
尤荣开

有些病，遍访名医，久治不愈，结果却被乡

村中不大识字的翁妪之辈，以某土方，偏方治

愈，名医闻之，甚感惭愧，几乎气得要吐血，所

以，民间戏言：“单方一味，气死名医”。有一个

海蛤壳治疗咳嗽的传说就是一个很好的例子。

相传宋徽宗赵佶的宠妃伤风感冒后咳嗽不

止，太医们用药几天，病未见轻，反而加重，宋徽

宗大怒，令他们必须在三天内治好宠妃的咳嗽，

否则格杀勿论。名医们惶惶不可终日，其中一

位在家里坐卧不安，忽然听到门外有叫卖声：

“家传单方，包治咳嗽，一文一帖，无效退钱。”

太医有所不信，但回头想想，现在已经没

有办法了，不妨试一下，碰碰运气。他就出门

买了几帖，赶到宫中给宠妃服用。不料宠妃

的咳嗽病竟然当日即愈。宋徽宗闻讯龙颜大

悦，当即赏银百两。

太医回家后想弄清是何秘方，就差人去

街上寻找那个卖药的小贩，并以百两银子相

赠送。小贩大喜，就方药告诉了他。原来那

包治咳嗽的药竟是单味海蛤壳，放在火上煅

过，磨成粉末而成。

这正是俗话所说的“一味单方，气死名

医”。当然，咳嗽的病因复杂，还需中医辨证施

治，此例能迅速治愈，必是因为用药对证。以

药测证，宠妃所患之咳嗽，当属虚火犯肺之证。

注释
【药物形态】文蛤：贝壳呈三角卵圆形，质

坚硬，壳长60～122mm，高约为长的4/5，宽约

为长的1/2。两壳顶紧靠，壳顶突出，位于背面

稍靠前方，略星三角形。小月面矛头状，狭长，

椭面卵圆形，宽大。韧楷黑褐色，粗短，突出表

面。壳表膨胀，光滑，壳皮黄褐色或红褐色，光

亮如漆。自壳顶始，常有许多环形的褐色带及

是放射状“W或V”字样的齿状花纹。生长线

明显，细致。无放射肋，腹缘圆。壳皮有时磨

损脱落，显出白色。壳内面白色，前后缘略带

紫色，无珍珠光泽。足扁平，舌状。

【性味归经】味咸，性寒；归肺、胃经。

【功效】清肺化痰，软坚散结。

【应用】
1、肺热、咳火之咳嗽气喘，痰核。

2、瘿瘤。

【用法用量】内服：煎服，10～15g；或入

丸、散。外用：研末撒或调敷。

海蛤壳的传说

陈汉莉

“糯米”这两个字，我现在一说出

口，便甜糯地粘住了嘴唇——乡间有多

少美食与糯米有关啊！

这太阳底下成长起来的稻米，经播

种、除草、灌溉、收割、翻晒，萃取天地之

精华，再经过煎、炸、烹、蒸、煮等不同的

加工方式，可以演变成那么多的美食，

如粉、圆、粽、糕、糍、丸、糟、糜……这些

美食的记忆一直游走在故乡和世界之

间，寻找人和稻米之间的关联，记载着

漫长的农耕时代的历史变迁。

当味蕾开始了舌尖上的舞蹈，孩子

们那踮着脚尖的馋，便也够着了这醉人

的香。够得着的，还有这样的记忆——

在浙南，在我的家乡一带，乡亲们还沿

袭着日出而作日落而息的作息规则，家

庭主妇们往往要在农闲时节以自家酿

制的老黄酒来蒸一碗这样色香味俱全

的酒饭，给家人补充能量和体力，以慰

藉那些“汗滴禾下土”的辛劳。

都说北方人直爽，酒入豪肠，讲的

是酣畅淋漓，情真意切；南方人内敛，浅

抿小酌，寻的是醺然薄醉，温润绵长。

这酒香中的甜，甘美中的醉，这带着魅

惑的美，有一点点清亮，有一点点迷

幻。这蕴含古老而淳朴的滋味，沿袭农

家原生态的食材和最原始的烹调方法，

蒸出来的米饭颗粒饱满，色泽清亮，晶

莹剔透。呈现出来的那一种酡红，似乎

蕴含着美好的希望和神秘的力量。

旧时，米贵如珠，糯米尤胜。而这

一碗饭，以糯米为主，辅以家酿老黄酒、

咸鸭蛋及白糖等食材。老黄酒亦为糯

米酿制，说到底，糯米占了主要的比重。

在江南，人稠地少，单凭那一亩三分地，

为全家的生活计，需精耕细作，即便是种

植高产量的谷米，尚且不能果腹。因此，

家庭主妇们都要精打细算：家里通常要

养猪、养羊、养兔、养鸡鸭鹅，在村边田垅

上，丘陵山地，或在房前屋后的空地，开

出一畦畦菜地，美其名曰：自留地。一边

精心伺弄着，种瓜种豆种马铃薯，一边顺

带割野菜野草，回家喂养牲口，储蓄着时

间，和对未来的希望。

而那寄托着全家口粮和希望的一

亩三分地，则是要花大把的力气打理：

耕耘、播种、浇灌、除虫，追肥……哪一

样都马虎不得。种稻子收谷子，收了谷

子晒谷子，等到晒了谷碾了米，方能来

酿酒，这期间又是三四个月时间。农家

的孩子大都参与或了解这其中的每一

个环节，也曾在春耕秋收的辛劳中挥洒

过汗水甚至泪水，都知道一餐一饭的来

之不易。

庄户人家往往选择种植产量高的

大米。因此收有糯米谷的人家，往往彰

显着一个家庭的殷实与富裕，意味着田

地多劳力足，代表着丰衣足食，这妥妥的

小康之家，也是姑娘婚嫁的首选对象。

播种忙，割稻苦，砍柴累。老人们

认为，这些繁重的农事、琐碎的家务所损

耗的力气，都需要以食补的方式再寻回

来。而吃糯米酒饭，就是其中一种滋补

方式。男人们却更在意大碗喝酒大口吃

肉，就在地头边田垄间的大口咀嚼中，便

已寻回了力气，补足了元气。他们往往

不屑于糯米酒饭的甜糯暖香。这种食物

似乎更多地照顾了妇孺们的情绪。

“稻花香里说丰年”，等到稻谷挑回

家里，柴禾歇在柴房，井水倒进缸里，白

糖买回家，鸭蛋在瓮里，于是那些苦，那

些累，经由主妇的双手，就慢慢熬出一

些轻松，一些快活，和一些奔头。

在我家，这种糯米酒饭也是母亲最

拿手的，她的手艺也总是为大家所称

道。在左邻右舍的家庭主妇中，数她包

的粽子软糯、紧实、型好、耐放，她做的

糯米酒饭最香最甜最美味。母亲的做

法是先将自家产的精选糯米用清水洗

净，沥干水分；另外备好家酿黄酒，洗好

咸鸭蛋，按一斤米两三个蛋的量。然后

将黄酒倒入碗中，与糯米混合，等黄酒

量漫过糯米时即可（母亲说喜欢酒味浓

郁的可以只用黄酒浸泡，喜欢清淡的可

以少放些酒，在糯米里加入适量清水）

浸泡一个小时左右，盛放在小盆或大瓷

碗里，再置于大铁锅中盖上木锅盖，隔

水蒸至半熟，然后打入咸鸭蛋或鲜鸡

蛋，再文火蒸20分钟，稍闷。

开锅的瞬间，满满的酒香，这时可

以按自己的口味酌情加白糖，再以灶里

余烬焖。白糖遇锅里的热气便会融化，

一股清甜就融入了米饭。也有更讲究

的人家，在蒸饭的过程放入黑枣、枸杞

以及葡萄干等干果，不仅在口味上更丰

盛多层次，色泽上更是丰富多彩。

当黄酒的色泽已完全浸润到糯米

中，经时间与温度的催化，蕴藉成晶莹

剔透的淡琥珀色，加上蛋黄蛋白，白的

白，黄的黄，米饭更呈现一种与平日不

同的高级感。在此间，我们已将口水咽

了多少次。

等到母亲拿出平日里难得一用的

细白小瓷碗，给每人盛上满满一碗。那

一刻，孩子们的目光齐齐落进碗里，点

亮了那碗口镶着的细细金边，修饰着碗

中的酡红蛋黄。

“妈，先打给我。要满满的。”年纪

最小的弟弟总是最贪心，眼里看到的也

只有眼前的这一碗。

“就数你最贪吃！哼！”年长几岁的

姐姐们一边嗔怪着，一边因为嫌烫，只

央母亲先打了松松的小半碗，却将自己

的小心机掩藏在那松软的米饭下。

饭粒，晶莹松软，藏于蛋黄蛋白间

更显活泼。饭香，在热气腾腾中，酒味

与甜香交融更加清澈纯净。饭色，浸润

了黄酒之后呈微酡色，加以辅料多层次

的色彩，更显精细、雅致、珍贵。扒几粒

米饭入口，感觉的是酒香，其次是甜，这

米饭毕竟不同于日常的果腹，用牙齿轻

轻研磨，淡淡的酒味携卷起甜美的感

觉，启动了味蕾的曼妙舞步。饭粒在舌

尖的软糯Q弹感觉，平添了一份特殊的

唇齿体验，增加了口腔的满足感。

姐姐们吃完一小碗，便快步地走向

灶台，去打了满满的第二碗来，当弟弟

的才发现上了当--原来，这时候的酒饭

刚好温软入口，而那蒸饭的盆里却早已

见了底，姐姐们的小心机便显山露水。

“哇！”一声气急败坏的哭声被米饭

堵在嘴里，气息被阻在心里，憋屈而气

恼。那时年轻的母亲一向急躁的脾气，

那一刻因浸润了酒饭的甜糯而悄然融

化。她笑吟吟就自己碗里本就不多的

米饭一起拨到弟弟碗里——琥珀满上，

芳香溢出，弟弟眼里的火星便黯淡。

姐姐们也才松开一直用双手护着

的饭碗。开始细数那碗中一粒粒玉莹。

这一碗烟火被等待已久的饥渴瞬

间吞噬，碗里的内容被一扫而光。随

即，那一团醇厚的酡红浅黄飞作红云染

上孩子们的脸颊，将那些清贫的日子一

一点燃。我们欣喜地感受到肠胃里有

甜酒的芳香在冒着幸福的气泡，带动活

泼好动的身体无比畅快地闹腾。我们

在跳房子、扔沙包、跳皮筋的游戏中感

受到了来自食物的力量。

这样的游戏往往借着酒劲从傍晚

持续到入夜，“常记溪亭日暮，沉醉不知

归路”，有一些欢欣，有一些沉醉，而庸

常的日子就这样被酒香串了起来，缓缓

前行，不慌不忙，很整齐。可是后来我

长大，日子却忽然变得很快，再也慢不

下来，一路风驰电掣，不作丝毫停留。

细想想，糯米酒饭，已经很久很久没吃

了……

糯米酒饭
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药用海蛤壳

李立民

一年之计在于春。其实，家乡从事农耕

的，早在上一年就精心筹划、部分实施下一年

的农事。譬如：种子的选择、收藏，冬绿肥的

种植等，均需在上一年度完成。

绿肥，是用绿色植物体制成的肥料。冬

绿肥，一般的解释是冬季种植的绿肥。种植

冬绿肥，不仅是增辟肥源的有效办法，而且对

改善土壤也有很大作用。当年，我的家乡重

视冬绿肥的种植，主要种有紫云英、黄花苜蓿

和蚕豆青等作物。

实际上，冬绿肥在我的家乡是秋季种植

的。紫云英草种，晚稻收割前夕撒播于稻田

间，割稻时长出了娇嫩的小苗；黄花苜蓿草

种、蚕豆种却是晚稻收割后播种的，而具体时

间决不会越踰立冬。

紫云英，别名翘摇、红花草子。种子播种

前先摊晒半天，接着掺细沙擦掉种子表皮蜡

质，再用适当比例的盐水选择、清除病粒、空

秕粒，然后将选出的种子放入腐熟稀人尿中

浸泡几小时，捞出凉干拌上焦泥灰，送往均匀

地撒播，让其在稻田间发芽、生根。因而，我

们在晚稻的收割、脱粒时，会特别注意保护田

间紫云英的幼苗，尽量地少踩踏它。

黄花苜蓿，又称黄花草子。与紫云英种

子相似，黄花苜蓿荚果也是经过晒种、浸种，

再将它播种于晚稻收割之后的稻田。我们具

体做法是，采用列行点播，即撮三、四个黄花

苜蓿荚果放在田行间，再抓一把焦泥灰覆

盖。这时的焦泥灰，是夏日烧成预备着的。

蚕豆，又称槐豆。在稻田上种植蚕豆，一

般由俩小孩在田的两头拉直草绳，其他小孩

一手提着装有蚕豆种的点豆桶，另一手抓一

把蚕豆，沿绳等距离一穴点播两粒。大人们

则用畚箕挑来园土，双手握住畚箕耳朵，向外

倾斜畚箕口，对准蚕豆行间，边侧走边抖动，

让园土均匀地覆盖于蚕豆之上。

冬绿肥田开沟排水，必不缺少。我们牵

来耕牛，负轭犁地，纵横开沟，再用锄头疏通

田外沟渠，做到沟沟相通，排水自如。蚕豆青

田犁地的垡块分别朝豆行翻靠，稍干后用锄

掘碎，培垄豆苗，促进蚕豆青成长。

入冬前，生产队从家家户户灶前坑内拨

来的草木灰，施于蚕豆丛内，撮到黄花苜蓿草

旁，撒入紫云英草地上。同时，在紫云英、黄

花苜蓿草地上，遍撒了晚稻收获时特意留下

的稻草末，以防寒冬腊月冰霜的侵凌。初春

来临，审时度势，有时也会挑些尿粪水，或者

掘开堆沤过的厩肥，晒干敲碎，给紫云英、黄

花苜蓿草施点肥，期求“以小肥养大肥”。

二十世纪六十年代末，我大哥去上海服

兵役。有次，他回家探亲，闲聊中谈及上海郊

区农户采紫云英、黄花苜蓿烧菜吃，甚至还盐

腌起来储存着吃。当时，我闻之将信将疑，家

乡有人讲过耕牛饲养紫云英、黄花苜蓿会胀

腹的，难道人吃了无事？何况冬春之间家乡

拥有品种众多的新鲜蔬菜，常见的就有盘菜、

甜菜、芥菜、花菜、油菜、苘蒿和萝卜等等，也

不愁缺菜吃。本世纪初，我路过清江江畔，在

路边小店吃饭看到黄花苜蓿，特地点了一

盘。一会儿，端上的是旺火油炒嫩芽，色泽碧

绿，尝之柔软鲜嫩，清口解腻。而今初春，它

在我家乡也算是一盘稀有的时令菜。

有一年秋天，我家的两、三分自留田也种植

了蚕豆青。因为自留田面积小，我不可能自育稻

秧，只好耐心等待自己或他人生产队有剩余了，

才会去无偿或有偿地拔来若干稻秧。因此，自留

田插早稻秧时间相对推迟，原拟作肥田的蚕豆青

也结荚生豆仁了。最后，蚕豆青做不成，只得连

根拔掉，而不甚饱满的豆仁又不宜干晒，只好生

煮当饭吃，一家人连续吃了半个月，也都吃腻

了。事后好几年，我对蚕豆敬而远之，不敢恭维。

清明时节，春色盎然。绿肥田里的紫云

英、黄花苜蓿草长势葳蕤，紫红色、金黄色的花

朵争奇斗艳；蚕豆青长势茂盛，枝叶间也绽开

出无数白中带青、紫的花朵。春耕也开犁了，

冬绿肥除了部分调剂到秋耕地外，就地犁入田

间，作为水稻的基肥。当年，绿肥兼农家肥、杂

肥的施用，促进了水稻生长，改善了土壤结构，

土壤变得了松软。它与如今多年来持续高频

率地使用化肥，造成了土地板结、土壤酸化，形

成了鲜明的对比，不可同日而语。

原来，家乡种植冬绿肥的种子是购买的，

后来，紫云英、黄花苜蓿的种子生产队自留

了。立夏时节的清晨，我们用草刀割下整株沾

满露水的紫云英、黄花苜蓿，送往晒谷场分别

晾晒。紫云英的荚果线状长圆形，稍弯曲，具

短喙，黑色，带隆起的网纹，晒干即开裂出，种

子肾形，栗褐色，长约三毫米。黄花苜蓿的荚

果旋卷，常呈贝壳形，不开裂，带刺，有种子一

至数粒，晒干荚果即从草株上脱落。晾晒之

时，使用谷筛、米筛、粉筛和草耙子等工具，去

掉草茎、蔓叶等杂物，分别筛出纯净的紫云英

种子和黄花苜蓿荚果，续晒贮存，秋日播种。

有时，我由衷地赞叹：冬绿肥短暂的一

生，索取少，奉献大，这就是中国亿万农民的

伟大精神啊！

环川农事 种冬绿肥


