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阳春三月，草长莺飞。每到这春
光明媚的三四月份，地处黔北、川南、
渝西的江津、永川、綦江、大足等区的
麦田土坎和坡地上，便长出一种非常
漂亮的小植物“软雀草”。因它初长时
只有拳头般大，长在雨水好、土质好的
田边土角，叶肥茎壮，有很柔软的细
毛，上端有两三颗金黄色小蕾，整体如
锥形雀状，所以人们叫它软雀，也叫它
软雀草。“软雀”二字，形象反映出它的
形态和特点。

当然，也有长在较高的瘦瘠坡地
上的软雀草，如枯草一样瘦弱，风吹就
倒地，没有一点雀状，有如败蒿。

这些地方的祖辈多是明清时代
“湖广填四川”迁来的客家人。初来时
生活困难，食不果腹。经历几十年上
百年的勤耕苦作，生活开始好转，但客
家人很节俭，从土壤中长出植物，经过
几十年的尝试，很大一部分是可食用
的。于是，这一带的客家人便在清明
节前后外出，将软软的软雀草摘回家，
与蒸熟的糯米一起倒入碓窝，再用木
棒不断捣舂。几经上下，蒸熟的糯米
和软雀草就成为糍粑。又糯又软，呈
青绿色。这软雀糍粑的口感非常好，
不仅有糯米的香润，还有开春新草的

清香味儿，同时又节省了
粮食。软雀糍粑形成后，
开始在渝西、川南和黔北
等传开并盛行。

后来，又有人将“软

雀草”写成“软萩草”，说这植物是草
本，应有草字头，有会意之意等。我们
倒觉得这弱化了“软雀”的象形意义。
好在植物没变，都是指同一植物。

再后来，这软雀草又被叫成清明
草，软雀糍粑又被叫成清明糍粑，这是
为什么呢？这里有个民间传说。

渝西地区山乡里的客家人是很重
视清明祭祖的。清明节前后，客家人
要到山坡上自家祖坟前祭祖，祭祖是
要摆放点心、刀头、水果等祭品的。相
传有一户姓石的人家去祭祖时摆放的
供果就是软雀糍粑。头天石家人将4
个软雀糍粑放在墓台，次日家人发现
不见了。难道是坟里的先人真的享用
了？他们接着又放了4个软雀糍粑，次
日再去看，软雀糍粑又不见了。他们
完全相信是祖先享用了祭品。巧合的
是，石家这些年添人进口，还有两人考
中秀才，祖坟冒烟，福荫后人。此事越
传越广。

从此，当地人在清明节就开始用
软雀糍粑上坟祭祖。也开始将软雀草
和软雀糍粑逐渐叫成清明草和清明糍
粑，自然成习惯。当地有民谣曰：“软
雀草打成清明粑，祭供坟头的老人
家。列祖列宗呀来保佑，子子孙孙戴
状元花……”

故事还没有完。几十年后的某一
年清明节，石家人又用软麻雀糍粑祭
祖上坟。许是好奇心使然，他家有一
人想观察一下坟里的先人是如何享用

供品的，于是
就留下在坟旁
的小林里守候
观察。傍晚时
分，从墓旁小岩洞
钻出两个拱猪，全
身长满尖刺，它们
先是猛吃几口软
雀糍粑后，将全
身刺尖剌向软
软的糍粑，几个
糍粑全都粘在
它 们 的 身
上。石家守
候的人大吃一惊，急忙将小石头砸过
去，但小拱猪早就逃回洞里……

这小拱猪的书名叫獾子。这事很
快传开，于是乡下人调侃别人家上坟
祭祖称为“打拱猪”，这调侃有些重，近
乎骂人。直至现在渝西一带60岁以上
的老人中，也许还记得“打拱猪”这调
侃的话。

从此，人们就再不用清明糍粑作
为供品祭祖上坟了。这清明草、清明
粑的名也还没全改过来，仍有很多人
叫其为软雀草、软雀糍粑的。在清明
节，人们还是要做软雀糍粑，只是仅用
于自家食用。

（作者系中国作协会员）

田螺肉质细腻，肥嫩爽口，味道鲜美，
营养丰富，在江河、池塘和农田都有它的
身影，一年四季都可以吃，而田螺最为
鲜美的季节是在清明前后。在春暖花

开大地回春之际，经过一个冬天的蛰伏，
田螺开始摄食养膘，在清明时节最为肥
美，民间有“清明螺、肥似鹅”的说法。

每逢春夏季节，小伙伴们都要跑到农
田里抓田螺，养在瓶瓶罐罐里，或是敲碎
后当作小龙虾的钓饵，在儿童世界里，田
螺是一个玩伴，伴随自己一年年长大。而
在成年人眼里，田螺是一道妙不可言的
美食佳肴，它带给我们视觉和味觉的双

重满足。
各地都有吃田螺的习俗，无论是星级酒

楼还是夜市大排档。在广东各地，中秋节除
了吃月饼，还有吃田螺的风俗；在浙江纵横交
错的水乡，乌篷船在水面上耙捞田螺已有千
年历史，“耙螺蛳”还成为绍兴的区级非遗；苏
州人则将田螺喻为“罐头笃肉”，酱爆田螺是
他们的最爱，最后还用鲜美的螺肉汤汁拌
饭；山东微山的鲁桥田螺发展成一个品牌，
跻身“中国田螺之乡”，还走出了国门；而

在广西，田螺更是当地人生活的一部
分，田螺的做法也多，有煮螺、螺蛳鸡、

酸笋炒螺等，最有名的是柳州螺蛳粉。
在川渝地区的夜市大排档，田螺是一

道必点的下酒菜，螺肉鲜美糯滋滋，每一颗
螺肉都浸满了料汁。吃田螺时，一般先轻轻

吸吮一口汤汁，再用舌头抵住螺口用力一吸，
螺肉就吸了出来，吸不出来的螺肉，要借助牙签
了，一碗一盘一牙签，食客用牙签不停地挑起螺
肉，双手根本停不下来，田螺与啤酒是绝配，一
杯啤酒下肚，一桌人把酒言欢，好不畅快。

重庆有一道辣子田螺，在餐饮界创造了
一个神话。1995 年，白市驿陶然居餐馆主

推辣子田螺这道江湖菜，一经推出就声名
远播，各地专程驱车而来的食客络绎不

绝，就是为了一口麻辣鲜香的田螺。我多次
品尝过这家餐厅的辣子田螺，在大麻大辣中，

寻找到一种淡淡的清香，在反复咀嚼中，还吃
出了一丝别有的酱香，那是土坛里储存多年的
冬菜味道，厨师们烧制这道辣子田螺时，将冬
菜的清香和酱香一同烧进螺肉里，食客吃到嘴
里唇齿留香、回味悠长。

我是一个美食爱好者，喜欢动手做各种江
湖菜。田螺先要在清水里喂养几天，清水里加
一点植物油或食盐，田螺慢慢吐出泥沙，每天换
一道清水，直到田螺完全吐完泥沙；用剪刀把田
螺尾部剪掉，再用刷子除去田螺表面污垢和泥
沙，最后用清水冲洗干净。田螺先在沸水里汆
水，加料酒、姜片、葱段去腥。热锅倒入菜油猪
油混合熬制，油锅下大蒜、姜片和葱段爆香，
下花椒和辣椒节炒出麻辣味，下泡姜泡椒
和大足冬菜炒干水汽，炒出乳酸味，下郫
县豆瓣炒出红油，放八角桂皮香叶等香料

进去，把田螺倒进锅里一起爆炒，倒一点料
酒再次去腥，抓一把紫苏叶丢进锅里。紫苏
叶在高温作用下，更好地激发出田螺的鲜美，
翻炒均匀后焖烧十来分钟，直到把香辣味全部
焖进螺肉里，再加一点白糖、胡椒提鲜，大火把
汤汁收得浓稠了，加一点味精和香醋调和味
道，淋上一点花椒油，香喷喷的家庭版爆炒田
螺端了上来。

作为一道经典的江湖菜，田螺外表粗劣
土腥味重，要用重麻重辣唤醒它的鲜美，才能

化腐朽为神奇。如今，人们的口味越来越重，
重口味能更快满足人们的味觉，带来更加强烈
的愉悦感和满足感。眼下正是吃田螺的季节，
错过了清明时节，辜负了田螺美味，要想再“嗦
一嗦”田螺滋味，只有等到来年春暖花开了。

（作者系重庆市永川区作协会员）

小时候，关于春天的怀想，最清晰
的就是清明菜粑了。

几场春雨，被寒风吹紧的泥土变
得松软。每一片田土，每一条沟壑，每
一道山岭，都在酝酿一场生命的盛宴。

劳作间隙，母亲提上箢篼，田间地
头仔细寻找。清明菜毛茸茸的芽孢，
小心翼翼地探出了头，小小的茎、狭长
的叶片上布满了白色的绒毛，触之极
其柔软光滑。有的，已经长到了一指
来长，母亲招呼我一起掐下嫩尖，回家
做清明菜粑去。

掐下的清明菜尖洗干净，加水放
锅里煮几分钟，捞出透凉水。拧干水
分切细，和磨好的糯米面、粘米面揉
匀，取出三分之一上锅蒸15分钟，与剩
下的面团揉匀，团成圆形压扁，整整齐
齐排列在竹匾上。锅底加上水，母亲
将一个个的粑挨锅底一圈圈摆好，盖
上盖，周围还用纱布密密地围了一
圈。大约半个小时过去了，灶间雾气
腾腾，一股甜甜的清香扑面而来，清明
菜粑出锅了！

母亲照例将那个烙出金黄锅巴的
清明菜粑递给我。轻咬一口，焦香的
外皮与软糯的粑碰撞出柔和而绵长的
口感，让人口舌回甘。这些从泥土里
捧出的生机，经过母亲揉搓传递出来
的温度，成为童年记忆中最永恒的诗
行。

母亲出身贫寒，幼时丧母，缺食少
穿，受尽了生活的磋磨。做了妈妈后，
她经常说起自己幼时的磨难，自然给
予我们更多的关爱。让我们吃饱穿
暖，这是母亲最大的心愿。

农耕时，田缺口的小鱼、泥鳅、黄
鳝；上山砍柴时，用桑叶包回来的刺泡
儿、桑泡儿；生产队采收后，被眼尖的母
亲发现的青疙瘩广柑；打米留下的碎
米，也被母亲做成清明菜粑、碎米粑、桐
子叶粑……她的手总是有魔力，让我们
一家在那个年代能够不饿肚子。

长大后，母亲仍旧操心我们的生
活。每年早春的清明菜粑是我家的传
统美食。一到春天，她就开始张罗，提
前备好糯米面、粘米面。选一个春阳
普照的下午，召集三个女儿奔赴田野。

这样的家庭聚会，我经常缺席。
不是借口外出学习，就是怕晒怕流汗，
选择宅在家里。即使跟着出去，也不
过是这里摘花，那里拍照，哪里顾得上
摘清明菜。回到家，我们都躺在沙发
上，母亲一个人在厨房忙碌。清明菜
粑怎么做，我和姐姐们都不关心。反
正有母亲呢，睡一觉起来，桌上白瓷盘
里一个个黄底绿面的粑围成一圈，一
家人也齐刷刷上桌围成一圈。那个烙
出金黄锅巴的清明菜粑照例是我的，
咽咽快流出来的口水，狠狠咬上一口。

后来，母亲病了，精神一天天萎顿

下去，总是说着丧气话。
好在春天很快来了。我们三姐妹

相约着带上母亲去野外走走。暖风吹
拂，我们抬着母亲的轮椅放置在离马
路不远的平坝上。母亲眼里闪烁着小
火花，指点我们采清明菜。每采来一
小包，我们总是递给她。母亲颤颤巍
巍从轮椅里直起身，伸出枯瘦的手，择
起菜来。这个时候的母亲，眼神活泛，
语气铿锵，似乎回到了多年前为我们
弄吃的样子。

晚上，在母亲的指导下，我和姐姐
们虽然手忙脚乱，但好歹烙出了像模
像样的清明菜粑。白瓷盘里一个个黄
底绿面的粑围成一圈，一家人也齐刷
刷围坐在母亲身边。众星拱月般的母
亲，眼里闪烁着小火花，撕下一块粑，
扯出丝丝清明菜的茸毛，恰似人间绵
长的牵挂。在品尝今春第一口生机
时，我们续写出爱的永恒诗行。

（作者系重庆市作协会员）

清明时节田螺鲜
□徐昌斌

清明节与清明粑 □庞国翔

在春风里续写爱的诗行 □刘燕子


