
春节期间，亲友们相约在一家高级酒店聚
餐。面对一桌子美味佳肴，食客们却显得胃口
不佳，无不浅尝辄止。没想到当服务员端来一
盆青菜面疙瘩后，大家两眼放光，顾不得谦让，
众筷齐出，瞬间盘子里就只剩下一汪清汤了。
席间，有一位长者感慨：“风水轮流转，以前土里
土气上不了台面的疙瘩汤，如今胜过了这么多
大鱼大肉呢！”听罢，同桌的我们一起点头，纷纷
称是……

疙瘩汤，做法简单，既能当饭亦可作汤，还
是一道养胃的点心。小时候，母亲工作忙回家
晚，晚饭基本由父亲包办，做面疙瘩是父亲的拿
手好戏。

“老爸，我要吃面疙瘩！”放学后，饥肠辘辘
的我常常这样冲父亲叫唤着。“又不吃饭？小心
长不高！”父亲虽然嘴上这样说着，但还是提来
一袋面粉，利索地和面、切菜、烧水，而我，则在
一旁认真看着，眼里满是期待。

父亲做出的面疙瘩不粘牙且劲道，让我一
碗一碗喝起来没个够。虽然碗早已见了底，还
要被我舔了又舔，才满足地放下，拍拍小肚皮，
打着轻松的饱嗝。那时候的晚餐时光比现在要
快活得多。

面疙瘩做法简单，做好却不容易。先要把
面粉放入大碗里，用清水调和拌匀，形成糊状
物。然后，倾斜着碗，用筷子将面糊一一剔成条
状，顺势下到开水锅里。每放下一筷，面糊的周
围就会泛起一缕水泡，水泡“扑哧”一声，就消失
了。拿来勺子搅拌匀和，放入油盐，煮沸后即可
出锅。

至于辅料，那就根据个人口味而定，可以加
肉丝、蛋丝、番茄，还可以加入各种海鲜。不过，
我始终觉得只有青菜才是这一道面疙瘩的灵魂
所在。青青的菜叶子簇拥雪白的面糊，宛如盛
开的出水芙蓉，真美！

青菜普通得不能再普通，家家户户都吃
它。它有很多做法，最寻常的就是清炒和水
汆。清代的大美食家袁枚在《随园食单》里这样
写道：青菜择嫩者，笋炒之。夏日芥末拌，加微
醋，可以醒胃。加火腿片，可以作汤。

特别隆冬过后，便是青菜的天下。霜打过
的青菜，有点儿蔫，有点儿甜，还带着一点泥土
气息，做成菜汤，搭配面食，好喝又美味，充满了
一种莫名的灵气。

对与共和国同龄人的父亲来说，疙瘩汤是
当年三年困难时期的产物。那时候，食品极其
匮乏，而且什么都是限额供应。市面上的粮食
大多是面粉、籼米，粳米的数量极为有限。凭票
换回来的面粉，一般都会制成面食，这样才能勉
强够一家人吃饱。为此，小小年纪的父亲早就
学会了做面疙瘩、面糊涂（是在面粉里加大量水
使之成糊状的液体）。一般情况下，面疙瘩、面
糊涂里通常连蔬菜也不舍得放，几乎是清水晃
浪汤，加点盐或酱油，吊点咸头而已。

父亲说，面疙瘩、面糊涂，儿时简陋的家常
便饭，最后甚至吃到讨厌、反胃。如今，时过境
迁，人的口味大变样。清爽解腻的面疙瘩，到今
天反而成了一种难得的美味。

如今，在一些高档饭店或酒宴上，经常会出
现面疙瘩的身影。面疙瘩里被加入各式海鲜，
放进精致的盅盏里，美其名曰“海鲜面疙瘩”。
有的地方还把它做“海鲜面鱼儿”，你想啊，那一
条条扁长的面糊，不正像一条条小鱼儿，在汤水

里活灵活现地游来游去吗？浙江的临海也
有类似面食，它不叫面疙瘩，而叫麦

虾。其实，只不过叫法不同而已，
口味非常接近。

一道简简单单的面疙
瘩，是父亲少年时常吃的
食物，也是我们今天餐桌
上的美味。在品食中，我
们体味到的是舌尖上的
变迁以及人生百味。

那一碗疙瘩汤
□江天宇
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乡野马兰摇春风
□钟穗

每到数阵醉心春风掠过，柳树害羞
地露出鹅黄小嫩芽的时节，家乡的墙根
下、竹园里、田埂旁、河岸边乃至水沟
畔，便可见那些探头探脑透出来的马兰
头，于春风中尽情展现起挺拔的身姿，
飘散出阵阵淡淡的清香来。

作为一种菊科多年生草本植物，
“马兰头”是吾乡的叫法，即马兰嫩尖的
意思。相较于“邻家姐妹”荠菜的清鲜，
我更青睐于马兰头那股子野性之美。
别看它们青青叶子暗红的梗，细细小小
的模样，却能连篇累牍地在田间地头生
长。

乡人认为马兰头有清凉败火的功
效，因此每当春天来临的时候，隔三岔
五就会吃上一回。儿时的我，常和小伙
伴们在放学后，右手铲刀左手篮，于田
埂草丛间寻觅这些摇曳于春风里的可
爱精灵。

此时的乡间，翠柳抽丝，麦苗泛青，
菜花渐黄，处处都可入得画的。然于我
们童稚的心里，似乎只有那一丛丛、一
簇簇肥嫩青绿的马兰头，才是最动人的
风景。

由于挑的次数多，都成老门槛了，
哪条田埂上马兰头多，哪条田埂上少，
一切了如指掌。老田埂因为马兰头的
根茎多，马兰头自然也多。绿叶紫茎的
它们，贴地生长，一簇簇连成片，只要找
到了一朵，就发现了一片。我尤其喜欢
挑那些向阳而长的马兰头，一来更为壮
实，二则愈生灵气。

挑马兰头与挑荠菜不同。荠菜多
单株生长，马兰头却是丛生，一簇一簇
的挑起来很不容易。特别遇到大簇的，
必须挖到根部或从根部铲下去，再把成
棵的拣起来，拾进篮里。

这可是一件苦差事，一蹲就是个把
小时，额头和脸颊上滴淌着汗水，膝盖
也酸痛起来。不过眼瞅着篮子里的绿
色越来越浓，心中有一种说不出的满足
感。于是做好记号，隔天继续。

挑回家的马兰头必须加以清理，将
它们一一剪去老根，摘去老叶，洗去泥

土，等到一番忙活停当后，已是晚饭时
间。

农家烹制马兰头很随意，除了略加
油盐清炒之外，与切细的豆腐干拌了
吃，也是乡人饭桌上具有代表性的菜
肴。

将马兰头择选洗净，往沸水里烫一
下。跟香椿有点像，马兰头生的时候没
什么味道，经焯水后，释放出的挥发性
成分，使之闻起来别有一股野外的清新
气息。按菜谱上所言，“一焯水，马兰头
的味道就出来了，这就是春天的味道。”

焯过水的马兰头，用凉开水冷却，
攥干水分后切成细末，与同样切得碎碎
的豆腐干相混合，轻撒盐糖，稍淋麻油，
拌匀后端上桌。但见一大盘碧绿之中
夹杂着点点象牙白，一股子邑野田间的
气息，当即扑面而来。

启箸搛一筷入口，伴着咯吱咯吱的
咀嚼声，马兰头的脆和豆腐干的韧结合
在一起，口感奇妙。加之一种留在齿舌
间的淡淡幽香，令人眩晕的春之气息瞬
间便炸裂开来，怎么含都含不住。

如今，这道乡土菜还被作为时令凉
菜请进了饭店，只是在摆盘上更讲究，
往往将它堆成一个棱角分明的金字塔，
用雪白平盘珍而重之地呈上来，一眼望
去，颇生高大上之感。而此时的马兰
头，已从乡下姑娘，转身一变成了城里
小姐。

不过如今的马兰头多是种植出来
的。因缺少阳光雨露，长得既像弱柳，
又似豆芽的它们，远不及野生的粗壮，
且梗子呈白色，而非原本的暗红。这种
被驯化了的马兰头，吃起来再也不复过
去那种清香了。
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