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五月的一天，我匆忙地路过一处公园，空中飘来一股郁
香的气味，那是熟悉的栀子花特有的味道。一瞧，果然是“未
见其花，已闻其香”的栀子花次第开放了。

我想念起老家长在山上的栀子花来。家乡人称乡野的
栀子为黄栀子。栀子长在家乡的丘陵、山谷、山坡、溪边的灌
丛或林中，是一种常绿灌木，高矮不一，矮的不足30厘米，高
的则可达3米多。

家乡野生的栀子花多在 5-7月份开花。栀子花的花朵
是单瓣的，长在枝顶端。栀子花的花形为高脚碟状，也就是
花冠下部合成狭长的圆筒状，上部忽然呈水平扩大如碟状。
花的顶部5至8裂，通常6裂的花瓣，故有“栀子花开六瓣头”
之说。栀子花是一种两性花，雌雄同株。栀子花白瓣黄蕊。
栀子花的花瓣洁白如玉，形状像钢笔尖状，又似风扇的小叶
片。贴生在花瓣间的是雄蕊，呈线性纵裂状，卡其色，与花瓣
数相同。居花瓣中央的是黄色的雌蕊，花柱粗壮，柱头呈纺
锤状。

至于栀子的叶子长啥样，往往没人记得住。栀子是茜草
科栀子属灌木植物，叶对生，或为 3枚轮生栀子，“叶如兔
耳”，是长圆状、披针形的革质叶，两面是光滑无毛的。

每当山上的栀子花开，鼻尖的小孩就上山采摘。“色疑琼
树倚，香似玉京来。”爱美的女孩都喜欢采摘一朵栀子花，插
在头上，把自己打扮成小公主。栀子花装饰发髻，古有之，

“六出台成一寸心，银盘里许贮金簪”。栀子花还被别在胸前
衣服上。栀子花有“吉利如意、祥符瑞气”的寓意，姑娘喜欢
佩戴。将栀子花的花瓣夹在书本里，翻书的时候特别的香。
栀子花香浓郁，向远方扩散不远，因而我更喜欢用鼻子嗅，美
其名曰“碰鼻子香”。

栀子花花蜜特别甜，蜜蜂采栀子花酿的蜜口感温润香
甜。栀子花的花蜜也是我们小孩的甜食。摘一朵盛开连萼
带花的栀子花，一手抓住绿色的花萼，一手揪住白色的花管，
轻轻一扯，花、萼分离，将花管筒放进嘴里，轻轻吮吸底部，一
股淡淡的甜香味进入味蕾，瞬间传遍每一个毛孔，让人浑身
舒坦。

栀子花还是小孩的玩具。调皮的男孩抽掉栀子花中间
那根壮壮的花蕊，再用细线穿过，双手拉着线的两端，鼓起腮
帮子对着花瓣使劲地吹上一口气，它就像风车一般呼呼地转
起来，或者抽掉花蕊的栀子花插入拔了芒萁芯的芒萁里，对
着流水，栀子花如“风车”式旋转。因此，我们把栀子花叫作

“碓子花”。当然，我们小孩有时也把它镶在软软的柳树枝上
做成花环，戴在头上，疯狂地跑着、叫着，欢快极了。

栀子花不仅高颜值，更有高价值。
家庭主妇提着篮子上山采摘。因栀子花是一种美味的

野菜，其花瓣鲜嫩可口。摘去栀子花金黄色的花蕊，洗干净，
用开水焯去花的涩味，捞出来，再用冷水泡着。炒菜的时候，
沥干水分，或做汤，或清炒，或蒸蛋，或放上榨菜、肉片，或油
煎栀子花，样样味鲜诱人，齿颊留香。

巧妇常用栀子花制作各种美食，与面粉和油调匀制作糕

点食用，如栀子花糕、栀子花粥等。这些美食不仅味道鲜美，
还富含多种营养成分。栀子花还可制作茶饮。制作栀子花
茶简单，将新鲜的栀子花晾干即可。饮用时只需用热水冲
泡。炎热的夏季，喝上一杯栀子花茶，不仅可以消暑解渴，还
能舒缓身心。它的药用价值也很高，甚至是制作酒曲的原料
之一……

栀子花功效真是多。就连栀子花的外部绿色包袱——
花萼，自古以来就被广泛用于中药和化妆品中，其汁液具有
丰富的草酸和黄酮类成分，赋予了其许多独特的功效。

栀子花的花期可长达 1个月，1朵花能开 3-5天。栀子
花掉落开始结果，栀子花的果实叫栀子。栀子果未成熟时是
绿色的，此后逐渐显黄，后变成金黄色。

秋季，是采摘栀子的最佳时机。远远望去，黄澄澄的栀
子立满枝头，特别显眼。

走近一瞧，悬挂于枝头的栀子是不规则的椭圆形，果实
头顶“小辫子”——花萼，宛若一个个倒立着的小灯笼，又像
长着一朵皇冠一样的。

细看栀子，与笔帽大小般的果上有像翅膀一样的纵行凸
起5-8条，顶部保护幼果的宿存花萼片长约4厘米，基底部稍
尖，留有一部分残留果梗。栀子因形而得名。它长得很像古
人喝酒的器具。在李时珍《本草纲目》中，栀子被称为“巵
子”，“巵”同“卮”，它的果子像商周时代的青铜酒器“卮”，因
此古人就顺势给它叫“栀子”。

采摘栀子，要与虫鸟口中夺食。栀子果实的香气味，特
别容易招虫子或鸟儿啄食。若采摘迟了，早有鸟儿、昆虫捷
足先登，掏空大半黄色的果肉，只留下黑黑圆圆大洞的“皮
囊”。

掰开栀子，内表皮颜色较浅，有光泽，有2-3条隆起的假
隔膜。栀子的种子个数很多，包裹在果实里，形状扁，近圆形
而稍有棱角。种子集结成团，深红色或红黄色，表面有细小
疣状突起。

每到秋天，老人们都会摘一些上好的黄栀子回来，从装
得鼓鼓囊囊的裤兜里抓几把出来，随意放在灶头上让它们自
然风干。父亲算是采摘栀子的“专业人士”，晒干的栀子卖给
药店，换取零花钱。

栀子果实中的主要色素为栀子黄色素，主要成分为藏红
花素和藏红花酸，秦汉以前应用最广的黄色染料。《汉官仪》
记载：“染园出栀、茜，供染御服。”说明当时染最高级的服装
用栀子。“拾得红茜草，染就石榴裙。”只不过，栀子染的是黄
色，而茜草染的是红色。

栀子不仅可以染纤维，还可用于糕点、卤菜等食物的染
色，因而栀子又叫黄栀子。我们当地的“浪片”、腌菜、黄米饭
等就是用栀子染色的。烹饪中常用的香料，也多用给卤肉上
色，在泡面中就有栀子黄的成分。

“栀子比众木，人间诚未多。”栀子全身都是宝，就连栀子
的叶、根可入药，有泻火除烦，清热利尿，凉血解毒之功效。
千万别小瞧不起眼的栀子叶，它还可以制作凉水糕呢。

栀子花又开栀子花又开
□余万有

我的老家在南平市顺昌县仁寿镇，一个以
灌蛋小吃闻名的小镇，现在开车到小镇路口都
会看到“灌蛋之乡”的宣传标语。但对于土生
土长的我们来说，以前灌蛋并不是一个经常能
吃到的食物，只有每年年夜饭的桌上，才会出
现这么一道熟悉又陌生的佳肴。一年只吃一
次，每一次的出现都毫不意外，家家户户都是
如此。

灌蛋的出现频率如此之低，并不是因为食
材有多珍贵稀有，或是制作过程有多耗费人
力，而是因为做灌蛋，需要一口长时间只为灌
蛋而服务的大锅，和一个安静又能忍受寂寞的
人。每年除夕，为了让一大家子每人能吃上灌
蛋，每次至少要制作二三十个灌蛋，这样可以
保证大家在这个春节里吃得够够的，足够到不
再想把筷子伸到灌蛋前，足够到能回味一年，
到来年过年才会想起这道在春节从不缺席的
美味。

简单来说，制作灌蛋需要一口熬上猪大骨
和豆腐的大锅，一盆用鲜肉和素菜调配好的馅
儿，足够的鸭蛋，还有一个茶杯和三根竹签。
锅里的大骨豆腐汤在文火中慢慢炖煮着，随时
准备迎接灌蛋下锅，肉馅儿则需要比平时的饺
子馅儿要细碎许多，才能一点点被装进小巧又
脆弱的蛋黄当中。

至于为什么用鸭蛋而不用鸡蛋，家里的女
长辈们从来没说清楚过，只是一味地告知结论

“鸭蛋好做，鸡蛋不好做”，而在我看来，鸭蛋要
比鸡蛋大得多，蛋黄自然也更大，便能塞进更多
的肉馅儿，另外鸭蛋似乎更加“皮实”一些，经得
起折腾，不像鸡蛋塞一点馅儿便要分崩离析。

其他用到的制作工具就是茶杯和三根竹
签，茶杯的大小如同茶具中的盖碗，当然盖子
是不需要的，小小的杯子可以锁住蛋黄的活动
空间，使其老实地在杯底待着不乱跑，静待“天
外之物”的来临。最灵魂的工具要数那三根竹
签了，其中两根长短一致的竹签充当筷子，负
责夹馅儿，另一只竹签我愿称之为“点睛之
签”，许多好奇灌蛋到底是如何制作的人都问
过我：“到底是怎么把馅儿弄到蛋黄里的呢？
在这个过程中蛋黄是怎么做到不破的呢？”其
间的奥秘就在这“点睛之签”上。

我的灌蛋功夫传授于我的奶奶，这个家的
掌勺之人，一身的功夫做一桌满满当当的菜，
根本不在话下，但几年前奶奶不幸中风，右侧
偏瘫导致右手没法再正常使用，于是灌蛋的重
任就荣幸地交到了她的孙女我身上。在此之
前我曾好几次看过奶奶做灌蛋，我也一直很好
奇为什么蛋黄在奶奶的手中如此听话，吞进奶
奶喂的每一口馅儿，像个乖巧的孩子干干净净
地吃下每一口饭。

直到她亲自将秘诀传授给我：在开始塞肉
馅之前，要先找到蛋黄身上的白点，那是它的

“眼睛”，将犹如定海神针般的“点睛之签”从
“眼睛”中插入，蛋黄就像被点了穴一般，不得
动弹，乖乖顺服，再把馅儿从“眼睛”里塞进去，
它便会完好无损地吸入每一口馅儿，在拔出

“点睛之签”时，被戳破的“眼睛”及周围凹陷的
蛋黄又随即恢复原样，仿佛什么都没有发生一
样归于平静，若是从其他地方随意把馅儿塞进
去，蛋黄那小小的身体里似乎有一股浮力，会
将肉馅儿反弹出来，漂浮在蛋黄上，弥漫在蛋
白中。

这真是太神奇了！我接任灌蛋之职也有
七八年了，但至今没人解释清楚它的原理。

起初我做灌蛋的时候，总是很担心把蛋黄
弄破，希望自己做出来的灌蛋始终保持完好无
损的原始形状，于是总是小心地、一点点地塞
肉馅儿，塞到肉馅已若隐若现地从蛋黄中透出
来时，便急忙下锅，但其实蛋黄的“肚子”里还
有很大的余量，于是我做出来的灌蛋往往个头
较小，和身经百战的大伯母做出来的相比，她
做的灌蛋像河滩上的鹅卵石一般，有如手掌般

大，且形状饱满圆润，而我做得却像孩童的小
拳头一般大，只略比鸭蛋原本的模样稍大一
些，几乎一口便能吃下我塞的全部肉馅儿，想
再来一口时却已只剩蛋黄和蛋白了，吃起来让
人甚是不痛快。

后来我做灌蛋的时候，爷爷奶奶便会在一
旁监工。奶奶为了准备其他菜肴，在整个屋子
里忙前忙后，但路过我身边时，一定会叮嘱我

“唉，对，就像这样多放点肉。”即使她可能并没
仔细地看我杯中的作品，我依然感觉这句话很
有鼓动人心的分量。

但爷爷却坚持在一旁守着，他看着我如小
鸡啄米一般一点点地塞肉馅，在一旁欲言又
止，终于还是忍不住开口指点我多塞点肉，最
后竟着急地要自己上手。起初我以为爷爷真
有点儿功夫在身上，但他接过竹签后我便开始
后悔了，只见他夹起一大块肉馅儿，横冲直撞
地便往蛋黄里塞，根本不管“眼睛”在哪，“点睛
之签”的神奇力量也瞬间消失，被打回原形，轻
飘飘地搭在杯上。最后蛋黄变得支离破碎，灵
魂四散，爷爷眼看着破碎不堪的蛋黄和四散漂
浮的肉末与素菜，一边嘴里嘟囔着“就要像这
样多塞点肉”，一边匆忙地将杯中的混沌之物
倒入锅内，希望让它赶快沉入锅底，藏匿在大
块的骨头与豆腐之下，不见踪影。但眼眶和手
心里的慌张，不受控制地溢出在凝固的空气
中，然后悻悻地将竹签重新递到我手里，走开
之前还十分确定地交代我要多塞点肉！

大部分的灌蛋时间里，其实都是我一个人
守着一口大锅和面前的肉馅儿小山，以及奶奶
源源不断供给的鸭蛋，默默地沉浸在属于自己
的无声战斗当中。灌蛋的制作往往从吃完午
饭开始，偏偏是最易犯困的时间，却要挑战一
天当中最精细的家务活！对于这样的安排我
曾经向奶奶提出过多次抗议，甚至直接钻进了
午睡的梦乡，但最终还是被奶奶拽起来，一头
扎进无穷无尽的蛋黄世界。

幸运的是，大伯母在东侧的灶台前早已深
陷一场与蛋黄的斗争中，时不时还会传来前方
战况，“哎呀！蛋黄破掉咯”“这个蛋怎么找不
到‘眼睛’呢”“眼睛花得都快看不见咯”，还会
关心我方的最新战绩，轻柔平静地为我加油鼓
劲，仿佛空气中起伏的声波会震破那柔软娇嫩
的蛋黄。两个人的战斗总比一个人的要更容
易坚持得多，时间无边无际地游走着，身旁的
大锅中，炖熟的大骨豆腐汤在静谧的午后咕噜
咕噜作响，飘来一阵阵混合了猪肉和豆腐的清
香，眼前的“肉馅山”渐渐被削平了山峰，再缓
缓地陷入谷底，锅中逐渐冒出越来越多承载着
沉甸甸夹心的荷包鸭蛋，美味和自由同时出现
在不远的眼前。

后 来 奶 奶 智 慧 地 培 养 了 二 号 种 子 选
手——我的妹妹，我俩轮流上岗，为我减轻了
不少负担，甚至水平更胜我一筹，果然长江后
浪推前浪呀。我们经常会在煮熟出锅之后，循
着蛛丝马迹找出哪个是自己做的，并称赞对方
的得意之作，当然也有失败或不完美的作品，
但彼此都心照不宣地不作过多评判，其中的滋
味只有彼此能够清楚体会。

自从学会做灌蛋之后，每次过年都会多吃
上几个，这道曾经只当作固定出场、让人称奇
的家乡菜，现在工作在外，却发觉那味道值得
自 己 细 细 去 品
味。而我尝到的
味道要比别人丰
富许多，丰富到
足以支撑在外奔
波一年，到来年
的团聚之日时，
再重新拿起那根
轻如一缕思绪，
却拨得千斤重的

“灵魂之签”。

““点睛之签点睛之签””
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