别
致，鲜黄色花朵挺出水面，花多、花期
长，常生长在河塘边缘。既然是菜，就
一定可食。有人介绍，可以熬制美味的
荇菜绿豆粥：将荇菜花去梗、去花柄、去
杂质，花瓣洗净，将绿豆放入锅内加水
煮至开花时，下入浸泡好的粳米，加适
量水，用旺火煮沸，转用慢火熬煮，绿豆
和粳米熟烂时，加入荇菜花，翻拌几下，
再加入白糖调味，即可食用。粥糯，味
甜，绿豆酥烂，花香，爽口。功用为清热
解毒、解暑止渴。用于消肿降脂、热毒
等症。如此药膳美味之粥，却从未品味
过。也正因为如此，我才仍有颇多期
待。

记得听谁说过，生命最美的姿态
是“淡”，最真的情怀是“守”。食野菜
是舆乡人千年传承至今的民俗。现在
虽然民众富裕了，生活条件变好了，但
食野菜的风俗没有丢。品得山珍海
味，吃得大鱼大肉，但寻常的时候，盛
一碗用五谷杂粮煲出的黏稠柔软的
粥，再来一盘舆乡的野菜，则岁月的长
长久久之感就触手可及，淡定的相守
便在唇齿间游走……乡土情结，绵亘
如斯。③3
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秋已去，吟正遒（诗词一组）

七 夕
云隐天阶夜永时，几番思念几人知！

众生遥祝鹊桥会，谁欠双星一阕词？

饮 秋
前生来世两悠悠，赢得霜华满鬓收。

莫道酒浑难漱腴，今秋过后又来秋。

（一闲堂）

入 秋
闲居何事最堪愁，翻历惊呼早入秋。

鹤唳诗中江海志，蝉鸣午后柳梢头。

金风渐已添凉意，太学犹多欠束脩。

难共陈抟寻梦隐，白云如箭过高楼。

（白衣人）

感 秋
一缕凉风掠鬓丝，乍临秋节几无知。

终归暑热渐消减，耕读行藏正合时？

知 秋
秋风碧野夕阳斜，篱外又开喇叭花。

兄弟打工如候鸟，农时促报早还家。

品 秋
玉米新炊满屋香，掀开锅盖见金黄。

苦甘知是原滋味，土里生成任饱尝。

（老 树）

德国山村度夏
山村偏远地，度夏小风凉。

曲径铺晨露，幽窗伴夕阳。

马飞云世界，鸟遁树家乡。

一扫忧心事，园中且尽觞。

（三静斋）

行香子
蝉力初松，梧叶犹浓。者时间、末伏之

中。几番溽雨，一夜凉风。拂凤仙花，

金鸡菊，木芙蓉。

大梦迷踪，小路由衷。算经年、不说匆

匆。横来老气，欲吐前胸。正燕他归，

蛩谁听，露吾逢。

（雪 尘）

甲辰孟秋金陵董学增先生一行之汝南
及乘秋虎自宁来，缘客含藏耽古怀。

胁息碑书宽博看，寻香寺迹曲幽回。

言诠袭蔡对君语，指顾亡金在此摧。

两度长望石桥上，风过汝水碧鳞开。

（山红涧碧）

秋 怀
俯仰流年鬓有丝，人生百半欲何之。

苍茫世事浑如坠，潦草秋怀不可持。

未肯将身作秦客，只今负手立风旗。

凭君莫话沧浪水，明日黄花一泛卮。

（明明如月）

立秋记事
飘然一叶似秋生，节序缘何看未明。

翻遍抖音追奥运，光阴不计每忘情。

处暑次日游留庄万亩稻田
万千风物竞相迎，乡土襟怀一霎倾。

最是亭亭秋菡萏，满池怒放故人情。

（秋 水）

立 秋
是夜蝉声鸣愈稠，许些凉意为知秋。

方嗟羁里光如箭，却望云间月似钩。

旧作曾怜花落去，新词难写更层楼。

铿然一叶青黄变，不尽芳华随水流。

（文生禾）

峡沟飞瀑
清流何事落长天，直下青崖向晚烟。

知是人间浊无尽，淹留浑欲醉红莲。

白石滩
市井楼台何足珍，轻阴潭影绝凡尘。

案头犹绕琴音在，不见当年白石人。

峡沟秋荷
花香昨日盖犹新，偶有轻丝凝翠颦。

忽闪银光如箭去，方知白鹭绝游人。

夜宴吴门诗社社长董先生，拈韵得“吾”字
座上金陵客，声名播五湖。

高谈生古调，陋学费支吾。

分韵期清发，传卮尝鲙鲈。

泱泱大江水，九转化龙图。

（三径堂主人）

行香子
花歇香凋，暑热微消。偶风来、枝上轻

摇。虫声不住，鸟魄难招。遂摘葡萄，

调神曲，酿新醪。

吟毫久掷，懒写芭蕉。有闲愁、长挂眉

梢。韶华渐去，尘事仍劳。剩繁星鬓，

昏花眼，老身腰。

（遥知非雪）

行香子
云锁长天，身向家园。过处暑，热的无

端。悯农稼穑，勤事畦田。恨种时旱，

长时淹，收时难。

惊风桐叶，招人心绪。个中情，且为愁

牵。中秋可寄，几许清欢。愿风儿清，

雨儿顺，月儿圆。

（秋水无痕）

秋 夜
闭门隔绝世繁华，恍有新凉透碧纱。

楼外鸣蝉声渐弱，柳梢悬月思无涯。

经年逐梦终归梦，一路舍家何处家。

坐对秋风休独饮，且将过往佐清茶。

（木 子）

看电影《走走停停》
生似羝羊恨触藩，停停走走到无言。

便多风景寻常视，岂少悲欣不可谖。

明月经窗朝又暮，街声过耳静和喧。

将身都在光尘里，何使逃藏问漆园。

（白 皓）

甲辰七月廿五下班独坐
恍觉新秋雨一场。蓬蒿不奈又天凉。

书台缭绕江花影，客鬓依稀雪夜霜。

相似窗前风与月，可怜归后哂还忘。

谁人解得尖锥去，刺破桑皮到锦囊。

（风 歌）

今觉入秋
雨过蛩鸣夜顿凉，消磨暑气始安床。

玉钩冷冷还圆缺，尘事非非任短长。

一石功名荒草没，几家离别旧笺黄。

沧桑珠泪缘爱恨，莫为情深头满霜。

（前溪夜舞）

行香子·秋夜
习习凉风，寂寂空庭，细听来 、全是秋

声。人声初静，宿鸟虚惊。更雷声远，

虫声咽，雨声轻。

琴音袅袅，心神缈缈，夜深沉 、好梦难

成。闲吟诗句，不忆曾经。伴枕边书，

耳畔乐，案头灯。

（如梦令）

行香子·初秋送友人
独立桥头，影尽孤舟。水天清，风软波

柔。缘来缘去，云起云收。却情难断，

意难尽，梦难酬。

蹉跎岁月，最好寻游。到而今，病老沧

州。同窗一梦，今古虚名。叹时空渺，

星空远，水空流。③3
（天中散人）

刘 艺 摄

眼下，随着园子里秋冬菜陆续成
熟，出菜时剩下的边角料，如老白菜帮
和新鲜的萝卜缨、苤蓝缨、芥菜缨，还有
麦地里和小麦一起冒出来的成堆的野
腊菜，拾掇拾掇弄回家，都是农家人做
懒豆腐的好材料。

在豫南，懒豆腐和豆腐脑、沫糊放
在一起，构成了贫穷时期让农家人乐而
忘忧的姊妹篇。在那个物资不富足的
年代，为了填饱肚子，大家常常在菜上
面下功夫，别管是菜园里种的蔬菜，还
是地里生长的野菜，抑或是在河床里的
水芹菜，只要能称得上菜的，大家都会
变戏法地把它们变成一道道可口的美
味。于是，顺应时代的召唤，懒豆腐这
道美食便在豫南人民的奇思妙想中应
运而生。

仅从字面上看，懒豆腐做起来很简
单，要不，怎么以“懒”呼之。其实不然，
做懒豆腐不能偷懒，偷懒吃不了懒豆
腐。母亲每次做懒豆腐，都要提前一天
做好准备。第二天，母亲一边忙碌着手
里的活儿，一边絮叨地说这不该叫懒豆
腐，应该叫“勤”豆腐。

一场秋雨过后，园子里的青棵子
白菜、露头青的萝卜、脆嫩脆嫩的上海
青，还有大叶子的芥疙瘩、肥头大耳的
苤蓝，在秋风的抚慰下，在秋雨的滋润
下，齐刷刷地从地里钻了出来。母亲
看我下班回来了，说：“明天咱烀懒豆
腐吧？正好，菜地里的青菜也下来了。”一听说这道菜，肚里的馋虫一下
子就被勾了出来，想都没想就答应了。母亲到菜地里不一会儿，就剜了
一大袋子青菜，回家择掉根部的残叶，洗净，放在筐子里，单等第二天下
锅时用。

第二天，刚吃过早饭，母亲就舀了一大碗黄豆泡在水盆里，还把春天时
在麦地里剜的并焯水晒干的野腊菜泡上一些，再准备好葱、姜、蒜、韭花、芫
荽和一些作料。到了快晌午的时候，母亲就开始忙活起来，先把黄豆控水，
然后放进打浆机里打磨成细白细白的浆汁，但有一点儿，不像做豆腐脑那
样，浆汁不需要过滤，而是直接倾入锅中。或许，这便是懒豆腐中这个“懒”
字的由来。除此，再寻不着它偷懒的地方。烧火也不能偷懒，想吃到这道
正宗的懒豆腐，就得用土灶烧。烧柴也有诀窍，最好不要用劈柴，因为锅里
熬的是豆汁，豆汁是什么？是植物蛋白，火力猛了，豆汁烧煳了，这一锅懒
豆腐就算做砸了。豆汁熬好了，放菜也得有讲究，先放青菜，待青菜变软后
再放干菜，这叫腾位。接着是放醋，放少了清浆慢，放多了口味老，不鲜。
待一切都好后，最后一步才是撇出浆汤。至此，一锅色香味俱全的懒豆腐
就算大功告成了。

母亲又支起鏊子，烙了一筐子烙馍，吃懒豆腐卷烙馍那是绝配。母亲
这才腾出手，把做好的懒豆腐盛上冒尖一盆子，撒上提前切好的葱段、姜
末、蒜泥、韭花，十三香也来一点儿，最后淋上芝麻油，搅拌均匀，懒豆腐的
鲜提升着香料的香，香料的香辅助着懒豆腐的鲜，一口吃下去鲜香满溢。
随着这久违的香味在小院弥漫开来，母亲让我赶紧打电话给附近村庄的两
个妹妹，让她们抓紧时间过来尝尝，并说，晚了就吃不成了。不多会儿，院
子里充满了欢声笑语，大家就着烙馍卷着懒豆腐，津津有味地吃着说着，不
断夸赞母亲手艺好，不觉间，一筐子烙馍就这样风卷残云般地见底了。吃
饱了，再喝口撇出来的浆汤，舒心养气，懒豆腐和浆汤两者相得益彰，那种
酣畅淋漓的愉悦倏地一下溢满周身。

对了，还有一点儿，就是吃懒豆腐盐要分开放，当天吃的可以放盐，吃
不完的不要放盐，否则容易变味儿。不放盐的懒豆腐放在冰柜里很长时间
也不会变馊，能够一直吃到春节。

如今的懒豆腐，早已穿越了饥饿，成了人们承载诗与远方的精神食
粮。③3
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