
古人食花古人食花，，历史久远历史久远。。晋晋··王嘉王嘉《《拾拾

遗记遗记··鲁僖公鲁僖公》》记载记载：：““种仁寿木种仁寿木，，木似柏木似柏，，

而枝长柔软而枝长柔软，，其花堪食其花堪食。。””战国楚战国楚··屈原屈原

《《离骚离骚》：》：““朝饮木兰之坠露兮朝饮木兰之坠露兮，，夕餐秋菊夕餐秋菊

之落英之落英。。””东晋时期东晋时期，，陶渊明以花为陶渊明以花为““侣侣””，，

尤其钟爱菊花尤其钟爱菊花，，朝夕相伴朝夕相伴。。留诗留诗““采菊东采菊东

篱下篱下，，悠然见南山悠然见南山。。”“”“秋菊有佳色秋菊有佳色，，裛露裛露

掇其英掇其英。。泛此忘忧物泛此忘忧物，，远我遗世情远我遗世情。。一一

觞虽独尽觞虽独尽，，杯尽壶自倾杯尽壶自倾。。””陶渊明不仅爱陶渊明不仅爱

种花种花，，他还用花泡酒他还用花泡酒，，饮得绝美饮得绝美，，一杯接一杯接

一杯一杯。。从此菊花与陶渊明再也分不开从此菊花与陶渊明再也分不开，，

正如杨万里所说正如杨万里所说，，““菊生不是遇渊明菊生不是遇渊明，，自自

是渊明遇菊生是渊明遇菊生。。岁晚霜寒心独苦岁晚霜寒心独苦，，渊明渊明

元是菊花精元是菊花精。。””菊花因为陶渊明淡泊名利菊花因为陶渊明淡泊名利

的品格的品格，，成了高洁成了高洁、、孤傲的代言者孤傲的代言者，，而陶而陶

渊明也成了那个站在菊里看着夕阳饮酒渊明也成了那个站在菊里看着夕阳饮酒

的真隐士的真隐士。。此后此后，，食花食花，，便成了美食界的便成了美食界的

一件风雅乐事一件风雅乐事。。

““以花入馔以花入馔，，食之有道食之有道。。””两汉时两汉时，，人人

们 既 用 菊 花 和 兰 花 做 酒们 既 用 菊 花 和 兰 花 做 酒 ，，也 用 芍 药 制也 用 芍 药 制

酱酱。。史料记载史料记载，，““汉昭帝游柳池汉昭帝游柳池，，中有紫中有紫

色芙蓉大如斗色芙蓉大如斗，，花叶甘花叶甘，，可食可食，，芬气闻十芬气闻十

里里。。””唐朝时期唐朝时期，，花食品种进一步丰富花食品种进一步丰富。。

《《隋唐佳话录隋唐佳话录》》里讲里讲，，武则天在花朝节时武则天在花朝节时

游园赏花游园赏花，，见百花齐放见百花齐放，，遂命宫女采集各遂命宫女采集各

种花朵和米一起捣碎种花朵和米一起捣碎，，做成做成““百花糕百花糕””，，还还

用牡丹花制作用牡丹花制作““牡丹饼牡丹饼””，，赏赐群臣赏赐群臣。。唐唐

人冯贽人冯贽《《云仙杂记云仙杂记》》中记中记：：““洛阳人家洛阳人家，，寒寒

食装万花舆食装万花舆，，煮桃花粥煮桃花粥。。””一辈子颠沛流一辈子颠沛流

离离、、奔波在路上的杜甫以槐花入面填饱奔波在路上的杜甫以槐花入面填饱

肚皮肚皮，，还以锦带花煮羹还以锦带花煮羹，，留诗为据留诗为据：：““青青青青

高槐叶高槐叶，，采掇付中厨采掇付中厨。。新面来近市新面来近市，，汁滓汁滓

宛相俱宛相俱。。”“”“滑忆雕胡饭滑忆雕胡饭，，香闻锦带羹香闻锦带羹。。溜溜

匙兼暖腹匙兼暖腹，，谁欲致杯罂谁欲致杯罂。。””

宋 元 时 期宋 元 时 期 ，，鲜 花 入 馔 之 风 更 盛鲜 花 入 馔 之 风 更 盛 ，，吃吃

花 已 经 演 变 成 了 一 件 极 其 风 雅 的 事花 已 经 演 变 成 了 一 件 极 其 风 雅 的 事 。。

王 公 贵 族 们 以 吃 花 显 示 身 份 地 位 和 荣王 公 贵 族 们 以 吃 花 显 示 身 份 地 位 和 荣

华富贵华富贵，，名媛才子们认为名媛才子们认为““吃花如花吃花如花，，花花

容体香容体香””，，文人文人、、学士及平民也都喜爱吃学士及平民也都喜爱吃

花花 。。 此 时 桂 花此 时 桂 花 、、杏 花杏 花 、、梨 花梨 花 、、梅 花梅 花 、、樱樱

花花 、、芙 蓉 花芙 蓉 花 、、玉 兰 花玉 兰 花 、、紫 英 花紫 英 花 、、金 雀 花金 雀 花 、、

玫瑰花玫瑰花、、茉莉花等茉莉花等，，均在美食单上均在美食单上，，且吃且吃

法多种多样法多种多样，，不仅煮粥不仅煮粥、、入汤入汤、、做糕点做糕点，，

还煎还煎、、炸炸、、炒炒。。杨万里为梅花赋诗杨万里为梅花赋诗，，““才才

有腊后得春饶有腊后得春饶，，愁见风前作雪飘愁见风前作雪飘。。脱蕊脱蕊

收将熬粥吃收将熬粥吃，，落圌仍好当香烧落圌仍好当香烧。。”“”“剪雪剪雪

作梅只堪嗅作梅只堪嗅，，点蜜如霜新可口点蜜如霜新可口。。一花自一花自

可咽一杯可咽一杯，，嚼尽寒花几杯酒嚼尽寒花几杯酒。。先生清贫先生清贫

似饥蚊似饥蚊，，馋涎流到瘦胫根馋涎流到瘦胫根。。赣江压糖白赣江压糖白

於玉於玉，，好伴梅花聊当囱好伴梅花聊当囱。。””文学家文学家、、美食美食

家苏轼家苏轼““油炸牡丹油炸牡丹””，，味道不错味道不错，，他作诗他作诗

称称，，““未忍污泥沙未忍污泥沙，，牛酥煎落蕊牛酥煎落蕊。。”“”“明日明日

春 阴 花 未 老春 阴 花 未 老 ，，故 应 未 忍 着 酥 煎故 应 未 忍 着 酥 煎 。。””至 元至 元

代代，，最早的熏制花茶出现最早的熏制花茶出现，，人们开始人们开始““喝喝

花花””，，皇家宴会上皇家宴会上，，喝蔷薇酒喝蔷薇酒，，享用杏花享用杏花

酸酪等花制食品酸酪等花制食品。。元代倪瓒的元代倪瓒的《《云林堂云林堂

饮 食 制 度 集饮 食 制 度 集》》中中 ，，就 详 细 记 载 了就 详 细 记 载 了““ 莲 花莲 花

茶茶”“”“茉莉茶茉莉茶””以及花制汤料等的制作方以及花制汤料等的制作方

法法。。

到了明清到了明清，，吃花更加精致吃花更加精致。。明代王明代王

象晋在象晋在《《群芳谱群芳谱》》中说中说：：““金雀花金雀花，，花生叶花生叶

傍傍，，色黄形尖色黄形尖，，势如飞雀势如飞雀，，甚可爱甚可爱。。春初春初

开即采之开即采之，，滚汤滚汤，，入少盐微焯入少盐微焯，，可作茶品可作茶品

清供清供。。””清朝孔尚任清朝孔尚任《《桃花扇桃花扇》》里云里云：：““三三

月三刘郎到了月三刘郎到了，，携手儿下妆楼携手儿下妆楼，，桃花粥桃花粥

吃个饱吃个饱。。””而而《《花卉入肴菜谱花卉入肴菜谱》，》，干脆把鲜干脆把鲜

花列进其中花列进其中。。兰花火锅兰花火锅、、梅花玻璃鱿鱼梅花玻璃鱿鱼

羮羮、、杏花烩三鲜杏花烩三鲜、、玉兰花扒鱼肚玉兰花扒鱼肚、、桃花鱼桃花鱼

片蛋羮片蛋羮、、梨花鸡淖鱼翅梨花鸡淖鱼翅、、牡丹花爆鸡条牡丹花爆鸡条、、

玫瑰银粉丝玫瑰银粉丝、、月季花翡翠蚕豆月季花翡翠蚕豆、、茉莉花茉莉花

熏鸡熏鸡、、荷花枣泥卷等荷花枣泥卷等，，全然可凑一桌全然可凑一桌““百百

花宴花宴””。。

在古人眼里在古人眼里，，万花皆可成菜饮万花皆可成菜饮，，各种各种

花食既是美味花食既是美味，，更成就了人们的雅趣更成就了人们的雅趣，，饱饱

腹腹、、美颜也醉心美颜也醉心。。

（（本版编辑综合整理本版编辑综合整理））
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春来草木生春来草木生 万物始盎然万物始盎然
□ 一 石

春韭三四月份鲜嫩宜食。早些时候，韭

叶过于幼弱，香气未满，稍嫌寡淡；再晚些，则

韭叶显出老成，添了滞涩之味，鲜味折损。

南朝读书人周颙隐居山中，有人问他在

山中所食为何，周颙答：“赤米白盐，绿葵紫

蓼。”这是说食之色。

问者不满足，继续问：“所食何味最胜？”

答之曰：“春初早韭，秋末晚菘。”

周颙懂生活之美。早春初生的嫩韭，秋

末经霜的白菜，皆非名贵之物。能从平凡的

事物中发现美，从最家常的菜蔬中品出味，人

生永远不会无趣。

韭之香很特别，有人不喜，喜爱之人却爱

得深切。

古时有个叫杜颐的人，喜食韭菜到了“食

不可无韭”的境地，仆人有点受不了，趁他不

在家将韭菜偷偷扔掉，杜颐知道后生气说道：

“安得去此一束金也？”韭菜“一束金”的名号

即由此而来。

春韭之鲜，无法具象描述，入口瞬间，只

觉如饮经冬破冰的山溪灵泉，如沐携花草香

气而来的原野清风，唇齿为之一清，故古人有

诗云：酒味同甘山脉水，韭香一洗俗饕尘。

诗人眼中，世俗饕餮恐会为身心负累，倒

不如于园圃之中，简简单单种一丛绿韭。

韭不择地，无须特别照料，随处可生，四

时皆绿，剪下还会再生，令人生绵绵不绝之希

望，好似美的光阴永在存续。

南宋诗人方岳有《种韭》诗云：

下秧已觉齿生津，坐想堆盘雨夜春。

政恐厨人无变馔，庾郎贫不似吾贫。

韭方种下，已经在想象鲜韭堆盘的美味，

以至口齿生津、垂涎欲滴了。不过，方岳为什

么要在诗里特别写到春天的夜雨呢？

或许，这是向唐代大诗人杜甫的一种致

敬，也或许，这是同好此美味的人之间隔空的

共鸣与呼应。

当年，四十八岁的杜甫，意外与阔别二十

年的老友卫八处士重逢。因是意外重逢，主

人卫八处士来不及细细准备，春雨潇潇中连

夜剪下的嫩韭，成了世间最珍贵的美味。

食之美，不在豪奢华贵，在于最适宜的时

节、最适宜的地点，与最想见的人一起品味。

纵人事沧桑、世事如烟，千般磨难、万端

感慨，终都在一句诗“夜雨剪春韭，新炊间黄

粱”里得到了美意报偿。

夜雨剪春韭，不只关乎食味之鲜，更关乎

人情之厚。其实，“夜雨剪韭”早在东汉时期

便有了佳话传世。《幼学琼林》记载，有位高士

名叫郭泰，遇好友范逵突然来访，便亲自冒雨

剪韭制食款待友人。

缀着春日滴滴夜雨的绿韭，带着浓浓的

情意，那滋味，怎一个鲜字了得！

如此说来，杜甫也是承前人美意，而后世

又承杜甫美意，“剪春韭”成了中国古典诗词

中独具风味的人间烟火美学意境。

明初诗人高启《韭》一诗云：“芽抽冒余

湿，掩冉烟中缕。几夜故人来，寻畦剪春雨。”

诗中将“剪春韭”直接写为“剪春雨”，旧

典遂有了新意，令人眼前一亮。

清代文人郑燮在词中写道：“疏篱外，桃

花灼；池塘上，杨丝弱。渐茅檐日暖，小姑衣

薄。春韭满园随意剪，腊醅半瓮邀人酌。喜

白头人醉白头扶，田家乐。”

桃花灼灼点染疏篱，杨丝纤弱飘曳池上，

风和日暖，茅檐低小……如此美丽亲切的背

景，一畦春韭与之最为合拍，隔着百年时光，

都能感受到词人内心鼓胀的欣悦。

田园生活，虽有躬耕之苦，亦有春韭待友

慰己之乐。身心畅快，如自由生长的春韭，这

是味蕾之外，精神所领受的美之馈赠。

清鲜碧嫩的春韭，食之入口，便是留住了

春天，故春韭从古至今一直名列南北皆宜的

大众蔬菜榜单。

早在《山海经》中描述的古中国，每到春

天，便韭绿遍野。到了重视仪礼的《诗经》时

代，人们用春韭来作为祭礼，人们不但自己享

用春韭美味，还将这种美味奉给自己信仰的

神灵。

清代美食家袁枚在《随园食单》里记载了

这样一道美食的做法：“韭菜切末拌肉，加作

料，面皮包之，入油灼之，面内加酥更妙。”

读起来如此熟悉，却原来他说的就是如

今很常见的炸韭菜盒子。无须多言，做韭菜

盒子，自是用春韭最好，春韭的鲜香与肉的肥

厚、淀粉的甜香互相融合，使得味蕾感觉更加

丰富。

袁枚还非常喜爱韭菜搭配虾米、蚬子之

类的河鲜做出的美食：“专取韭白，加虾米炒

之便佳；或用鲜虾亦可，蚬亦可，肉亦可”，又

说“剥蛤蜊肉，加韭菜炒之佳”。

其实，不止河鲜，海鲜与韭菜也是绝配。

不论河鲜或是海鲜，之所以名为“鲜”，鲜味比

之其他食材自是胜出一筹。春韭之鲜，能令

河鲜与海鲜的鲜味加倍释放，可以想见，那是

怎样的味觉盛宴！

百搭的春韭，还可以与春笋、新生的嫩豆

芽同炒，虽都为素食食材，其味亦是鲜上加

鲜。春日食韭，是与春同住，更是将春天永久

地留在舌尖、心间。

春
韭
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春天最美好的事之一，就是食鲜。
中国饮馔文化浩若星河，汉语的神奇之处在于，仅用一个“鲜”字，便满足了人们对于食

物之美的种种想象。
食有五味，鲜从五味出，却又不限于五味。
何为鲜？当是味之清新又醇厚，丰富又简约，口感惊艳又不哗众。
从字义来看，“鲜”是指鱼、羊之复合美味。南方人喜食鱼，北方人喜食羊。鱼羊合体，融

南北大地美味于一身，味之绝佳自不待言。
相比肉荤，来自植物界的素食更符合原料天然的鲜之本原。时令鲜蔬是新崭崭春天的

别样恩典，譬如一畦春韭。
春雨丝丝轻落，春雷在天边隐隐滚动之时，枯黄的大地开始泛绿，春韭怯怯露出头来。
在春雨春阳的照拂下，春韭一日日抽长，怯弱脱去，渐渐出落得身形修长、秾纤合度，通

体清鲜水嫩，碧色悦目，像从天庭落下的绿雨，是田园早春图中的神来笔法。
形色之鲜，是春韭送给人类的别致开胃美馔——先在视觉上引起美感，激活味蕾感官，

为入口之鲜作引子。

春风日暖，万物生发。行走在甘肃的山野间，目力所及，皆为春色，从冬眠中苏醒过来的一些植物，有些还是美味、健康的食材。

地软儿，看着像黑木耳，是的，中文

学名就叫地耳，是一种真菌和藻类结合

的共生植物。雨过天晴，可以在荒坡草

地中间看到它膨胀起来如皮冻一样的

形状。大自然真是神奇，这种根、茎、叶

还没有分化的简单藻类，因为有真菌的

参与共生，成为能够将空气中大量的游

离氮固定下来的固氮植物。柔软的地

耳呈褐绿色，这绿色表明了地耳身体里

叶绿素的颜色。雨后，地耳吸水膨胀，

身体里的固氮酶也被活化，空气里大量

的氮气通过地耳身体里的固氮酶，变成

了保存在土壤里的肥力。

冬天，干燥的地耳呈黑色，当黑色

的地耳被泥土枯草裹挟，干燥的荒草地

上，地耳藏在浮土里，就很难看见它。

一场春雨后，地耳就膨胀起来，方便采拾。

小时候把地耳叫鼻涕虫，因为地耳

被水泡软后呈胶状，用手拾的时候，粘

在手上黏糊糊的。

地 耳 在 中 国 南 北 方 都 有 分 布 ，南

方 一 些 地 方 给 地 耳 起 了 个 更 形 象 的

名字——雷公屎。雷雨过后，草地上

随处可见的黑黢黢的地耳，就像天赐

之 物 ，人 们 吃 地 耳 ，带 着 难 以 言 说 的

奇妙情绪。雷公屎这个名字，对地耳

来说，也是蛮奇妙的。

南朝陶弘景的《名医别录》里最早

记录了地耳的名字，《救荒本草》里也

有地耳的一席之地。民间有个治疗烧

伤、烫伤的偏方，在烫伤之初，伤口上

涂 抹 胶 状 的 地 耳 ，消 炎 、止 疼 、生 肌 。

地耳还有天仙菜的俗名，也与这种中

医上的功用有关。

黄土山梁上最先绿的是冰草的芽尖，紧随其后的，

就有蒲公英的嫩芽。在我省天水地区把春天新绿的蒲

公英的嫩芽又叫割老，也就是作为野菜，能一直割，从

惊蛰割到立秋，这野菜曾饱人口腹，又添舌尖上的食

趣。天水地区蒲公英属常见的有四种：如蒲公英、华蒲

公英、药用蒲公英和川甘蒲公英。形态上差异不大，叶

子也是相似的。

挖一篮子割老，清水洗透，嫩叶上草绿细白的色泽

像是半透明的。一茬又一茬的割老，在草洼西山的田

埂和缓坡的草丛中间，花葶未长出之前，嫩叶像韭菜一

样，不断冒出。

春天黄土地上，看似枯黑的苔藓地衣的地皮下面，

蒲公英的草根，只要得到一点湿润和温暖，就会顶开地

皮。蒲公英迎风而动的生长，是草洼西山日头照满山

岗的春歌。人类与大自然共生的历史，一方面是为了

躲避“天灾人祸”，一方面也是认识自然利用自然的过

程。当知道一种野菜应时可食，这种实践在记忆里便

会印刻下来，代代相传，成了山野留存给生活的一份财

富。

割老是每一年春天制作浆水上好的材料之一。割

老制作的浆水，与苦苣浆水相比少一些苦味，制作的浆

水面，口齿之间，让人想到蒲公英的花开。

荠菜，俗名叫地地菜，是最早的报春菜，它的样子

很好辨认，叶子呈锯齿状，表面还带着一层小茸毛。作

为春菜里的“鲜味代表”，它清脆碧绿，盈盈欲滴，在三

四月间最为鲜嫩。

“三月三，荠菜花赛牡丹。”人们吃荠菜有很长的历

史了。荠菜入诗，最早见于《诗经》，其《邶风·谷风》篇

中有“谁谓荼苦，其甘如荠”的诗句，足以证明人们食用

荠菜的历史源远流长。荠菜可以炖，可以煮，可以炒，

可以烹，可以做馅包水饺，还可以做成荠菜豆腐羹、荠

菜神仙汤，滋味鲜美，胜过佳肴珍馐。

北宋大文学家苏轼赞誉荠菜“虽不甘于五味，而有

味外之美”。在贬官外放时，他用荠菜、萝卜和粳米，不

加调料做成羹食用，自称“东坡羹”。他的咏荠名句“时

绕麦田求野荠”，更是形象地描绘了春日人们在麦田采

集荠菜的生动场景。

爱国诗人陆游是烹调高手，平生最爱食荠菜，堪称

真正把吃荠菜作为雅事的第一人，在他的《剑南诗稿》

中就有不少食荠赞荠的诗句：“残雪初消荠满园，糁羹

珍美胜羔豚。”“手烹墙阴荠，美若乳下豚”。羔豚即乳

猪 ，荠 菜 羹 和 粥 ，

味 道 堪 比 鲜 糯 香

嫩的烤乳猪，足见

陆 游 对 荠 菜 的 喜

爱 程 度 。 在 所 有

咏荠诗中，流传甚

广堪称代表的，当

推南宋词人辛弃疾的

《鹧鸪天·代人赋》：“城

中桃李愁风雨，春在溪

头荠菜花。”当城中的桃花、李

花因风吹雨打而凋落的时候，

野外小溪边的荠菜花却不畏惧风雨，喜气盈盈、朝气勃

勃地迎春盛开。这正是对荠菜的最美礼赞。

古人烹调荠菜的方法有很多，因为经常食用荠菜，人

们慢慢对它有了味觉记忆。荠菜是平凡的，大江南北、田

边地头，到处都能生长；荠菜又是不平凡的，它不畏严寒，

在众多野菜中最先返青，为人们奉献春天里的第一道美

食。这种不起眼的野菜，被人们钟爱了上千年。

地软儿

蒲公英

地耳，俗名地软儿 蒲公英，俗名割老

荠菜，俗名叫地地菜

荠菜花

民间有句俗语民间有句俗语：：““春食花春食花，，

夏食瓜夏食瓜，，秋食果秋食果，，冬食根冬食根。。””春春

天是万紫千红的花开季节天是万紫千红的花开季节，，食食

花花，，可谓正当时可谓正当时。。

古人云古人云：：““知时而食知时而食。。””古古

人 春 食 花人 春 食 花 ，，而 且 所 食 花 的 种而 且 所 食 花 的 种

类类，，一点儿也不比我们现代人一点儿也不比我们现代人

少少，，他们食花他们食花，，不仅仅是为了不仅仅是为了

品尝一口春鲜品尝一口春鲜，，更多的是体现更多的是体现

了一种风雅了一种风雅。。


