
鹰城民间，农历六月初六是传统节

日，有的地方叫天贶节，有的叫望夏节，

有的叫姑姑节，还有的叫六月六，亦雅

亦俗，叫法不一。

吾乡老辈庄稼人，识字少，文化不

深，不喜费解难懂的文雅词，爱说通俗

好记的大白话。因为“陆”是数字“六”

的大写形式，方言中“六”和“陆”常常同

音，故而大人、小孩的口语中，都把六月

初六叫作“陆月陆”，但是形成文字写到

纸上，仍是“六月六”。毕竟，在普通话

中，“六”字并没有“lu”这个读音。

关于六月六，流传着不少农谚俚

语 。 譬 如 ，六 月 六 ，红 薯 鸡 蛋 一 般

粗。又如，六月六，叫姑姑，姑姑不回

来，奶奶坐家哭。过去这个时候，农

人 除 了 给 秋 庄 稼 中 耕 锄 草 ，活 计 不

多，算是农闲。

在古人看来，六是吉祥数，两个六

相遇，可谓吉上加吉，故而，不少人家给

儿女订婚都选这一天。旧时吾乡，六月

六，有侄子接姑姑回娘家的习俗，无论

穷家富户，这一天都要把出嫁的老少姑

娘接回娘家，好好招待。

吾乡的民风民俗，很多都极富人情

味。传统节日习俗中，有很多走娘家的

元素，说一百圈，就是为了让想念亲人

的出嫁姑娘，有个名正言顺的理由回家

探望。吾乡有个民谣，说的就是这个事

儿：麦稍黄，妮瞧娘，打罢麦，娘想乖。

上住麦秸垛，叫妮娘家过，不图吃，不图

喝，就图闺女别累着。

闺女走娘家，不会空搭手，无论老

少姑娘，都要带份礼品，从婆家回到娘

家，与众多亲人团聚。至于六月六晌午

这顿饭，吃啥主食，吾乡周边，各不相

同。有包扁食的，有吃面条的，有炸油

馍的，有烙饼馍的，每一种民间美食小

吃的背后，都凝聚着骨肉亲情，寄托着

美好寓意，吃的不仅是食物本身，还有

乡风民俗。

旧日乡村，物质匮乏，生活拮据，庄

稼人恪守着“不时不食”的饮食传统，一

些在今天看来稀松平常、想吃就吃的食

物，过去只有逢年过节才有机会品尝一

口。譬如月饼、扁食、焦叶、粽子，这些

因节日而生、而兴的节令食品，平时不

露面，过节才登场。

六月六早上吃焦馍，是吾乡世代相

传的食俗，这天一大早，家家户户都要

支鏊子炕焦馍。

所谓焦馍，就是在铁鏊子上炕得又

焦又干的薄饼，上面粘着星星点点的芝

麻粒，咬一口嘎嘣响，吃起来酥脆香。

所用食材中，面是小麦磨成的白面，芝

麻是本土白芝麻，正宗地道的食材，保

证了焦馍的优良品质。

平顶山方言中，焦是酥脆的意思，

故而把这种一掰一块、吃着掉渣的

饼子，谓之焦馍。老辈人常

说 ，性 急 吃 不 了 热 豆

腐。同样，性急也吃不

了干焦馍。焦馍好吃，

但干硬，吃得过快过急，

嘴里容易磨泡。

焦馍和俗称饼馍的

烙馍是一对孪生兄弟，

都 是 在 鏊 子 上 烙 出 来

的。焦馍削薄，像一张纸，没

有烙馍筋道耐饥，在农家食谱中，

算不上饱腹的主食，只能充当闲磕牙的

零食，类似于现在孩子们吃的薯片。

六月六吃麦子面炕的焦馍，也是

为了调剂饮食。这个时节，各家各户

缸里新麦都很充裕，改善一下生活也

在情理之中。天热胃口差，不想吃饭，

家庭主妇就变着花样，粗粮细作，烹调

三餐，尽可能让寻常饭食口感好一些，

家人多吃点。

早些年，庄户人家没有平底锅，更

没有电饼铛，炕焦馍，烙油馍，都用生铁

铸成的鏊子。此物圆形，中间略微鼓

起，像老鳖的盖，三块砖头一支，下面烧

软柴火。

农家炕焦馍，和面是关键。凉水和

面，加入芝麻、细盐，反复揉成面团。揪

下核桃大一块面，擀成一张薄饼子。吾

乡惯用的擀面杖有两种，一种俗称“大

擀杖儿”，手腕粗细，四尺来长，两头齐

平，宛如孙悟空的金箍棒，只是稍微短

些，多用来擀面条，擀大面饼。另一种

谓之“小擀杖儿”，二尺来长，形如枣核，

中间粗，两头尖，常用来擀扁食叶，擀焦

馍面坯。

擀出来的上等焦馍面坯，圆周周、

薄溜溜、亮透透，厚了不易炕焦，吃着口

感不好。小擀杖儿稳稳挑起焦馍面坯，

转移到鏊子上，添柴加火，持续升温，等

到一面微黄发硬，再翻过来，炕另一

面。焦馍两面都炕熟了，放在火堆旁烘

烤，等烘干了内里水分，转移到旁边的

锅簰上，摞成厚厚一沓子。

这时候的焦馍，只是走完了第一

步，算是半成品，接下来，还要逐个放到

鏊子上，进行二次加热。鏊子下面的

火，烧得比先前更旺，翻馍的速度也明

显加快，只要听到芝麻粒噼啪作响，就

要立马翻过来，动作稍微慢点，

馍色就不好看。炕好的焦

馍，热腾腾、黄澄澄、

脆生生，掰掉一块，咔

嚓作响，清脆有声，放

嘴里慢慢咀嚼，满口

焦香。

六月六吃焦馍，

还与一个孝亲敬老的

民间传说有关。老辈

人说，六月六是蚂蚁的生

儿 ，炕 焦 馍 是 给 蚂 蚁 过 生 儿

哩。生儿就是生日，民间素有“年少

过生儿，老来做寿”的说法。

关于蚂蚁过生儿，母亲曾经给我讲

过一个瞎话儿。很久以前，有户穷苦人

家，遇到饥馑之年，家里揭不开锅，老两

口唯一的女儿，只好到地主家里帮厨，

混口饭吃。为了让爹娘活命，每天深夜

回到家里，女儿都把沾满白面的双手，

在水瓢里涮洗后，倒入锅中，熬成面汤，

端给二老喝。这一幕情景，正好被一位

神灵看到，于是将此事禀报玉皇大帝，

玉帝大怒，说天底下居然还有如此不孝

的女儿，让父母喝自己洗手的脏水，遂

下了一道圣旨，命阎王爷在农历六月初

六这天，到凡间收姑娘的性命。后来，

这事儿不知怎么被蚂蚁们知道了，它们

不忍心姑娘遭此厄运。于是到了这一

天，蚂蚁们倾巢出动，爬到姑娘身上，让

索命小鬼找不到她，姑娘从而躲过一

劫。老百姓为了感谢蚂蚁，就把六月六

作为蚂蚁的生日。

庄稼人的勤俭节约，是刻在骨子里

的习惯，就像呼吸喝水一样自然，平日里

掉地下一个馍花儿，都会捡起来，填嘴里

吃了。不过，到了六月六这天清早，却破

例大方一回，一家老小吃焦馍时，掉到地

上的馍渣儿，就是再大也不能捡起来，全

部留给蚂蚁，让其吃顿饱饭。

焦馍酥脆，一掰就碎，吃的时候容

易掉渣儿。娃娃妞妞，毛手毛脚，吃着

掉着，落下满地碎屑，像种馍似的。蚂

蚁闻香而来，穿梭不断，一群群，一趟

趟，将焦馍碎渣儿运至洞中，真像过生

日一样热闹。

蚂蚁救人的善行义举，固然是纯属

虚构的瞎话儿，但六月六独特的文化内

涵和现实意义，却劝诫教育了一代又一

代的后世子孙——无论到什么时候，对

父母亲人的孝敬都不能缺，对世间万物

的关爱都不能少。

六月六这天，不少孩子还把焦馍带

到学校，趁着课间时间，席地而坐围成

一圈，每人拿块焦馍，掰开揉碎，撒在地

上，看谁的焦馍招来蚂蚁多，谁就是获

胜者。有的孩童一边盯着地面看，一边

哼唱着歌谣：“小蚂蚁，搬焦馍，一个搬，

搬不动，两个搬，掀条缝，三个搬，动一

动，四个五个六七个，大家一起搬进

洞。”这个唱完，那个接腔：“小小蚂蚁精

又能，不分昼夜做苦工。夏天存积粮，

准备过冬用。”没钱买玩具的农家娃，靠

着一块焦馍，外加一群蚂蚁，制造了课

间十分钟的美好快乐，一直玩到上课铃

响，方才匆忙跑进教室。

六月六这天，往往还要给孩子们专

门炕些特制的焦馍，里面掺入一种叫鸡

内金的中药，此药可消积滞健脾胃。吾

乡把小儿积食俗称食气，把鸡内金俗称

鸡食皮儿。在我幼时，不管哪家杀了鸡

子，总要剥下砂囊内壁上的那层薄膜，

即鸡内金，洗净晾干，收存备用。按说，

鸡内金应该研磨成粉，冲水服用，不过，

孩子们嫌味道不好，咽不下去。大人只

好擀成碎粒，掺入面中，炕成焦馍，哄其

吃下。

这些年，我走过不少地方，也品尝

了多种风味的焦馍，但是吃来吃去，再

也吃不出当年那种焦黄酥脆的老味道

了。不知是岁月更迭改变了心境，还是

饱食终日麻木了味蕾，现如今就是满桌

的大鱼大肉吃起来，也不觉得有多么

香，而童年和少年时代，吃一回焦馍，足

以让我心里美上好多天。是啊，那些年

母亲在鏊子上炕的焦馍里，有质朴的乡

风民俗，有美好的邻里守望，有浓郁的

母爱亲情，而这些元素，不正是地方美

食的迷人之处吗？

◇ 梁永刚

六月六六月六 炕焦馍炕焦馍

刘光甫，平顶山学院陶瓷学

院副院长，博士、副教授、硕士研

究生导师，河南省陶瓷玻璃行业

协会副理事长，获评河南省中原

青年拔尖人才、中原陶瓷行业社

会责任领军人物、河南省陶瓷艺

术 大 师 。 成 功 研 制 鲁 山 天 目 釉

瓷、蒲城古陶、钧瓷釉画、郏县黄

道窑黄釉瓷和玉牡丹等瓷种；主

持国家艺术基金项目 2个、省级教

学科研项目 9个、市级项目 7个、横

向课题 4个，出版专著 5部，参编著

作 8 部，发表学术论文 31 篇，获得

发明专利 3项。 图片由作者提供

流转千年的温润与韵味
——探析汝瓷釉色之美

◇ 刘光甫

人物名片

汝瓷是青瓷中最负盛名的品种之

一，其兴于唐，盛于宋，最明显的特征便

是釉色犹如雨后天青色，色泽温润具有

掳获人心的魅力，其天青、天蓝、豆青等

釉色折射出了宋人追求自然美、简约

美、理性美和返璞归真、天人合一的哲

学审美理念。探析汝瓷釉色之美，可以

从釉的颜色、类玉的质感及釉面开片三

个方面切入。

雨过天青单色釉

汝瓷在延续灰色的传承中，其颜色

随着宋徽宗的统治而发生改变。此时期

的汝瓷制品，已不局限于浅灰或者深灰，

出现了天青色。以天青色为代表的汝瓷

使纯净、自然的釉色成为北宋汝瓷的审

美追求。汝瓷的呈色剂主要是铁的氧化

物，固青色是其主色。汝窑的青瓷釉色

有天青、粉青、月白、虾青、豆绿等。其施

釉大致分两种：一种是施薄釉，常见的釉

色有粉青、月白、卵青，烧制后釉面温润，

有些会出现半透明状，乳浊感比较强；另

一种是施厚釉或者二次施釉，以天青釉

为主，烧制后釉色凝厚，犹如碧玉。后人

在历史资料中发现，汝窑中心烧造区出

土了不少青绿釉瓷器标本，在传世品中

绝少。汝瓷的釉色可归纳为两大类，即

天青和青绿，天青为主。其次，汝瓷胎体

本身的色调对釉色也有一定的衬托作

用，尤其是天青类中的粉青、卵青和月

白，都在不同程度上些许泛灰。釉色的

不同也与烧制的温度高低和还原气氛有

关。另外，也与施釉薄厚有关，土蚀的作

用不可忽视。

历史资料记载，宝丰清凉寺汝官窑

在北宋时的瓷器以天青色为主，而汝州

严和店窑出土的瓷片则以青绿色为

主。北宋时期还有许多临汝窑，即汝民

窑，这些窑口的胎釉也各有不同。还有

一些窑口会因釉料配方不纯或受到烧

造条件制约等，只能烧制出接近天青色

的釉色，如豆绿釉、葱绿釉、粉青釉、茶

叶末色釉等，这些釉色虽然不是传统观

念所追崇的天青色，但也体现出别样的

审美趣味。

质感温润如玉

温润如玉也是汝瓷的胎釉特征。

从汝窑传世品可以看出，汝瓷釉面温

润，玉质感强，并伴有些许乳光现象，有

着似玉非玉胜似玉的质感。宋代，中国

儒学的发展到了理学阶段，一些文人、

士大夫推崇以玉比德，汝瓷特有的玉质

感和内敛品性符合当时的审美标准。

汝瓷之所以呈现如玉质感，是因为

釉料中掺入了玛瑙粉。宋人笔记中记

述，汝窑制品“内有玛瑙末为釉”。作为

配釉原料，玛瑙与石英的性质一样。不

过玛瑙中含有微量成色因素，相较于石

英更稀有高贵。玛瑙中同时又含有少

量氧化铁和微量的镁、锰、铝、铜等元素

及化合物，含有玛瑙的釉料在烧制后色

泽独特，釉面呈现出一种晶体，这种晶

体可以使汝瓷的釉质变稠，使器物的表

面呈现出羊脂白玉般温润的质感。所

以，官用汝瓷不惜成本将玛瑙入釉，追

求玉的温润，而“似玉非玉”也成了鉴赏

官用汝瓷的一个标准。

釉面开片成为一道风景

汝瓷釉面上那些深浅不一、大小不

等的开片也颇具特色。

每一件汝瓷器皿在烧制的过程中，

其胎釉所呈现的膨胀程度均不同，因此

收缩指数也会有所差异，从而使釉面产

生一定的开裂。在烧窑温度、气氛、泥

料、釉料的作用下，瓷器开片浑然天成、

纯净自然，某种程度上提高了汝瓷的艺

术价值。汝瓷开片只在表面，不会影响

胎体，器皿亦可正常使用。

此外，汝瓷官窑与民窑瓷器的开片

纹路略有不同。大体而言，常见的官窑

瓷器釉面开片有鱼鳞纹、网格纹和冰裂

纹等，其中冰裂纹和鱼鳞纹在汝民窑中

比较少见。这种独特的艺术特征被北

宋的文人墨客及皇室贵胄所推崇，开片

便成为汝瓷釉色美学中的一道风景。

汝瓷，从形而下的器物上升到一种

形而上的精神、一种为人崇尚的自然之

美。蒋勋在《美的沉思》中写道：“‘色即

是空’，经过唐代各种感官强烈的刺激，

五代以后，中国人的生命逐渐从激流回

荡静定为澄明的潭水。”汝瓷自然的釉色

之美反映了宋人的美学追求与审美理

念。宋代文人的审美变迁外化在陶瓷上

便是追求淡泊、素雅、质朴的艺术特点，

这是时代性格在陶瓷上的阐释。汝瓷釉

色和谐的色调也反映出当时的哲学思

想。宋徽宗尊崇道教，受道教思想影响

深远，老子在《道德经》中提出了“人法

地，地法天，天法道，道法自然”等哲学

观，无疑对汝瓷追求自然的釉色产生了

一定影响。汝瓷釉色类玉的属性、细腻

温润的光泽、自然的开片纹路迎合了当

时的审美，体现了宋代思想文化与陶瓷

生产内在作用机制的一致性，契合了人

们对洗尽铅华后纯真质朴的追求。

宋代诸种社会、文化因素从多个侧

面影响美学，产生了与宋型文化具有同

等焓值的宋型美学，汝瓷的釉色特征成

为具有高峰意义和时代名片性质的审

美品类。汝瓷这一流传千年的艺术瑰

宝，其温润、纯净、素雅的釉色为现代人

的心灵保留了一片自然美的天空。
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世间蔬菜品种很多，我们日常

吃的有 160 多种，各种蔬菜都有其

独特之处。在众多蔬菜中，国人对

白菜情有独钟。在我心目中，营养

丰富口味清淡的大白菜不仅是冬

季餐桌必备的蔬菜，还是追求自然

生活情趣的象征。

齐白石一生就钟情于白菜，他

常说：白菜吃半年，大夫享清闲。

他不仅喜欢吃白菜，更喜欢画白

菜，他笔下的白菜洋溢着蓬勃的生

机与鲜活的生活气息。他赞颂白

菜为“百菜之王”，并讴歌之：牡丹

为花之王，荔枝为果之王，独不论

白菜为菜之王，何也？

小时候在老家常听父亲讲：

“头伏萝卜二伏芥，三伏里头种白

菜。”其实这个萝卜是指红萝卜。

白萝卜也是和白菜一样立秋过后

即三伏时节才播种，这个时候是播

种白萝卜和白菜的最佳时期，以确

保其有足够的光照和生长时间。

白菜播种前要大量施用农家肥，一

般 一 亩 地 要 15500 公 斤 至 2500

公斤。播种前要平整土地，然后打

畦、播种、间苗。前期要勤锄，促根

系发达。多雨时及时排水，防田间

积水。进入生长后期白菜需水量

大增，要经常浇水保持地面湿润。

其间为防治病虫害还要用喷雾器

给白菜打药，当然是高效低毒的农

药。白菜生长后期气温下降要及

时捆扎，将白菜外面的叶子束起包

成叶球然后用浸透的红薯秧将其

捆住，使包心更紧实。结球型白菜

“其茎直心黄，紧束如卷”，一棵能

长到 5公斤左右。

上世纪六十年代末，高压开关

厂从沈阳迁至我市，东北人喜欢腌

制辣白菜，我们就专门引进了一种

叫天津青大麻叶的白菜品种，其叶

鲜绿，梗薄水分少，菜质脆嫩，叶肥

心紧，耐贮藏，宜于腌制。腌白菜

的时间少则十天半个月，多则一两

个月。酸菜出缸时，散发出令人愉

悦的开胃的酸香味，和猪蹄一起炖

或者剁馅包成饺子，肉和菜互相浸

润，去腻又提鲜，是天寒地冻中的

绝佳美味。有一年在日本吃过一

种猪肉酸菜馅的饺子，味道鲜美。

主人介绍说他们用的酸辣白菜也

是从中国引进的大白菜腌制的。

白菜是本土菜，我国是白菜的

故乡。白菜古称菘，最早见于东汉

张仲景的《伤寒论》。它的人工栽

培是中国植物史上一个具有重要

意义的事件。汉代的菘尚是较为

原始的蔬菜，经过劳动人民的辛勤

栽培，在魏晋南北朝时由野生转为

家种蔬菜。在北魏时期从南方引

到北方种植，直到宋代不少优良品

种已经培育成功，种植范围进一步

扩大，成了当时的主要蔬菜，并改

称“白菜”。南宋诗人杨万里在五

言律诗《菜圃》中有“此圃何其窄，

於侬已自华。看人浇白菜，分水及

黄花”的诗句。至明朝李时珍在

《本草纲目》中写道：“菘即今日人

呼为白菜者，一种茎园厚微青，一

种茎扁薄而白。”明清时期，大白菜

由于产量高、口感好、耐贮藏，成为

北方最重要的蔬菜。改革开放之

前，如果冬天到北京出差，就会看

到大街小巷家家户户窗台上、阳台

上摆满了大白菜，成为当时北京城

的一道景观。

经过几千年的发展演变，大白

菜已遍布中国大江南北，一度上升

为“百菜之王”，“春初早韭，秋末晚

菘”，被视为菜中极品，也被历代名

人所追捧。白居易曾经写道：“浓霜

打白菜，霜威空自严，不见菜心死，

翻教菜心甜。”写的就是经霜打的大

白菜，体内的淀粉类物质转化成糖

类，味道变得清甜爽口。唐宋八大

家中的韩愈和苏轼都是爱白菜之

人，一生留下了不少写白菜的诗句，

南宋诗人陆游更是以种菘食菘赞

菘为美事，他自己有个菘园，他在

《菘园杂咏》中涉菘的诗词就有四

五十首，如：“菘芥煮羮甘胜蜜，稻

粱炊饭滑如珠”“春泥剪绿韭，秋雨

畦青菘”等。在人均寿命只有四十

来岁的南宋，陆游活到 85岁高龄，

长寿秘诀里大概也有白菜的一份

功劳吧。因为白菜含有丰富的维

生素C，具有很强的抗氧化性，白菜

富含的膳食纤维和抗氧化物质能

促进肠道蠕动，帮助消化。其叶和

根可入药，中药名为黄芽白菜，具有

通利肠胃、养胃和中、利小便的功

效，这在《滇南本草》中已有记载。

白菜的谐音为百财，具有美好

愿望寄托之意。我在南阳工作时，

就见过镇平的玉雕艺人把青白相

间的玉石雕成白菜形，深受欢迎。

我们更喜欢的则是白菜的“清白”

品质。白菜的味道清淡，却能回味

无穷，它不需要过多的调料来点

缀，只需要简单的烹饪，便能释放

出独特的鲜美。白菜物美价廉，人

们常以“白菜价”形容廉价产品。

清淡、自然、平常是白菜的品

格。正是这些品格，让它宜浓宜

淡，这种简约而不简单的品质，也

是做人应有的追求。在人生道路

上，应该追求简约而充实的生活，

不被物质所累，专注于内心的成长

和修炼，才能在浮躁喧嚣的尘世间

感悟到人生的真味。被称为“天下

第一廉吏”的清朝两江总督于成龙

在任期间，每顿饭一碗粗米饭、一

盘炒白菜，江南的老百姓都亲切地

称他“于青菜”。生活俭朴、清正廉

洁是于成龙的一贯作风，也来自于

其清俭家风。当官后，母亲送他一

幅画，画着青葱翠绿的白菜，还有

一 副 对 联 ，上 联 是“官 不 可 无 此

味”，下联是“民不可无此色”，以此

告诫他为官要像白菜清清白白，百

姓才能丰衣足食。一棵白菜承载

着母亲的期盼与寄托——做人要

清清白白，洁身自爱。

浓到极致是平淡，人生有味是

清欢。一棵普普通通的白菜，蕴含

着生活与人生的大哲理，让我们在

品味白菜的美味时也不忘思考人

生，追求更高的境界。

◇ 高德领

漫话白菜

如果夏天有味道，那河南的夏

天一定是荆芥的味道。父亲就好

荆芥这一口，他喜欢边吃边摇头晃

脑唱豫剧《朝阳沟》里面那句：“那

不是荆芥是芝麻。”

荆芥最为经典的吃法，是凉

拌拍黄瓜。择取荆芥顶尖的嫩茎

嫩叶，配上鲜嫩的脆黄瓜，黄瓜得

用刀在案板上啪地使劲一拍，拍

得瓤碎而皮相连。淋上蒜汁儿、

小磨香油、香醋，再放点鸡精、白

糖，拌上灵魂芝麻酱，就是一道上

好的凉菜。

荆芥“不出菜”，看上去一堆，

也就上面的一段嫩茎和几片嫩叶

可食，吃的没有扔的多。曾经流传

一个笑话，小酒馆里两个人对饮，

喝高了，一人吹牛说，你可别看扁

我，我可是吃过大盘荆芥的人。

朋 友 说 荆 芥 是“ 气 死 婆 子

菜”。我问为啥，他说此菜不能做

得太早，因为都是嫩叶，虚虚地蓬

在一起一大盘子，腌制调拌后不一

会儿就会塌架子。等媳妇端出来

成了小半盘子，婆婆一看，感觉在

客人面前丢了面子，气得脸色大

变。想一想，不由得大笑。

父亲每年都会在菜园单独留

一小片地，特意种荆芥。荆芥越掐

长得越快。父亲每次只掐荆芥的

嫩芽，洗净控水。母亲活上微软的

面，擀成薄薄的皮儿，撒上盐和十

三香，在锅内烙荆芥菜馍。我最喜

欢吃荆芥菜馍，薄薄的面皮儿裹着

绿油油的嫩叶，散发着荆芥独有的

清香味，每次不吃撑不撒手，三天

不吃会急得慌。

种撒荆芥籽，须弯腰放低身

段，挨着地面轻轻地撒。母亲说，

荆芥籽胆儿小，从高地儿掉下来，

就给惊“死”了，不会发芽。我大

笑，荆芥的“荆”字大概被母亲当作

惊吓的“惊”字了吧。

荆芥苗不打药也不会生虫，因

为它浑身散发着一股浓郁的薄荷

味。正是这独特的味道，让不喜欢

荆芥的人来吃，实在难以下咽。

炎炎夏日里，母亲会做过凉水

“蛤蟆蝌蚪”，炒个鸡蛋西红柿卤，浇

勺蒜汁儿，撒一小把嫩荆芥，再用筷

子一拌，是全家人的舌尖美食。

荆芥对于离开家乡的人是医

治乡愁的药。有位旅居国外的河

南人在一个中餐厅发现竟然有荆

芥，吃得泪流满面。

泪流满面似乎有点夸张，但我

知道，他绝对不是因为吃到荆芥，

是因为乡愁。

◇ 董全云

夏日荆芥


