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天下竹笋出浙江。冬去
春来，夏逝秋至，每个季节都有当
令的笋可以尝鲜。夏秋有鞭笋，也
就是埋在地下的竹节中长出的嫩
芽。到了冬日，深土里的笋芽叫冬
笋。此外，嫩笋晒干后，还可制成
笋干，状如玉兰片大小，以便长期
保存，可以随时取来食用。但要说
到最让人记挂的，无疑是那清淡鲜
嫩、水分充足的春笋。

春笋吃法很多：腌笃鲜、笋烤
咸齑、笋丝炒蛋、凉拌笋……不论
做主菜还是配菜，都非常出彩。其
中，有那么一道让人每年翘首以盼
的经典菜式，它就是——油焖春
笋。

油焖春笋堪称是江南笋菜中
的代表，在觥筹交错的宴饮场合可
以看到它，在寻常人家的大海碗里
也能见到它，可谓“上得厅堂，下得
厨房”。

虽说是一道家家户户都会烧
的家常菜，原料仅春笋数根，佐料
也只需白糖、老酒和生抽来衬托，
但简单之中，另有乾坤。真要做到
浓油赤酱，口感入味，还是很考验
主妇的厨艺。

炒制的笋，嫩是首要。因此，
为了挖到新鲜的笋，一大早就要上
山。这时节的山区，漫山遍野的毛
竹碧绿碧绿，青翠得仿佛能滴出水
来。风起时，万千竹叶就叶叶自相
拂，发出非常细的吟声，一片清香

的春天气息让
人好不陶醉。

竹林中参差不齐的春笋，黑压
压、黄津津地冒出了头，一支支尖
尖的，若枪若剑。拔笋也有技巧，
不能硬拔。竹子的根扎得很深，如
果要想连根拔起一支笋，那动静满
山都听得到。须得慢慢挖开四周
的泥，让笋充分裸露，然后用力照
准了一铲子下去，一支笋便倒下
了，捡起来放入背后的背篓里就
好。

到了近中午时分，已收获了好
几篓嫩笋，沉甸甸地一路背下山。
回到家后，坐在门口剥笋，近午的
檐阴短短地覆在身上，亲近而平
和。

因是刚刚出土，笋衣上还沾满
了黄泥，笋根用指甲一掐即破。剥
开褐色的笋壳，笋肉呈浅浅的淡黄
色，水灵灵的美丽。

将去壳的笋清理干净，弃根留
取鲜嫩部位，用刀背拍松后切成滚
刀块，入沸水中汆烫片刻，以除涩
味，过凉水后捞起沥干待用。

既称“油焖笋”，油的量当然不
能少，少了笋易干易焦。锅中下
油，烧至五成热，放入笋块不停煸
炒，将水分炒出，为外来味道腾出

空间。待笋块煸出香味后，淋上生
抽，转小火，加盖焖一阵。

不少人对这道菜的认识存在
误区，以为油焖春笋需用酱油、糖、
水长时间焖烧。其实，新鲜的春笋
质地脆嫩，方法正确很容易挂汁和
入味，长时间焖制反而会破坏春笋
本身清甜的味道。而且烹制过程
中不加水，成菜会更加油亮。

等到灶台边热气袅袅，弥漫出
喷香的油焖笋味时，揭开锅盖，加
白糖、老酒炒匀。最后，用大火收
汁至笋块表面挂上一层即将焦化
的糖汁，起锅装盘。烹制这道江南
名菜，糖不妨多一些，不但提鲜调
色，还会产生水乡特有的咸鲜甜的
口感！

一盘油润亮泽的油焖春笋，虽
经浓墨重彩的洗礼，仍不掩其山野
的馥郁本色。一口咬下，酱香略带
焦糖的回甜，直击味蕾。咀嚼后，
鲜嫩爽脆的春笋透着淡淡竹香的
清新味道，越嚼越有味，越吃越想
吃。

倒一杯小酒，慢慢地品，浅浅
地咂，任阳光绵软轻抚，看岁月兀
自流淌。那滋味，迷人极了！

春天的第一个雷声常常在夜里
响起，儿时睡在梦中的我常常被雷
声震醒。第二天起来发现树更绿
了，花更艳了，空气也更加清新了。

父亲说，春雷响过后，冬眠的动
物醒了，蛇开始出洞了。母亲说，春
雷响过，野外的马兰可以吃了，青
（方言，艾草）也可挑了，可以做青
饼、青团了。

于是，我们放学后或星期天会
去野外挑马兰。

母亲把我们挑来的马兰拣好洗
净，再把马兰用开水焯一下捞出，来
回揉搓，此时马兰会有许多白色泡
沫出来，然后母亲用清水把泡沫洗
干净。母亲说，不把这白色泡沫揉
搓出来，马兰的口感不好。母亲用
父亲刚从山上挖来的春笋炒马兰，
有时母亲也用香干炒马兰，有了这
时令菜，我吃饭总会比平时多吃点。

而我们挑来的青，母亲一般会
等到星期天才做青

饼、青团。母亲先在铁锅里把水烧
开，放点碱，再把洗净的青叶倒下
去。据说，水里放点碱，青叶才不会
黄，做出的青饼、青团才好看。

青从铁锅里捞出来后，母亲将
它放入粳米与糯米混合的米粉里进
行搅拌。“青饼”顾名思义，是用青做
成“饼”状，里面有馅也可无馅，要是
有木模，放入模具印上各种图案自
然更漂亮。而青团，里面肯定有馅，
馅料有咸有甜。母亲准备的馅料，
咸的一般有咸菜香干笋丝、青菜香
菇肉丝等；甜的有红豆、黄豆、白糖
桂花、芝麻猪油馅等。有时母亲还
把做好的青团在发胀的糯米（即用
水浸过的糯米）上滚一下，蒸熟后，
白色的糯米像雪花一样黏在青团
上，被诗意地称作“雪团”。

春天，还可以去野外觅野葱。
野葱可以用来烤河鲫鱼，母亲把洗
净沥干水分的河鲫鱼，贴着锅放入

油中，瞬间油锅沸腾，当河
鲫鱼被煎成金黄

色时，再倒

入酱油，加点醋、盐，放入野葱，瞬间
满屋葱香，闻得人直流口水。有时
母亲将野葱切碎，打入两个鸡蛋，放
调料拌匀，倒入油锅，即刻黄中有
绿，绿中有黄，一盆色香俱全的野葱
鸡蛋佳肴便可端上桌了。

春天，父亲亦会提着篮子去地
里打油菜蕻，把摘来的菜蕻洗净放
入开水沸腾的大铁锅中，至七八分
熟即可晾晒，我人小当然只能当下
手，把菜蕻分叉挂在筷子上，然后递
给父亲，父亲把菜蕻晾晒在早已拉
好的种地绳上，不一会儿，家里走廊
上方便挂满了绿色的菜蕻。

菜蕻风干后，就可以收下来，母
亲会用剪刀剪成段，菜叶跟菜叶一
起，菜梗跟菜梗一起，再用日光一
照，干后就可装入尼龙袋，要吃的时
候从袋中拿点出来。

菜蕻干最简单最经典的吃法，
就是冲菜蕻干汤，看着绿叶在碗里
舒展，滴在碗中的麻油在碗中扩展，
真是赏心悦目。用调羹舀一勺，放
入口中，啊，味道好极了！菜梗母亲
则用来烤肉，在烧煮过程中，菜梗吸
收了肉的油腻，肉不再那么油腻，真
是绝配。

在春天，我们也会去地里割芘
花(即紫云英)。炒芘花时，母亲会放
入酒糟或在炒熟后撒一把蒜末，而
我更喜欢吃酒糟炒芘花，吃时有
青草的清香，有酒的香味，吃在
口中，心早已被春天醉倒了。

春天来了，又到了挑马
兰、挑青、摘野葱、吃芘花的
季节，休息天去慈城老家，感
受春光，享受大自然的恩赐，
把春天吃进肚里。
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