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每年的阳春三月，正是藜蒿盛产的

季节。 家乡有句俗语：“一月藜，二月蒿，

三月四月做柴烧。 ”说的是吃藜蒿要看

时节，吃藜蒿要趁早。 过了时节就只能

当柴烧的杆子。

藜蒿是一种野生植物， 根茎肥大，

富含淀粉，营养丰富。 在我们九江有句

俗话：“鄱阳湖的草，九江人的宝”。 说的

就是藜蒿。 经过一个冬天的沉淀，藜蒿

在春天变得更加肥壮脆嫩，只要轻轻一

折即断。 藜蒿的香气，是独特的，仿佛蕴

含了春天万物初始的精气，也洋溢着绿

水的清澈。 在所有蔬菜与腊肉的组合

中，要数藜蒿达到了最高境界。 咸香柔

软的腊肉，配上藜蒿独特的淡香。 吃上

一口，唇齿生香，回味无穷。 是九江人招

待外地朋友的首选菜。

不过藜蒿的香气又是极端的，如同

野葱、香菜，带着强烈的辛香。 喜欢的人

爱不释口，不喜欢的人捂鼻逃走。 藜蒿

可凉拌或炒食，清香而脆嫩，还有清凉、

平抑肝火，预防牙病、喉病和便秘等功

效。 中医认为其味甘，性平，微毒，可清

热、利湿、杀虫。 据《本草纲目》记载：其

根茎不仅味美可口，香甜脆嫩，并且具

有补中益气，生发乌发，久食有令人耳

聪目明，延缓衰老等功效。

小时候最喜欢吃的菜就是藜蒿炒腊

肉，一到春天，母亲把在野外摘好的黎蒿

根茎上的嫩叶摘除， 将嫩茎掐成一小段

一小段，用清水冲洗干净，撒了少许细盐

的清水里浸泡几分钟。 随后母亲将晒得

红红的腊肉用刀切成片， 先把肥肉片下

锅快速翻炒，旺火炒出腊油后，再倒入剩

下的精腊肉片一起翻炒。 最后将洗净的

藜蒿和腊肉爆炒，撒上细盐、味精，再挖

上一小勺剁椒， 便大功告成。 藜蒿青绿

脆嫩香甜爽口，腊肉金黄醇香柔润，且有

一股特别的清香味道诱惑人的食欲。

自古以来藜蒿一直享有“登盘香脆

嫩，风味冠春蔬”的美誉。 在《神农本草

经》中，藜蒿被列为野蔬上品。 食后有开

胃理气、 神清气爽的功效。 据传元朝末

年，朱元璋与陈友谅为争夺天下，曾在鄱

阳湖周边大战十八载春秋。 有年春天，

朱元璋被陈友谅的水军围困于草洲上，

半个月过去，船上所携带的蔬菜全吃光。

朱元璋数天未食蔬菜，食欲大减，人也日

渐消瘦。 伙头军着急之际， 忽然发现草

洲上生长着一种碧绿的野草， 便随手扯

了一根嫩茎嚼了一下，立时觉得满口生

香，清脆爽口。 伙头军灵机一动，采摘了

许多野草，去其叶，择其茎，与军中仅剩

的一块腊肉皮同炒。 当这道香飘四溢的

野蔬端上桌后，朱元璋食欲大动，吃后连

声叫好， 精神振奋， 后来一举挫败了敌

军。 朱元璋大喜，遂赐名此草为藜蒿。 当

然这只是个传说。

除了藜蒿炒腊肉， 藜蒿粑也是家乡

的一道美味点心。 母亲将新鲜的藜蒿嫩

叶洗净后，用开水焯一道，再剁碎和上糯

米粉、白糖，揉成饼状。 在刷了猪油的铁

锅上，小火慢慢煎制，直到满屋子飘满沁

人心田的缕缕蒿香。 藜蒿粑被煎得绿油

油、金灿灿的色泽，便可趁热出锅。 刚一

出锅，我们姊妹几个都围在灶边抢着吃，

那金黄酥脆的外表一咬开， 里面就是色

泽墨绿，软糯香甜，藜蒿粑里那种独特的

清香沁人心脾，味道更是香软可口，特别

好吃，尽管有点烫，但我们几个还是一个

接一个往嘴里送。

如今母亲老了， 很少自己动手做藜

蒿粑， 即便想吃也总是从超市或菜场里

买些藜蒿粑回来吃， 可我怎么也吃不出

母亲制作藜蒿粑的味道， 记忆里藜蒿粑

的味道，是家的味道，母爱的味道，味蕾

上那缕清芬、微苦而又有些甘甜的味道，

就像母亲那无私的爱随着岁月积淀而愈

加悠长。

美味藜蒿醉春风

筅 桂孝树

早几天收到一个朋友的短信， 短信

是这样说的：“男人像洋葱， 剥了一层又

一层，每次你去剥的时候都会让你流泪，

当剥到底的时候， 才发现洋葱是没有心

的；女人像梨，刚吃的时候是甜的，吃到

最后的时候才发现她的心是酸的”。这话

肯定是当成玩笑说的，但是我读了以后，

除了羡慕写这句话的人非常聪明的同

时，我也知道，这个人肯定是受到过感情

伤害的人，要不就是一个痴男，要不就是

一个怨妇。 还见过这样一个微博：“下辈

子我要做个洋葱，谁敢欺负我，我就让他

泪流满面。 ”据语气判断，说这样的话的

人肯定是一个女子，因为受到了伤害，居

然把希望寄托到了洋葱身上了， 真的是

奇才。 但是，我作为一个男人，根本不了

解女人，所以就不去谈梨的事情了，作为

洋葱，本是我最喜欢吃的蔬菜之一，就专

门说说洋葱吧。

洋葱，原产东南亚，属于葱科，球状，

两年生植物。 味辛辣，刺激性强，所以人

在剥洋葱的时候， 往往就会被刺激的不

由自主的流出眼泪。 以至于我剥洋葱的

时候就把手伸出远远的， 然后站在上风

头上， 这样往往就会避免不能刺激到眼

睛了。之所以会刺激眼睛，那就是你根本

就没有找到洋葱的习性，没有征服他。世

上万物都一样，要么就是你主宰他，要么

就是他主宰你， 根本很难找到像在天平

上放的等重砝码一样，始终保持水平。

洋葱的营养价值很高， 常吃可以预

防感冒，据说还可以抗癌和减肥，有着极

强的保健作用。味道也很鲜美。如果要用

他来比喻爱情，那也应是美好的爱情，而

不是让人流泪的爱情。比如说：把洋葱轻

轻的淖水，他便一直保持水灵灵的清甜。

这像居家过日子那样平淡而真实。比如，

洋葱的鳞片从外到内都是一样的， 一层

一层的排开，就像人的年轮一样，层次分

明。如果说每一片都是一个岁月的话，那

就证明那种相爱从里到外都是一样鲜活

如初。说到这里，难道说还不该理解洋葱

吗？

更值得说明的是， 洋葱永远都是你

餐桌上的配角，比如：洋葱炒鸡蛋，洋葱

肉丝，宫爆鸡丁，鱼香肉丝，还有洋葱海

鲜汤……他营养很好，却甘愿当配角。就

如在你的人生里， 爱情也往往是你的 B

面而已。 如果你有一个像洋葱一样的爱

人，有个性且甘愿奉献，难道说不是你一

辈子的福气吗？

别总抱怨切洋葱让你流泪， 人活在

这个世界上谁没有一个独立的个性呢？

他之所以让你流泪， 那是因为你根本没

有掌握他的习性。 厨师说：“只要你在切

洋葱前把刀放冷水里浸一会儿， 再切就

不会刺激眼睛了。 所以让你流泪的不是

洋葱，而是你没有真正的爱上他，正如，

让你流泪的不是爱情， 而是你忘记了正

确的对待爱情。

———之所

以写这些东西，

权当为洋葱鸣

一次不平吧！

也说“洋葱”

筅 朱丽娟

■ 映衬（摄影） 张兵

一切美好都在春天打开

阳光从一座山头

轻快地跳到另一座山头

流水经过的地方被绿意尽染

鸟儿从天空掠过时

就把它认识的

那些花木的乳名歌唱了一遍

风中处处荡漾着

踏青者欢快的笑语

有桃花作向导

年轻的心走多远都不会迷途

两岸青山早把它们看到的一切

制成一折书页里的歌谣

为了倾听它们用同一种方言吟咏

我按下欲飞的风筝

春光谣

筅 高宇启

日前收到交友越二十余年的朱亚

夫先生寄来由中西书局出版的《老年人

学文房赏玩》一书，如获至宝，爱不释

手，一气读完。 仍然觉得不够尽兴，紧接

着又读几遍，感触良多，觉得应该写点

什么，用以表达自己的读后感。

以往读后感自己虽然也写过不少，

然而这一次想要写出一点新意，表达出

自己对朱先生的敬意，就不免觉难度不

小。 几次想要动笔，却又感到思绪多多，

无法下笔，一而再，再而三，反复多次，

不能成文。

朱先生在自己的书房“紫来斋”中

研究书房文化数十年，成绩斐然，出书

多多，诸如：《中华名人书书斋大观》《书

斋文化》《名人书斋》《名家斋号趣谈》等

著作，《老年人学文房赏玩》只是其中最

新著作之一，集中反映出朱先生的最新

研究成果，视角新颖，思路清晰，斟词酌

句，用心良苦。

我们仅仅从该书第一章节的标题

来看， 就可以看出其中之奥妙之一斑：

琴：儒雅风度成绝唱、棋：咫尺之地自陶

情、书：逸趣横生墨气香、画：丹青着意

撒霞光。 该书的其他三章也如此这般，

足见作者用心之良苦。

该书四章标题分别为： 文房四雅、

文房四珍、文房四奇和文房四花，这四

者可以说是作者多年研究的总结和结

晶，以往我们谈起文房，只知道“文房四

宝”，其实文房不止“四宝”，比如“琴棋

书画”是“文房四雅”，还有“文房四珍”：

匾额、博古架、画几、折扇；“文房四奇”：

铜镜、宝剑、香炉、紫砂壶；“文房四花”：

花瓶、奇石、盆景、如意。 据悉尚有文房

四花、书案四秀、文房四丽、盂中四友、

文房四绝、文案四伴等等。 小小书房，经

朱先生一番探索、研究，硬是成了大学

问，形成了“书房文化”，他还据此办了

个“紫来斋书房文化展览会”，故而邓伟

志先生赞誉他是“集书斋之大成者”。

《老年人学文房赏玩》包含了文房

收藏的所有内容，涉及面广，知识面多，

内涵深刻，但是该书深入浅出，言简意

赅，逸趣横生，欲罢不能。 可以预测，有

人阅读此书后会对文房学问产生兴趣，

从而投身于文房研究，促进文房艺术走

进人们的日常生活。

纵观朱亚夫先生的著作，如同加入

书斋文化的海洋，收获众多宝藏，能够

汲取到丰富的营养，滋补精神世界。 他

曾经为了获取老舍先生故居的印章拓

片，几乎差一点耽误飞机航班，一时间

成为佳话。 这个故事充分表明朱亚夫先

生钻研学问的精神之一斑。

阅读此书就觉得自己学识肤浅，今

后应该努力的去多多读书， 发奋学习，

不断增加自己的学识。

文房赏玩出佳书

筅 陈绍谟


