
五月槐花香

中午回家，一进门就闻到了一股淡淡的洋槐花

香味。循味来到厨房，妻子说：“市场上有人卖洋槐

花，买了些回来，蒸成菜疙瘩。”我一连声地应好。

十二点多，孩子回来了，妻子急忙舀好稀饭，盛

好槐花菜疙瘩，并浇上蒜泥醋水，我尝了一大口，有

股甜味儿，甜味儿里又带有淡淡的苦，很细微的。读

高中的女儿却皱起眉头，不很喜欢。我只好低下头，

自顾自地吃，回想起儿时吃槐花那甜中带苦的后味

儿。

小时候的记忆里，菜疙瘩是主要饭食。每年刚

开春，我们小孩子成群结队地掐苜蓿，回家后炒着

吃，煮着吃，也蒸成苜蓿菜疙瘩吃，到了五月，就是吃

洋槐花菜疙瘩的时候了。

洋槐树外形质朴，木质坚硬，它随遇而安，所以

在农村到处可见，房前屋后、沟渠里、山坡上，甚至崖

畔上，都可栽种，都长得葱茏茂盛。洋槐树有顽强的

生 命 力 ，用 途 也 很 广 泛 。 许 多 农 具 都 用 洋 槐 木 做

成。家家盖房，碗口粗的就做小椽，再粗一点的就做

柱子，一人合抱粗的就做房栿。那些树根、树梢又是

生火做饭的好材料。每年四五月份，漫山遍野的白

色，飘溢四处的香味，爽心悦目。我和弟弟也是十几

岁的年龄，每天下午放学，便提上笼，有时候还拿着

筛子、簸箕一类的东西，拿着自制的采洋槐花的工

具，即把镰刀绑在一个长长的木杆上，在大人的叮咛

声中去采洋槐花。多数情况是站在高处，用长镰钩

来拉树枝，两个人分工合作，一个人拉着镰把，一个

人采摘；或者一个人一只手拉着镰把，一只手采摘。

在采摘的过程中难免你推我搡，吵吵闹闹，但也确实

热闹。有时候树木高大，树枝拉不过来，弟弟是上树

的好手，三五下就爬上了树。有时候把笼吊上去，他

采满一笼吊下来，我倒在其他的盛筐里，他又把笼吊

上去；有时候拉断一些细的树枝，用长镰钩下来，我

在下面捋，一会儿工夫，就能收获满满。

洋槐花在远处看是白色，拿在手中看，靠近花

蕊的部分是粉色。采洋槐花也有讲究，那些水嫩肥

大的花，自家吃；那些花边翻卷干枯的花，喂牛、喂

猪。看着白中带粉的槐花，闻着芳香扑鼻的味儿，

就 会 情 不 自 禁 地 摘 下 最 鲜 嫩 的 一 串 ，放 在 嘴 里 咀

嚼，感受着那甜中带苦的独特味道。回到家，先做

简单的分拣工作，挑出花蕾刚刚绽开、鲜嫩粉红的

槐 花 备 用 ，这 样 的 槐 花 糖 分 充 足 ，吃 起 来 清 香 可

口。再用清水淘洗两遍，用罩滤盛放，将多余水分

滤掉。接下来适量拌些面粉，放在锅里大火蒸十五

分钟左右就可以出锅了。调料更简单，剥几颗蒜捣

做蒜泥，加两勺辣面，用热油一泼，倒上醋，蒜泥醋

水配好，大功告成，洋槐花菜疙瘩就可以开吃了。

洋槐树有自我防御的“武器”——洋槐刺，所以

上树的人被洋槐刺刮破皮肤那是经常的事。槐花盛

开，也是蜜蜂采花酿蜜的好时节，就会出现人和蜜蜂

争夺的情况，结果蜜蜂付出了生命的代价，人也会被

蜇得头青脸肿，父母知道了就会找些大蒜涂在肿疼

的地方。上树的孩子偶尔也会从树上掉下来，摔得

灰头土脸，但都不会有大问题，自己摸摸脑袋，拍拍

衣裳，继续忙活。也是在那时候，我吃到了最真实、

最甜蜜的蜂蜜。现在吃到的槐花蜜，无论如何也比

不上以前的味道了。

许多时候采槐花的孩子成群结队，甚至一个地

方聚集二三十个，大呼小叫，上窜下跳，你追我赶，最

热闹了。所以，采槐花既是劳动，更是娱乐，这个过

程给我们的孩童生活增添了无穷的乐趣。

醒过神来，餐桌跟前只有我一个人了，我又吃了

一碗。是的，槐花还是那股甜味儿，也仍然留着淡淡

的苦味儿。不是仔细品尝过生活的人，哪里知道呢？

五月食槐

古人云：“养生之道，莫先于饮食。”五月是槐花

盛开的季节，槐花不仅外形雅致，气味芬芳，有很高

的观赏价值，还有着丰富的营养价值和独特的香气，

吃起来也是清甜可口。

然而，槐花虽好，却不能随便吃，在享受槐花美

味的同时，我们也要注意一些食用禁忌。

槐花的营养价值

槐花含有丰富的维生素，如维生素Ｃ，它对增强

免疫力、促进铁的吸收以及皮肤健康有一定的功效。

此外，槐花还含有一定的矿物质，如钙、磷、铁

等，这些矿物质对于维持身体的正常生理功能至关

重要。

槐花中含有人体所需的多种氨基酸，这些是构

成蛋白质的基本单位，对于身体的生长发育和修复

组织非常重要。

同时，槐花也含有一定量的蛋白质，有助于维持

身体的正常代谢和生理功能。

槐花中还含有一些黄酮类化合物，这些化合物

具有很强的抗氧化性，可以帮助清除体内的自由基，

从而减缓细胞老化，预防多种慢性疾病。

槐花中还富含膳食纤维，这种纤维可以帮助促

进肠道蠕动，改善消化功能，预防便秘，并有助于控

制体重。

吃槐花的禁忌有哪些？

1.糖尿病患者尽量少吃

槐花虽然营养丰富，但含糖量相

对较高，对于糖尿病患者来说，过量食用

槐花可能会导致血糖升高，不利于病情的控

制。糖尿病患者在食用槐花时，应注意适量，

并根据自己的血糖控制情况来调整食用量。

2.消化系统不好的人尽量少吃

槐花中含有较多的纤维素，对于消化系统不

佳的人来说，过量食用可能会增加肠胃负担，导致

腹胀、腹泻等不适症状。

这类人群在食用槐花时，也应注意适量，并避免

与其他高纤维食物同时食用。

3.脾胃寒虚的人尽量少吃

中医认为，槐花性凉，具有清热解毒、凉血止血

的功效。

对于脾胃寒虚的人来说，过量食用槐花可能会

加重脾胃虚寒的症状，导致胃痛、腹泻等不适。

这类人群在食用槐花时，也应注意适量，并避免

食用过于寒凉的槐花制品。

4.注意槐花的来源和安全

在采摘和食用槐花时，我们还需要注意槐花的

来源和安全。尽量避免在污染严重的地区采摘槐

花，以免摄入有害物质。

同时，在食用前最好用清水浸泡一段时间，以去

除可能残留的农药和杂质。

如何保存槐花？

1.直接冷冻法

将新鲜的槐花清洗干净后，直接放入密封袋中，

然后放入冰箱冷冻室保存。

这种方法可以保持槐花的新鲜口感和营养价

值，需要注意的是，冷冻后的槐花可能会变得略微软

烂，不适合用于炒菜等需要保持形状的烹饪方式。

2.晒干法

将槐花清洗干净后，摊放在通风干燥的地方晒

干。晒干后的槐花可以保存较长时间，并可以用

于泡茶、煲汤等烹饪方式。

需要注意的是，晒干后的槐花口感和营

养价值可能会有所降低。

3.焯水法

将槐花清洗干净后，放入开水中

焯 烫 一 下 ，然 后 捞 出 晾 干 水 分 ，这

种 方 法 可 以 去 除 槐 花 中 的 部 分 水

分 和 涩 味 ，使 其 更 加 鲜 美 可

口。

需 要 注 意 的

是 ，焯 水 后 的 槐 花

应 尽 快 食 用 ，以

避免变质。

民乐地间皮包子

文\周云

地间皮在故乡那片土地上不算是稀罕

物，每年春天，野草野菜还没有探出头，一

场雪花飘，一场细雨飞，地埂上、沟渠边、

石头滩畔、草丛中，只要是有点泥土，就有

它的身影，它们从不挑剔成长的环境。每

逢春天雨雪过后，女人和孩子就会成群结

伴在田间地头穿梭，他们捡拾地间皮，像

收集大自然丢下的礼物一样。一簇簇、一

朵朵地间皮就温顺地盛开在土地上，像是

春天最先开出的花朵，有时候还会连成一

片，没有根，不见枝丫，有的是一团一团的

温暖和希望,挎着篮子捡拾地间皮的女人

和孩子，也是乡间的原野上一幅最灵动的

画面。

小时候家里孩子多，对我们来说，肉是

奢侈品，可是用地间皮蒸包子、包饺子、拌

凉菜倒是稀松平常的事儿。当然，最美味

的吃法，莫过于地间皮包子。

女人和孩子把地间皮捡回来之后，剔

除了里面的野草杂质，反复用水洗干净，之

后放在阳光下晾晒，等到明亮的光线抽走

了它的水分，女主人就把晒好的地间皮装

起来，到了闲暇时间，蒸地间皮包子的活儿

就开始亮相了。

故乡人从自己的菜园里掐一把韭菜，

打几个鸡蛋，把鸡蛋炒成了金黄的颗粒状，

然后放入韭菜丁，这时候把泡好的地间皮

滤水之后放入，然后加入刚刚出地的黄芽

葱，再放入适量的食盐、花椒粉、姜粉等，拌

好的馅儿看着金黄中透出翠绿，翠绿映衬

着深沉的褐色，那一盆馅像是一盆色彩斑

斓的画卷，打开了我们童年生活所有美好

的向往。

这 时 候 ，女 主 人 早 就 把 发 好 的 面 放

在 案 板 上 开 始 搓 揉 了 ，等 到 酸 碱 度 掌 握

好 之 后 就 开 始 包 。 当 一 个 个 白 生 生 的 包

子 在 蒸 锅 里 开 始 做 热 腾 腾 的 梦 时 ，孩 子

们 眼 神 里 都 是 狼 烟 四 起 。 等 到 包 子 蒸

好 ，既 有 蛋 的 香 味 ，又 有 韭 菜 的 清 香 ，既

有 面 粉 的 幽 香 ，又 有 地 间 皮 的 芬 芳 ，当

然，黄芽葱的香味没有谁能覆盖，各种香

气相互氤氲着，彼此渗透着，整个村庄都

是 香 气 弥 漫 ，似 乎 袅 袅 的 炊 烟 都 有 了 热

腾 腾 的 感 觉 和 香 喷 喷 的 味 道 ，松 软 而 又

鲜 美 的 馅 儿 让 我 们 吃 出 了 童 年 最 幸 福 的

滋味。

孩 子 们 小 手 抓 一 个 热 包 子 ，边 吃

边 追 逐 打 闹 ，似 乎 童 年 的 快 乐 都 在 包

子 里 发 酵 。 小 时 候 的 记 忆 里 ，我 觉 得

地 间 皮 包 子 就 是 最 好 吃 的 美 食 了 ，尤

其 在 天 寒 地 冻 的 雪 天 里 ，热 气 腾 腾 的

地 间 皮 包 子 出 锅 时 ，那 幸 福 和 温 暖 简

直 可 以 翻 倍 。

当然，很多时候，地间皮和土豆也是黄

金 搭 档 。 故 乡 从 来 都 不 缺 圆 润 憨 厚 的 土

豆，闲暇的日子，女人们蒸一锅土豆，蒸熟

之后，捣成土豆泥，然后加入适量的地间

皮，白黑对比鲜明，像是我们小时候生活的

色彩，简单而又醒目。然后炝点葱花，加入

适量的盐和花椒粉，简单而又好吃的馅儿

就完成了，色彩淡雅的包子味道一点都不

打折。小时候逢年过节，很多人家都会包

地间皮包子，感觉那顿饭也是对节日最好

的尊重方式。

多少年过去了，那盘地间皮包子仍像

是盛开在我记忆中璀璨的花朵，让我吃出

了童年的滋味，吃出了对那片土地的感恩，

吃出了对那个小村庄绵长的思念，更是吃

出了人生的况味……

如今，地间皮包子也是餐桌上的一道

特色美食了，最原始的味道唤醒了很多人

儿时对泥土芬芳的记忆。当然，如今人们

的饮食更丰富了，它的搭档自然不会拘泥

于土豆和鸡蛋了。其实，地间皮真的很百

搭，和土豆可以相拥，和粉丝可以相伴，也

可以和肉相依，只要用心，和谁搭档都能衬

托出一样的欢喜，细细想来，地间皮褐色的

沉默里，也藏着很多生活的大智慧呢。

灵台县城的四周，许许多多的小山绵延起伏，山上长着郁郁葱葱的树木，这些树以

洋槐居多。五月,正是洋槐花盛开的季节,一树树槐花像一朵朵白云，又像一团团棉花，

远山望去，白茫茫的一片，似落了一地的白雪。尤其在傍晚时节，微风轻抚，花香四溢，

弥漫了整个县城。深深地吸一口，沁人心脾。

地间皮包子是故乡民乐的

一道特色美食。

地间皮又叫地儿、地衣、地

木耳、地软、地皮菜等，不管它

有多少学名，故乡人就叫它地

间皮，像唤孩子的乳名一样亲

切而又自然。

文\吴晓明

干槐花

鲜槐花
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地间皮

地间皮包子
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