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春天各种野菜争相生长，把大地点缀得生机无
限。在这些绿色生命中，野蒜是最不起眼的一种，因为
它纤细柔弱，夸张点说是细如发丝，不用心去找，根本
发现不了。

野蒜学名薤白，别名野葱、小蒜、野韭菜等。杜甫
在《秋日阮隐居致薤三十束》有诗曰：“盈筐承露薤，不
待致书求。束比青刍色，圆齐玉箸头。”想来古时候的
野蒜，在广阔原野里也是随处可见。它的味道介于葱
蒜之间，浓郁、清新，且带着山野草木的清香，让人欲罢
不能。

儿时，一场春雨过后，乡下野坡渠畔，田间地头，到
处可看到葱绿的小蒜破土而出，摇曳在春风里。放学
后，我就和小伙伴们相约去挖野蒜。走在高低不平的
乡间田埂小道上，田埂边的土一般都很松软，所以挖葱
蒜很容易，随手找根硬一点的枝条当工具，先把葱蒜周
围的土剔开，看到雪白的茎，拔的时候手缓缓用力，轻
轻一提，葱蒜就出来了，下面还拖着几条细长的根须。

不大一会儿的工夫，就挖到了大半篮子野蒜。途
经溪水时，把篮子里的这些“绿白精灵”放入溪水里清
洗，洗净的野蒜，根蔸部瓷白透亮，羊脂玉一般的洁
白。而上面的叶子碧绿欲滴，一绺绺散发着浓郁的芳
香。

野小蒜挖起来方便，吃起来更是爽口。回家后，心
灵手巧的母亲将它们剁碎，拌上辣椒，调入盐、醋和酱
油，还可以再烧一勺清油浇上去。立时，那种香辣可口
的味儿便争先恐后地从盘中涌了出来，春天的气息，热
烈的劲辣，让人血脉偾张，一根细细的小蒜能吃出丰收
季节的恣意和畅快。蘸着蒸馍，或是调一碗干面，那滋
味儿，真是香得不行。我最喜欢吃的一道菜就是蒜炒
鸡蛋，每次母亲的蒜炒鸡蛋刚出锅，我就迫不及待地端
到桌子上，舀上一大碗饭大快朵颐起来，那鲜美的味
道，鲜香嫩滑，黄绿相间，食之回味无穷。

儿时，在城里工作的父亲回家休假，母亲便会用野
蒜蒸几片腊肉，或用腊肉糊点野蒜糊糊，刻意用来改善
一下生活。母亲用野蒜蒸出的腊肉和用野蒜糊出的肉
糊，我们每每吃后，总感觉口留余香，或许是一年当中
就吃到那么一次，我们兄妹就像过节一般高兴，早已迫
不及待等在餐桌旁，待母亲把烹制好的菜肴端上桌时，
那野蒜蒸腊肉和野蒜腊肉糊糊特有的香味，无不挑逗
着我们的食欲，让我们兄妹大快朵颐，吃得特别开心。

在缺肉少油的年代，野蒜除炒食外，母亲还喜欢做
生腌野蒜，把洗净的野蒜在太阳下晒数小时，切成数
段，佐以盐和白糖、白醋，旋紧盖子置于阴凉处，轻揉后
放入坛子里压紧，封好口，不出半个月，拧开盖子，一股
清香瞬间盈满心房。取出一根尝尝，顿觉满口流香。
后来，我在一本书上看到，汪曾祺也喜欢吃糖泡野蒜，
而且做法与母亲的腌制方法如出一辙。“轻烟小雨酿芳
春，草色连天绿似裾。”

“餐前饭后食藠头，不打郎中门前过”，这野葱也算
是“中草药”了，不知对病毒是否有杀伤力。李时珍在
《本草纲目》中记载“其根煮食、糟藏、醋浸皆宜”，寥寥
几个字，就把野蒜的吃法高度概括了。

后来，我参加工作离开了家乡，一步步从家乡走到
县城，家乡离我越来越远。在以后的日子里，无论家乡
离我有多远，也无论岁月过去了多么久，家乡的野蒜时
时印刻在脑海里、珍藏在心间，不管在什么时候、什么
地方，它在我心里依然香美如故。

每年春天，我喜欢携带小袋，骑车到野外采摘。看
到那碧绿的小葱一样的植物，便揪住它拔起来，有时连
根拔起，有时却拦腰折断。回家后，便给家人做一道小
葱拌豆腐，端上桌来，白嫩的豆腐上点缀绿莹莹的香
葱，像一幅素淡雅致的水粉画，光看看它的颜色，就让
人心情舒畅。吃在嘴里，既有小葱的鲜香，又有豆腐的
清香，鲜美无比，满口含春，齿颊留芳。

如今，又到了野蒜飘香的季节，上周末我到菜市
场，摊位上摆了一堆像葱又像蒜的菜。雪白的梗，碧绿
的叶，细长的身条，水灵灵的。我不由得拿起一小把来
欣赏。“野蒜，好好吃的！”卖菜的老头，用方言推荐着他
的菜。记忆中那些生长于坡地河畔、田间地头的野蒜
在脑海中顿时鲜活起来，我分明闻到了泥土中那一缕
独特的清香。

春分到，蛋儿俏。
我小时候听祖父说，春分是春季

平分的日子，白天和夜晚一样长，春分
日可以将鸡蛋立起来，竖好了没有外
界的干扰，鸡蛋可以保持好几天不
倒。我没有见过好几天不倒的鸡蛋，
因为家里你来我往总有动静干扰呀。
春分这天把鸡蛋立起来不倒，哪怕几
秒钟，就算成功了，这种喜悦足以维持
好几天，值得炫耀好几条胡同。

年年春分，年年立蛋，家里只有祖
父可以将鸡蛋立起来，而且可以立住
几分钟不倒呢。让祖父谈一下秘诀，
祖父说，没有秘诀，把心静下来，沉住
气慢慢来，总能找到平衡点。

幼时的我从未在春分这天立蛋成
功过，越败越立，有时能和鸡蛋死磕一
天。有一年春分，大姐竟然也将鸡蛋
立起来了，高兴得她一蹦老高，本打算
跑出去喊街坊四邻来看，却乐极生悲，
脚碰到了桌子腿，鸡蛋滚到了地上，打
成了鸡蛋汤。

那时家里生活清苦，鸡蛋是要拿
到集市上卖钱换盐换油的，家里来了
亲戚或小孩子生病了，祖母才肯把鸡
蛋做熟了端上餐桌，立春这天祖母赏
我们立蛋玩已是开恩了，大姐将鸡蛋
打碎，肯定会遭祖母一顿数落。

但祖母没有生气，而是将鸡蛋液
盛到碗里，又从篮子里找了个有裂纹
的鸡蛋，做了一锅野苋菜鸡蛋汤，分了
我们各一小碗，说犒赏耕牛了。

我们家哪有牛呀？见我迟疑，祖
母说，你们就是家里的小耕牛呀，以后
日子暖和了，地里的农活多了，放了学
都去地里干活。

大姐是家里老大，没读过一天书，
小小年纪在家帮母亲做饭照看弟妹，
十几岁就上坡干活，是家里当之无愧
的小“耕牛”，需多喝一碗野苋菜鸡蛋
汤。我和弟弟正长身体，也得多喝一
碗，汤不够加水，味淡了加盐，大人们
最后喝，鸡蛋汤已经变成纯水汤了，但
祖父祖母依然喝得津津有味。

玩够了，也吃饱了，下午跟着祖父
去田里干活消食儿，我们个个都卖力，
祖母说，鸡蛋没白吃。后来，每到春分
这天，祖母总要拿出两个鸡蛋让我们
玩立春蛋，还要做一锅野菜蛋汤犒劳
我们，让小“耕牛”积攒力气。

小“耕牛”长大后，家里日子也越
来越好，鸡蛋再也不是稀罕物了，成了
餐桌上的寻常食物，但每年春分，一家
人还是喜欢聚在一起玩立春蛋，然后
再去地里拔些野菜，回来煲一锅野菜
鸡蛋汤。

其实立蛋的成功与否与春分节气
无关，纯属技巧，普通日子里也有人立
蛋成功过。但春分这天立蛋，是人们
赋予节气的仪式感和美好寄托，在贫
穷的日子里给了农人一丝欢喜和期
盼，而那锅野菜鸡蛋汤，也给味蕾打上
了印记，时隔多年，春分日仍念旧时味
道，这种味道里有过去时光的滋味，还
有生活在那个年代里的人和故事，暖
着胃，暖着心。
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“胜日寻芳泗水滨，无边光景一时
新。”朱熹老先生的一首《春日》，道尽了
春天的万紫千红。东风吹来，万象更新，
大自然处处焕发出勃勃生机，此刻走进
大自然，来一场与春天的约会，一定血脉
舒畅，神清气爽。

一到三月，朋友的邀约如期而来，去
爬山踏青，摘香椿，吃春卷。这一习惯源
于多年前，朋友邀了一帮老友，在满目清
郁的山间踏青野炊，就近在农家地头摘
春笋、采萝卜，和着姜葱切成细丝，而另
一边，用溪水搅拌面粉鸡蛋成羹，把自带
的平底锅放在灶间，熟练地把面粉羹在
平底锅上摊成薄片，便成了我们熟悉的
春卷皮，包上菜蔬与姜葱的细丝，浇上调
料，千呼万唤的春卷便大功告成。另有
采摘的新鲜香椿，用沸水焯一遍，下锅与
鸡蛋同炒，一盘椿芽炒蛋完美收官。一
口春卷入口，满嘴春天的香甜，一口椿芽
入喉，满腹春天的温暖，踏青野炊留下的
美好，让老友们都感觉提神舒心，人一下
精神了。

这时，朋友才说，他这样安排，是有
讲究的。先说吃春卷，在中国的传统饮
食习惯中，能够流行无数朝代，横跨千年
历史的小吃可能不多，但春卷一定是其
中之一。春天为什么吃春卷，祖国医学
其实很早就给出了科学解释。春天万木
复苏，阳气升发，而春卷的诞生，正好体
现了“顺势而为”的养生观。著名诗人杜
甫“春日春盘细生菜”和陆游“春日春盘
节物新”的诗句佐证了春卷自古以来的
流行，而明代李时珍则把春卷的内容概
括得更详尽，说“以葱、蒜、韭、蓼、蒿、芥
辛嫩之菜杂和食之，谓之五辛盘”。其间
的五样蔬菜都具辛荤之味，春天食用后
能辅佐人体升发五脏之气，而且大鱼大
肉后特别揩油解腻，助人洗涤肠胃，振奋
精神。

再说说香椿。椿芽炒蛋，椿芽拌豆
腐，都是春天里最受大众餐桌喜欢的野
菜。香椿树本来野生，受天地灵气滋养，
顺四时而发。阳春三月，草长莺飞，到处
是生机盎然、欣欣向荣的景色，香椿树也
是嫩芽点点，采而食之，满足的不仅仅是
口腹之欲，更是让舌头和身体适应自然
的步调，传统医学上认为其有补肾壮阳
固精，止血止痛杀虫的功效，现代医学认
为有养颜抗衰老，开胃健脾缓解干燥的
作用，药食同源在香椿这儿得到了最完
美体现。

朋友的话让我想到了春日焕新里的
许多千年习俗，如吃春食，踏青赏春，贴
春字，布置家居新景等等。印象里，小时
候，每到春天，母亲就会在门上贴一个大
大的“春”字，迎着“春”字走进家门，顿觉
春风扑面。不仅如此，母亲会提前把开
有花骨朵的桃枝插进花瓶，在花盆里种
上郁金香、蝴蝶兰、三色堇、长寿花，它们
在三月里绽放，让明丽的色彩激发每个
人的生机与活力，“一年之计在于春”，还
不仅让我们感到了春天的美好，更为迎
接美好的生活充满了信心。

其实，春日焕新的习俗已流传千年，
丰富的不仅是生活，更是一个人的精神
世界。当我们以现代眼光解码春俗密
码，发现其中蕴藏的不仅是文化基因，更
是延年益寿的自然法则。让传统春俗在
现代生活中焕发新生，恰似将古树新枝
嫁接，既能守护文化根脉，又能收获健康
硕果。这或许就是先人留给我们的最好
养生启示：顺应天时，天人合一，方得生
命长青。
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