
乡村的孩子土中长大，那些以逮

蚂蚱为代表的追逐、嬉戏、捕捉的活

动，给童年时的我带来了无穷乐趣。

乡间的野外是多彩的，有五颜六

色的野花，有各种各样昆虫的蹦跳和

鸣叫。那探出两根须子，披着灰色翅

膀的“蚂蚱头”；那扁长身子，挺着彩色

肚子，披着绿色翅膀的“老扁担”；那小

心翼翼，挺着大肚子的蝈蝈；那既会蹦

又会飞的“老飞头”（蝗虫）；那会弹琴

奏乐、声调清脆悠扬的蛐蛐……它们

有翅膀的会飞、大腿长的蹦得高、有篾

子的会吹善唱……这些都成了乡村夏

季的一道风景。

逮 蚂 蚱 ，要 是 从 后 面 抓 ，要 么 扑

空，要么把蚂蚱拍死，要迎头轻轻地用

手捂。逮住的蚂蚱仍活蹦乱跳，拔一

根带穗子的狗尾巴草，从蚂蚱的脖子

上的一块硬皮里面串进去，一个挨一

个，想跑也跑不了，想跳也跳不动，半

天能逮几串子。回家后，放进热锅里

炕，待熟了之后，吃着又香又焦又酥，

那味道别提多美了。也有小伙伴心急

的，在地里逮到后，直接用豆叶、豆秆

引火烧着吃，吃得满嘴黑黢黢的，那幅

窘态让人忍俊不禁。

乡村的夏夜 是 静 谧 的 、深 沉 的 。

低吟的蛐蛐叫，清脆的蛙鸣声，蛾子

的纷飞，蝙蝠的俯冲，萤火虫的光亮，

组成了夏夜特有的乡间情趣。萤火

虫，是一种神秘而美丽的昆虫。在那

没有电、很少点煤油灯的漆黑夜晚，

我们小孩子在村庄里玩耍时，总会发

现村庄周围、自己身旁闪烁着萤火虫

发出的光亮。那些萤火虫无拘无束，

轻飞曼舞，忽闪忽亮，犹如天上的星

星，如梦如幻。观看萤火虫入迷，捉

萤火虫更是其乐无穷。开始时，我只

是用手抓，萤火虫便从指头缝里溜走

了，欢喜顿成一场空。后来，干脆回

家拿一把芭蕉扇朝萤火虫去拍打，这

下真灵，萤火虫被击落到地上，一会儿

能捉好几个。我把捉来的萤火虫放进

刷净的墨水瓶里，一团晶莹的光，照亮

了我们的笑容。女孩子更会玩，她们把

捉到的萤火虫包在一团洁白的棉花里，

萤火虫既跑不了，又伤不住，捧在手上

就像一盏闪亮的灯，引得好多小孩子观

看。萤火虫是乡间夜晚最明亮的昆虫，

父老乡亲们也像萤火虫一样，闪闪发光，

聚在一起，形成光明，照亮乡间的土路和

嬉闹的笑脸。

盛夏时节，酷热难耐。午饭后，我

们小孩子就会跑到村头的河边捉蜻

蜓。蜻蜓圆头、瘦胸、腹部细长，两对

翅膀透明鲜亮，五颜六色。它们体态

轻盈，有时浮在水面上，有时落在水草

尖上，有时立在篱笆上……千姿百态，

让人赏心悦目。我们顶着火辣辣的太

阳，跟着蜻蜓奔跑。当看到蜻蜓定住

身子后，就伸手去抓，蜻蜓却机灵地转身

飞去，有时候抓半天，也没能抓住一个。

后来，每当看见蜻蜓落在篱笆上，我就静

静地站立其后，耐心地等待，待它睡着

了，便屏气敛声，轻轻地凑过去，猛一下

捏住它长尾巴似的身躯——失去自由

的蜻蜓便用力扑打翅膀，把我那颗童

心扑扇得兴奋不已。大一点的孩子

捉蜻蜓，有用扫帚扑的，有用细绳钓

的，最有效的是在一根细竹竿头上扎

一个铁丝圈，罗上细密的蜘蛛网用来

粘 蜻 蜓（也 用 来粘蝴蝶、蝉等昆虫）。

落在河边水草上的蜻蜓较多，且种类繁

多、形状各异、颜色多样，只要选准目

标，十有八九能粘住。捉到蜻蜓后，我

们常用细绳将其拴起来或装在小盒子

里当宠物玩。

爬叉蜕变为蝉后，越是天热越是

叫得欢。炎炎夏日，这种叫声令人生

厌，于是为我们捕蝉找到了理由——

既可以减少噪声，又可以吃蝉肉，可谓

两全其美。捕蝉的方法很多，不过大

多是活捉。一种方法是套蝉，找一根

丈把长的细竹竿，在一头固定上套子，

套子是用马鬃做的，很结实。套子是

个活扣，一旦套上蝉，蝉越挣扎勒得越

紧。在炎热的午后，蝉铆足了劲儿高

唱，我们正好可以发现它躲在哪里。

于是小伙伴们光着膀子，每人头上扣

个柳条编的帽圈，弓着腰在树林中蝉

声密集处仔细寻觅，一旦发现蝉踪，便

小心翼翼地爬上树，慢慢地靠近蝉，看准

后猛地一扣，蝉就稳稳地落入套中。蝉

遭受如此惊吓，会一阵急叫，可是为时已

晚。其次是粘蝉：有两种方法，一种是在

竹竿顶部劈开一段，用一段小棍子支成

一个三角，然后去缠绕一些蜘蛛网。蜘

蛛网富有黏性，可以用来粘蝉。或者在

竹竿头上弄一块柏油，烤化了，也可以拿

来粘蝉。行动起来也讲究个速度，要做

到“稳、准、狠”。

屎壳郎，学名蜣螂，是一种身体略

呈椭圆形的甲虫，又黑又丑，以动物的

粪便为食，被人们称为“自然界的清道

夫”。那时候，畜禽粪便随处可见，在

村庄里、道路旁、河坡沟底、田间地头

经常可以看到一只只屎壳郎在专心致

志地滚动着自己精心加工的粪球。屎

壳郎推球的姿态很滑稽，它把自己的

身体倒过来，用后脚迅速地推粪球，当

它快要推到粪球顶时，危险来了，屎壳

郎脚一松，球就和它一起滚了下来。

我以为它会休息一会儿，可它又站了

起来，继续往粪球上爬去，屁股对着

天，四只细小的脚用尽了吃奶的劲儿，

努力地推粪球。

大人们说屎壳郎推粪球是为了繁

育后代，它把这份“口粮”滚到自己拱

好的洞穴里，然后再把卵产在粪球上，

供若干天后出生的宝宝慢慢享用。毫

不起眼的屎壳郎就像大自然中打扫卫

生的清洁工，哪里有屎壳郎，哪里的粪

便就会被清理得干干净净。屎壳郎不

仅会往前爬、往后倒，还长有翅膀，机

警善飞，因而要想捉屎壳郎只能从其

洞里下手。我们会先把洞口的碎土用

脚踢走，再掂一小桶水往里面灌，也有

小伙伴们解开裤腰带冲着洞口直射

的。当洞里灌满水后，很快就会发现

水面开始荡漾，一只屎壳郎慢慢地从

洞里钻上来，被孩子们手到擒来。捉

到屎壳郎后，我们一般是用细绳拴住

它的腰，手持线的另一端，让屎壳郎像

风筝一样飞，我们则笑着、跑着、跳着。

……

如今，伴着我度过童年时光的很多

昆虫随着农药和化肥的大量使用，即使

在乡村，也是越来越少见了，很多关于

昆虫的往事也只能在记忆的角落里寻

找了。

童 年 捕 虫 记
◇ 张君亭

鹰城民间，有大暑吃酸的食俗，不

少俗话俚语中都有所提及，如“小暑大

暑，吃酸尝苦”“大暑多吃酸，腿肚不打

战；大暑不吃酸，伏天受熬煎”“大暑来

碗浆面条，头顶火盆心不燥；酸汤面叶

进了肚，大暑下火也不怵”。

大暑天气热，气温高，没有胃口，食

欲不佳，煮上一锅浆面条，全家老少吃

个饱，既开胃消食，又生津止渴，脾胃养

好了，营养跟上了，三伏天就有了精气

神。吾乡广泛流传着一首童瑶，说的就

是酸香美味浆面条：“蜗牛蜗牛犁地哩，

蚂蚁蚂蚁送饭哩，啥饭？芝麻叶粉浆

面，呼噜呼噜两大碗。”

庄稼人说话干脆利落，不会拐弯抹

角，也不拖泥带水，对人说起芝麻叶绿

豆粉浆面条时，嫌这道面食的全称前缀

多，太啰唆，于是将其简化为“浆面条”，

少说五个字，照样能听懂。

吾乡一日三餐，以面食为主，除了

馍菜汤，面条挑大梁。面条除了口感

好，省面也是一大优点。老辈人常说，

面条擀薄切窄，不怕临时添客（平顶山

方言中，客的读音为“kai”）。把面条擀

得薄些，切得窄些，就是家中临时来了

客人，主人也不会着急忙慌，多添两瓢

水就能多碗饭，无非是汤多面少罢了。

自幼在乡间生活，一到酷暑伏天，

我最爱浆面条，闻之酸香，食之利口，化

积消食，百吃不厌。浆面条的酸，不是

直白浓烈的醋酸，而是清淡绵长的酸

香。尤其是大暑时节，出力流汗的庄稼

人从地里劳作归来，吃上一碗浆面条，

味美又营养，还容易消化吸收，比赴宴

吃整桌酒菜都舒坦。

浆面条里的随锅菜，不用时令青

菜，要用干菜。青菜水气大，丢到锅里，

汤会变澥，影响口感。诸多干菜中，以

干芝麻叶最佳。吾乡把采摘芝麻叶叫

做“打芝麻叶”，摘回来的新鲜芝麻叶放

到锅里添上水，煮至变色，捞出来放凉，

挤出水分，搭在绳上晒成干菜，储存起

来，一年四季，啥时候想吃，提前泡发，

搦成菜团，切成碎条，丢入锅中。

制作浆面条的食材中，绿豆面条是

灵魂，所用的面也不是纯绿豆面，里面

还掺有小麦面，也可用杂面条做浆面

条，味道也不错。所谓杂面条，就是几

种粮食的面按照比例掺到一起加工成

的面条。每种粮食作物发挥不同作用，

譬如麦子面负责黏合，黄豆面负责香

味，高粱面负责着色，绿豆面负责劲道，

玉米面负责甜味。

磨绿豆面，电磨不如石磨好，石磨

转速慢，面不起热，口感纯正，养分也不

流失。至于绿豆，要选不发霉、无虫口

的，淘洗擦晾后，先用石磨磨成豆瓣，再

拌上适量清水，晾至放在嘴里一咬即碎

时，才倒入磨眼磨成面。

老日子里的村庄，绿豆面条都用硬

面手工擀制，厚薄均匀，宽窄适当，韧而

不硬，劲道绵柔。当年我在乡村学校教

书时，曾听过一个民间说书艺人唱的河

南坠子，内容正是巧媳妇和拙婆婆擀面

条的事儿，诙谐幽默的方言土语道出了

婆媳厨艺的高低悬殊：“（巧媳妇）拿起

个盆就搲面，搲了两瓢小麦面，热水和，

冷水蘸，擀得薄，切得细，下到锅里滴溜

溜转。客人吃了三碗半，剩下一碗半，

给下地干活的公公送了饭。”“（拙婆婆）

拿起个盆就搲面，搲了两瓢绿豆面，冷

水和，热水蘸，擀得厚，切得宽，下到锅

里不打转。客人吃了一碗半，剩下三碗

半，给下地干活的儿子送了饭。”唱坠子

书的说书艺人，一个人分饰多个角色，

一会儿扮婆婆，一会儿扮儿媳，连比画

带唱，惹得众人不时大笑。

说完绿豆面条，该说粉浆了。粉浆

也叫酸浆、浆水、浆汁，以酸中带香、汁稠

味正为上品，不宜太酸，酸则倒牙；亦不

能太淡，淡则无味。制作粉浆的程序比

较繁琐，但为了一盆好浆水，始终遵循古

法酿制，从不减少其中一步。在吾乡，制

浆多选用豌豆，也有用绿豆和黑豆的。

若是秋冬时节，用红薯制浆也不错，但品

质远没有豆类高。早些年，物质匮乏，不

少乡人想吃浆面条，就将煮过面条的面

汤放上几天，等发酵变酸后当酸浆用。

用来制浆的豌豆，都是一粒一粒精

挑细拣出来的，在清水中浸泡一夜，待

其充分膨胀后放到小花磨里，磨成浓稠

的粗浆。找块透气性好的细布，四周系

上麻绳，制成简易吊单，下面放个瓦

盆。磨出来的粗浆倒入吊单，一遍遍舀

水冲洗，沥出浆水，流进瓦盆。等沥出

的浆水近乎清水，吊单里的粗浆也就淘

净了，只剩下豆渣。

一大盆浆水经过沉淀，最终澄成上

中下三层。最上面的一层清澈如水，透

明无色，没有任何用途，一瓢瓢舀出来，

倒进锅里馇猪食；中间一层为二浆，乃

精华所在，也是浆面条的主要原料；盆

底厚厚的一层淀粉，取出晒干，留作他

用。二浆水只是半成品，不能直接用，

还要舀入瓦罐，加入俗称引浆的小浆，

也可以啥也不放，过上两天，一罐浆水

经过发酵起酸呈嫩黄色，闻着酸香，如

一坛陈年老酒。

有了一罐上等优质的好酸浆，农家

生活的味道就变得醇厚绵长，庄稼人的

饭碗里也丰盈充实起来。和好绿豆面，

擀个大圆饼，切成薄溜溜的面条。从瓦

罐里舀几勺浆水，倒进锅里，添两瓢清水，

填柴烧锅，煮至白沫泛起，滴入几滴香油，

拿勺子轻轻打浆水，直到沫子完全消失。

浆水快滚时，先将芝麻叶丢进锅里，等

些时，再把绿豆面条抖擞开，下到锅里。

过去人常说，面条不算饭，原因就

是稀面条汤水多，吃进肚里不耐饥。吾

乡做浆面条，和糊涂面条一样，搅点面

糊勾点芡，倒进锅里，稠乎乎才好喝，这

叫“恋口”。浆面条出锅前，要淋上一勺

小磨香油，既可中和浆水味道，又可增

加光滑口感。熄火后，放一会儿，降降

温，吃着最美，也符合现代养生理念。

幼时吃回浆面条，像过年一般，端

着碗倚在灶房门口，等着母亲给我盛

饭。接过一碗浆面条，顾不上烧嘴，就

往嘴里扒，连面带汤，连吃带喝，一气灌

饱肚子，吃个碗底朝天。

一大锅浆面条，一顿吃不完，下顿烫

烫吃，味道比新鲜的还得劲。乡谚说：

“浆面条烫三遍，给肉都不换”“浆面条烫

三遍，豆腐滚成肉价钱”，话虽有些夸张，

但浆面条的酸香爽口是实实在在的。略

带酸味的浆、柔韧绵软弥漫着豆香的面

条、散发着淡淡清香嫩滑适口的芝麻叶，

三者完美融为一体，简直就是天作之合。

旧时吾乡，家境殷实之人吃浆面

条，不仅滴小磨油，放辣椒油、花椒油，

还要就着配菜吃。从花椒树上摘下的

嫩叶，洗净，切碎；挑选籽粒饱满的黄

豆，泡上一夜，加入花椒、八角、盐煮熟；

芹菜去叶、根洗净，开水焯后，切成小

粒；花生米丢入油锅炸透，用擀面杖擀

碎。将嫩花椒叶、水煮五香黄豆、嫩芹

菜疙瘩、油炸花生米碎粒拌在一起，盛

入碗盘，做成爽口清脆的佐餐小菜。吃

浆面条时候，往碗里搲几勺配菜，各色

食材搭配养眼悦目，面条白，芝麻叶黑，

芹菜绿，黄豆黄，辣椒红，五色五味成巧

对，吃着看着都很美。

大暑来碗浆面条大暑来碗浆面条
◇ 梁永刚

五月以来，天气渐热，市井街

道，西瓜渐露头。走在街头，不时

碰 到 瓜 农 用 三 轮 车 载 着 西 瓜 叫

卖。那翠绿的表皮，圆滚滚的身

子，黑子红瓤的搭配惹人注目，内

心不由得就生出一种甜蜜感。若

是吃上一口，那滋味更是润泽身

心，连毛孔似乎都舒畅了起来。

说起西瓜，我不由得想起了

小 时 候 爷 爷 种 瓜 的 情 景 。 年 过

罢 ，进 入 二 月 份 就 能 播 种 西 瓜

了。早上吃过早饭，我跟着爷爷

牵着牛来到房后地头。爷爷给牛

套上犁，开始一趟趟地来回犁地，

紧接着再耙上一遍，这样的土地

湿润虚浮不板结，撒上肥料正好

播种。随后，还要一道一道地起

好垄，散上西瓜种子后铺上一层

薄膜。只需时日，幼苗即可长出，

需将幼苗头顶的薄膜撕破，让瓜

苗沐阳沾露，慢慢成长。

幼苗逐渐长大拖藤，就要摆西

瓜藤了。摆西瓜藤的活儿也是有

讲究的，得让西瓜藤都朝着一个方

向生长。随后，种瓜人几乎每天都

要给西瓜打杈，因为西瓜分枝很

强，容易形成侧枝，及时打杈可让

主藤营养不流失，这样结出来的西

瓜才个大。待小西瓜“坐稳”后就

不打杈了，当然这中间也少不了对

西瓜藤的各种照料与养护。

然而，西瓜也知恩，你对它好，

它也给你不一样的回报，正所谓万

物皆有灵性，西瓜亦是如此。

五月份前后，西瓜逐渐成熟。

放眼望去，田地里一片绿油油的，

西瓜一个个又大又圆，穿着绿条纹

外衣，静静地躺在地里，像一个个

大皮球。爷爷来到地头，随手拿起

一个，瞅瞅西瓜的屁股已发黄，再

拍一拍，听到咚咚的声响，就呼唤

我说：“超，你来，你来，看见这样的

瓜，说明熟了。”

将西瓜放入井拔凉水里泡一

会儿，再切开，那瓜瓤甘甜的气息

顺着鼻腔、喉咙进入胃里。我咽了

一口口水，赶紧拿起一块西瓜，狼

吞虎咽地吃了起来。爷爷奶奶坐

在地头，也笑得合不拢嘴。这是

丰收的喜悦、甜蜜的喜悦——小

西瓜果然没有辜负我们对它的细

心照料。

在随后日子里，我时不时地跟

着爷爷在地里挑瓜、摘瓜、运瓜，拉

着架子车走村串巷卖瓜。爷爷在

前面走，我在后面屁颠颠地跟。遇

见有人买瓜，就帮忙给人家挑瓜、

称瓜，装袋子。夏日西瓜销量好，

我们回回是拉着满车的西瓜走，然

后拉着一两袋的粮食回来。

那时，我住在炕烟叶的屋里，

而摘下来的西瓜大部分存放在这

里——这可让我过足了嘴瘾，半夜

醒来渴了，把西瓜切开，拿上个勺

子把瓜吃个干净。

后来，爷爷奶奶年纪大了，就

不再种瓜了，我也不能像以前那样

实现吃瓜自由了。

记得那年夏天，我和爷爷奶奶

在门前和水泥修红薯窖，突然从耳

边传来阵阵三轮车的响声。近了

一抬头，原来是姨夫开着三轮车拉

了一车西瓜，载着大姨来我们庄

卖瓜。看见幼小的我，姨夫急忙

停下了三轮车，大姨则笑呵呵地

说：“来，乖娃子，姨给你挑一个最

大的西瓜吃。”我兴奋地跑过去，抱

着那又大又圆的西瓜，憨憨地笑

着。望着他们远去的背影，心里满

满的幸福。看见了大姨，如同见

了母亲，而大姨给我挑的那个西

瓜确实很大，也很甜！

时间如同飞驰的骏马，从我身

边一跑而过，当初那个懵懂少年，

早已长大成家。现如今，每当我看

见市井街头吆喝卖西瓜的农人，一

种别样的情愫总会油然而生，带着

我回到幼时，想起儿时种瓜、卖瓜、

吃瓜的情景，对西瓜的那份情，永

远留在了我的心里！

2015年，为庆祝北京故宫博物

院 90 周年华诞，故宫博物院主办

了一场特别隆重的展览，名字就

叫：清淡含蓄——故宫博物院汝窑

瓷器展。

这次展览，由故宫博物院主

办，英国大英博物馆、河南省文物

考古研究院、宝丰县文物局等协

办，规格高，展品多，展期长。中

国陶瓷专家、故宫博物院研究馆

员、故宫博物院陶瓷研究所所长

吕成龙先生说：“汝、官、哥、定、钧

窑世称‘五大名窑’，汝窑居首，这

是 因 为 汝 窑 瓷 器 的 釉 色 独 一 无

二，其他瓷窑都烧不出来。汝瓷

的淡天青色釉，冷暖适中，不愠不

火，内敛不张扬，在视觉上使人感

到非常舒服，体现了传统文人的审

美，所以这次展览的名称就定为

‘清淡含蓄’。”

明 代 极 其 著 名 的 收 藏 专 著

《格古要论》里说：“汝窑器，出北

地，宋时烧者。淡青色，有蟹爪纹

者真，无纹者尤好，土脉滋媚，薄

甚亦难得。”说出了汝窑的外在基

本 特 征 。 汝 窑 瓷 器 的 坯 体 都 较

薄，呈香灰色，中小件均施满釉，

器里器外均不露坯，采用支钉工

具支烧，即满釉支烧。器物底部

有支烧痕，支痕最少 3 个，多的有

5 个，6 个仅见汝窑水仙盆一例。

支痕往往一头大一头尖，大小形

状类似芝麻。

汝瓷造型古朴大方，坯体细

腻 ，其 釉 厚 而 声 喑 ，莹 润 而 不 刺

目。大部分器表有鱼鳞纹、冰裂

纹、柳条纹、鱼子纹等开片，传世

品仅台北故宫博物院藏一个水仙

盆无开片，窑址出土也仅有极少瓷

片无开片。釉层内有晶莹剔透的

气泡，犹如一颗颗大小不一的珍

珠，有“梨皮、蟹爪、芝麻花”之特点。

汝窑以名贵玛瑙为釉，色泽独

特，有“玛瑙为釉古相传”的赞誉。

随光变幻，观其釉色，犹如“雨过天

晴云破处”“千峰碧波翠色来”之美

妙。汝窑的釉色，说法众多，诸如

天青、雨过天青、淡青、卵白、粉青、

天蓝、深淡月白、淡青等，从传世品

及窑址出土标本来看，天青色是

汝窑的基本色调，有的略深，有的

略浅，有的质地相对莹亮，有的则

温润如凝脂。这些成因，与坯质

颜色、烧成温度、施釉厚薄、还原

气氛的把控以及产品的窑位有很

大关联。

汝窑的釉色温润雅致，与耀

州、龙泉、景德镇等重要窑口生产

的青瓷器、影青瓷等不同，其温润

的质感与釉色也和其“半生烧”的

烧成工艺有关，即在烧窑过程中，

窑工根据烧造经验，刻意将温度降

低，使釉面不至于因火温度过高而

透亮，呈现一种温和含蓄的润泽

感。这种“似玉非玉胜玉”的质感，

正是贵族士大夫和文人追求的审

美意境，清淡含蓄，正是汝瓷的内

在气质。

汝窑既不以炫色取胜，也不借

助图案说话。它一动不动，与你进

行心与心的交流。它一默如雷，令

你的心情开始颤抖，震荡不已。

清淡含蓄是为美
◇ 王德新
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