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孙雯

冬奥会期间，中国花滑选手金博洋赠送俄

罗斯花滑选手谢尔巴科娃(绰号“千金”)一顶冰

墩墩帽子。在一众感叹运动员的融洽友情的评

论里，突然闯进一句：“这帽子是只送了千金妹

妹一人，还是其他妹妹也有？”语中夹杂三分醋

意、四分微妙。熟悉《红楼梦》的朋友们马上意识

到，这出处原是林黛玉向周瑞家的询问宫花“是

单送我一人的，还是别的姑娘们都有呢？”于是，

评论区一片会心的笑声。

近期，“林黛玉发疯文学”成为热搜词汇，在微

博上阅读量最高峰可达上亿。更是激发了网友们对

“林黛玉文案”“林黛玉语录”的二次创作热情——

“你大抵是倦了，竟对我这般敷衍。”“早知道他来，

我就不来了。”展现出傲娇的模样。

互联网每每与文学“造梗”碰撞，都会引发一波

表达狂欢。对此，不免有人担心如此“玩梗”会不会

把《红楼梦》玩坏，导致过度娱乐化、庸俗化等问题。

而另有一部分人认为如果没有对《红楼梦》的故事

情节和人物关系的充分了解，是难以在这趟热潮中

精准运用林氏话语的。经典没那么容易被毁，对网

友的话语方式，不妨多一些理解和包容。

作为经典文学著作，《红楼梦》具有持久的

生命力。但经典也需要与当下的受众构建连接

渠道。当下，林黛玉正成为了这个渠道，串联起

《红楼梦》的世界。年轻人用这种诙谐的手法模

仿人物语调，能减少与原著之间的距离感，调动

起更多人对这部经典作品的兴趣。《红楼梦》也

具有深刻的人性观。“其中的所叙的人物，都是

真的人物。”(鲁迅语)过去在大众眼中，林黛玉往

往是多愁善感、柔弱爱哭的代言人，却忽略了她

善雅谑、真性情的一面。这个能说会“怼”的林黛

玉，恰恰符合当下年轻人的社交心理，让大家在

平淡的社交话语中找到乐趣。而“发现”林黛玉

性格的另一面，在客观上又让她的可爱、真实、

有才情被更多人看到，使其形象更加丰富立体。

事实上，对文学作品、文学形象乃至作家的

“互联网再创作”早已引发了多次热潮，甚至形

成了一套无缝对接进入人们日常生活的话语体

系。比如鲁迅先生，常年是各种“人间清醒”的代

言人。当面对“你行你上”的抬杠，便可用鲁迅的

话来反驳：“譬如厨子做菜，有人品评他坏，他固

不应该将厨刀铁釜交给批评者，说道你试着来

做一碗好的看。”

这样的创作，往往也隐藏着大众对社会人物

或事件的即时反应，表达着人们的价值判断与道

德评价，指向了在大众语境中对现实事件的态度。

同时，作为一种符号化的网络表达，其背后约定俗

成的特殊含义往往能够引起网友的共鸣，也象征

着某个群体的集体认同和不可言说的默契。如粉

丝圈爱说“awsl”、说唱圈常以“skr”为口头禅，这些

网络词汇是他们交流的工具，更是年轻人组织社

交、彼此确认身份的手段。

过往的十来年，我们有“神马都是浮云”“友

谊的小船说翻就翻”等流行语，它们早已成为

“时代的眼泪”，但如今提起，也让使用过的人们

留下会心的微笑。彼时对其“污染汉语”的批评，

似乎也太过上纲上线。抚昔思今，互联网传播永

不停息，“新梗”也会永远层不出穷。无厘头也

好、“二次创作”经典也罢，其实大都是年青一代

对于自身环境压力的释放和排解，对于社交圈

层密码的创建。

相 信 不 管 是 以《红 楼 梦》为 代 表 的 文 学 经

典，还是博大精深的汉语，都足以容纳得下年轻

人的话语方式。与其担心“玩梗”过度，不如打听

一下戏谑背后的真正含义。另外，需要我们持续

努力的是，“玩梗”过后，还是要鼓励大家回到文

本，寻求更多的文学引导，才能让经典焕发出持

久的光彩。

湘江观潮 “ 玩 梗 ”会 伤 害 文 学 经 典 ？且 放 宽 心

编者按

有什么季节会比春天来得更为响亮呢？春雷滚滚唤醒大地，再来一场阳光一场雨，枝上的叶、直立的秆、匍匐的茎都吱咕吱咕地卖

力生长。就连开春时吃顿饭，都得挑上脆生生的萝卜或菜茎“咬春”，吃起来嘎吱作响，像是迫不及待要把春天给吞下肚，振奋起精气神。

春食也给人带来鲜美丰腴的感觉。春光最好的时候，在林间旷野、山塘小溪，提篮挎镰，把荠菜、蒲公英、艾草、笋、蕨菜、马兰头、藜

蒿、水芹菜……都采了回去，清炒、凉拌、做青团、剁成馅儿，几道春盘上桌，就把春天递到舌尖上了。无怪乎东坡先生会在“蓼茸蒿笋试

春盘”之后，直呼“人间有味是清欢”。你们的春盘里都有些什么呢？今天，我们邀请了三位分别来自湘西、湘南、湘北的作者，请他们分享

最惦念的春天滋味。

蓼茸蒿笋试春盘

杨 凌

正是桃红李白油菜金黄的时节，朋友圈

被户外踏青照占领，姹紫嫣红，莺飞草长，春

天的气息炸满手机屏。可对于我来说，春天

的美不只是它的颜色，更在于它的味道。

作为湘西的边城，苗、土家、汉等多民族

的聚居区，凤凰有自己独特的魅力和民俗。

有人说，凤凰的美在沈从文的书里，在黄永

玉的画里。在我这个土著看来，凤凰的美除

了沱江水、吊脚楼、民族风，还氤氲在春风春

雨里的青蒿味里。在凤凰人的记忆里，早春

时节家家户户是必须吃社饭的。没有蒿菜的

清香，社饭的软糯，春天肯定是不完整的。

春社是我国最为古老的传统民俗节日

之一，主要祭祀土地神。社饭自古有之，是

汉、土家、苗、侗等民族祭祀的一种食品。吃

社饭，一般在社日(即立春后第五个戊日，约

每年春分前后)进行。“燕子来时春社，梨花

落后清明”，北宋词人晏殊告诉我们春社正

是燕子飞来之际。“五戊经过春日长，治聋酒

好漫沽尝。万家午后炊烟起，白米青蒿社饭

香。”这首清代的《潭阳竹枝词》则生动描绘

了土家人“过社”的热闹情景。

但这个古老的习俗在许多地方，渐渐消亡

了，只存在诗词里。家乡凤凰，将这个民俗完整

地传承保留了下来，历久弥新，生气勃勃。

“过社”是一个隆重的节日，大家会互相

请吃社饭，走亲串户，品评手艺，共话家常。

蒿菜是做社饭的必需原料，我们把按特定程

序加工好的蒿菜叫作“社菜”。小时候，大人

总是忙于生计，采蒿菜的活，自然就落在了

我们小孩子的头上。接到任务的我们，在开

心好玩之外又多了几分神圣感。

于是，每到农历二月中旬左右，我们就

呼朋唤友，每人挎着一个竹篮，结伴出去采

蒿菜。蒿菜一般生长在田埂边或山坡上，有

水蒿菜和毛蒿菜之分，水蒿菜是梗发红，叶

翠绿，毛蒿菜则叶背面有着白色的绒毛，味

道比水蒿菜要苦。为了口感更好，我们只选

水蒿菜，而且往往只掐刚长出来的嫩绿的芽

尖，就像清明茶中的芽头。

正是蒿菜生长时节，漫山遍野都是，它

们在春风中摇曳着，等待着。我们嫌弃山坡

边田地头的蒿菜有牛粪狗屎味，往往舍近求

远去对岸河堤边的浅滩上采。

过河，须走一条 100 多米宽的青石墩铺

成的“跳岩”。立在水里的青石墩子大小基本

均匀，表面是平的，但也有极个别不知是河

水冲刷的原因还是本来的模样，成歪斜状。

我们这些小人开始总是雄赳赳气昂昂地大

跨步炫技，比谁过“跳岩”最快，可走到半路

遇到歪斜的石墩，有胆小的望着脚下哗哗的

流水，进也不是退也不是，卡在那里。不过没

关系，跳岩是交通要道，来来往往的大人很

多，不管谁看到这个情况，都会随手抱着孩

子一脚跨过去，然后大声叮嘱一句：去采社

菜啊，小心点，稳着走。

到了河堤边，孩子们便找到了乐园，大

家边走边采，比谁的动作快，看谁采得多，手

脚一刻也不肯停歇。等到篮子装不下的时

候，指甲已经被青蒿染得黄黄绿绿的，浑身

散发着一股清香。

采蒿菜只是做社饭的第一道工序，接下

来就是洗切焙了。蒿菜洗净切碎后，要反复淘

洗拧干，去除苦味。焙干最讲究的是火候，通

常是小火慢慢焙，锅铲不停地翻炒。焙好的青

蒿菜由于受热变得卷曲，形态和茶叶很像。

光有蒿菜的社饭是不好吃的，必须要有

腊肉的加持。女主人往往会过年时就预留一

块精肥相间的好腊肉，把它切成细丁丁和蒿

菜、野葱同炒，经过腊肉浸泡的青蒿菜就成

了真正的社菜。有了社菜，煮一锅香喷喷的

社饭便手到擒来。社饭要放糯米，视个人口

味，糯米和籼米的比例或三七或五五，为更

好地保持社菜的鲜味，最好是在半熟的米饭

中快速加入拌匀，再或蒸或煮至全熟。

社饭开锅，妈妈总会将第一碗恭敬地献

给土地爷。饭上满满地夹好菜，插上筷子，旁

边架个小火盆，烧上一叠纸钱，点上三柱香，

肃穆地拜上几拜。更有虔诚的，会将社饭奉

到“土地堂”前，还有的会摆在自家的田坎

旁。“土地堂”是当地的方言，指土地爷的安

身之处。它一般非常简陋，用砖块石头砌成

小房子样，村头巷尾随处可见。

小时候，我老嫌这个仪式啰嗦，总等不

及开饭。长大后渐明白，敬土地爷，其实也是

敬畏土地，是中国农耕文明的重要部分。祈

求风调雨顺，五谷丰登，国泰民安，这是老百

姓最朴实的心愿。

据老人们说，以前过春社，还要表演“阳

戏”“茶灯戏”等地方戏，更是热闹。

现在，社饭已渐成凤凰的一张旅游名片。

许多餐馆，常备有社饭。集市上，做社饭的原材

料，蒿菜、野葱等，更是随处可买。外地人，也可

以买回家，尝试着做社饭，吃社饭。

社饭

社饭是湘西苗族、土家族同胞每到春天都要制作的一道特色美食，主要由青蒿、野葱、糯

米、籼米、腊肉等多种配料混合蒸制而成。 滕树明 摄

黄孝纪

这是童年少年时代的光景。

家乡没有大竹，野生小竹子倒是不少。

村前小河的两岸，小溪边，园土的高坎上，

这些地方的小竹子长得尤其茂盛，一篷一

篷的，小指粗的竹竿高高窕窕，密密实实，

尖长的叶子绿得发黑发亮。对门岭的油茶

山，每年摘下油茶之后，就有农人成天地垦

荒，挖翻茅草，挖断小野树，挖出粗壮蜈蚣

般的光亮竹根。只是到了来年春天，几场春

雨过后，茅草，小野树，小笋子，又哗啦啦地

长了出来。

长笋子的日子，自然是孩子的最爱。三

五成群的，在村边宅旁的野竹丛里梳理，只

要笋子露出了头，甭管粗细长短，一概拔

了，嘻嘻哈哈，多带了玩耍的成分。真正扯

了满满一篮筐一篮筐的笋子，扛在肩膀上，

一路络绎回村的，是每家的主妇。那些日

子，我的母亲就常约了几个伴，上午提了一

个空篮筐上了山，要下午才回来。这些笋子

大小长短均匀，比竹筷还长，比手指还粗，

村人叫作红花笋，是黄泥巴山上长出来的，

笋根部往往还带着黄泥色。

剥笋是每天的必修课。做菜之前，母亲

从篮筐里拿一把笋，我们就一同剥起来。母

亲两个大拇指的指甲又黑又厚又长，她剥

笋子很快，用指甲像刀子一样沿着笋划开

一道竖缝，稀里哗啦，三五几下，就剥去了

笋壳叶，剥出一条翠嫩光洁的笋子来。有

时，她从笋尖往下剥，用食指卷着笋壳叶，

几卷几卷，一边就剥光了，然后，又是几卷

几卷下来，另一边也剥光了。她粗糙的手指

是如此灵巧，简直就是一把刀子。我剥笋则

缓慢笨拙得多，一圈一圈从下往上剥，每一

片笋壳叶都是完整的，缩卷成小喇叭，剥得

拇指甲生疼。有时，一些粗大的笋壳叶，我

还特意放在一边，铺开来，反折几道，撕成

小栅栏，松手后，笋壳叶自然蜷缩，就成了

一把小伞，这是村里孩子爱玩的一项小手

工。

剥好的笋子，切成指节长，绿玉一般，

清炒，放一点红辣椒灰，色泽明丽，清香可

爱。和猪肉同煮，更是佳肴。那时节，溪河水

田，鱼虾泥鳅颇多，往往捉了来，油煎，和了

小笋子同炒，也是美味。小笋子切成细末，

与鸡蛋鸭蛋同炒，更是我向来喜爱。

扯来的新笋子不能放太久，否则易坏。

往往全剥了，滚水焯后，晒干。一小扎一小

扎，用细苎麻线绑好，白白亮亮的。到了盛

夏，干笋子泡水后浸软，切指节长，与青辣

椒同炒，真是好吃得不得了。

“一子尖尖，二子拳拳，三子像把伞，四

子划龙船……”

儿时，我们的嘴巴上，常挂着一首“十

子”的谜语儿歌，谜底都是村野常见之物。

其中的“二子拳拳”，指的就是蕨，村里的土

话也叫大叶卤箕。

常听母亲说起，昔日困难时期，家家户

户都到山上挖蕨根，捣烂，做蕨根粉蕨根粑

粑充饥。蕨根粉我没吃过，但蕨是经常看到

的，只要上了山，随处都能碰见。这种丛生

的小植物，茎叶扇开，状如凤尾，十分漂亮。

它的根部，常有卷曲的嫩茎长出来，毛茸茸

的，这就是可以采来做菜的蕨。

或许是父辈们当初吃蕨根吃得厌了胃

口，在我童年少年时代，几乎没有关于吃蕨

菜的记忆。我最早吃上蕨菜，是参加工作，

在永兴县城居住生活之后。

永兴是一座山清水秀的小山城。环城

周边的山岭，多生长毛竹和小竹子，清明前

后，县城的街边和几个菜市场，每天都有山

民挑了大笋、小笋子和蕨在卖。蕨扎成修长

墨绿的一扎，层层叠放在箩筐里，顶端是蜷

曲的嫩芽，有如灰白熟睡的毛虫，又像欲开

未开的花苞。

永兴人似乎很爱吃蕨，周边山岭野生

小 竹 和 蕨 类 植 物 又 多 又 密 ，住 在 城 里 的

人，也常常呼朋引伴去山上扯笋采蕨，既

作春日之游，又得天然食材。受其影响，我

家也尝试买了蕨来吃。水焯后，用凉水清

洗 绒 毛 ，切 成 小 段 ，放 猪 油 清 炒 ，清 香 四

溢，吃起来脆嫩，便觉乃是美味。有时加酸

辣椒同炒，也十分好吃，又开胃口。这个季

节，县城的饭馆酒店，也多备这一道时鲜

野菜。

有几年，县城周边的乡镇村组，掀起了

栽种冰糖甜橙的风潮。甚至在城的每个单

位，都分配有承包山岭，烧荒种植的任务。

冰糖甜橙成了全县推广种植的代表性果

木。那一座座全是长满了野生小竹子和杂

树的山岭成片开荒，种上冰糖橙苗木。甜橙

树一天天长起来，小竹子和蕨类植物一天

天少下去。

若干年后，冰糖甜橙长得高高大大，枝

繁叶茂，县城周边的山岭又覆盖了浓绿。每

到甜橙开花的那段日子，整个县城清香飘

拂，渗人心脾。只是昔日清明前后，那种山

民挑着剥好的小竹笋和刚采下的鲜蕨，络

绎来到县城，沿街边摆摊贩卖的场面已然

不再了。那种全民出城，扯笋采蕨的盛况，

也成了永远的历史。

笋与蕨

张觅

从二月二龙抬头一直到清明端午，家乡小城

湘阴的人会自己做青团。青团多用艾草来做，我们

叫它艾草粑粑。后来家搬到长沙，妈妈仍然喜欢做

艾草粑粑。我也喜欢做，这是春天必不可少的一道

美食。

艾草粑粑又叫作艾叶粑粑、清明饼、清明粑。

清明节吃清明饼，可谓正应时令了。一点草叶香，

春天便有了十足的感觉。做青团也可以用藜蒿或

者香蒿，这时我们就不叫它艾草粑粑，叫它蒿子粑

粑。蒿子粑粑的香气就比艾草粑粑清淡很多，但吃

起来也很香。

湘阴是湘北的一座小城，坐落在湘江边，拥有

着潇湘八景之一的“远浦归帆”。在江边野地、田间

陌上，作为一种生命力极强的野草，艾草仿佛遍地

都有，一小片一小片地摇曳着。小时候在家乡，妈

妈就喜欢春天清晨去江边采艾草。我也常跟着去。

我们采下一把又一把水灵灵、青嫩嫩的艾草，

齐崭崭地放在小竹篮里，偶尔转头看一下江畔满

眼的绿意，江上流动的水云，心里便泛出淡淡的喜

悦来。有时采着采着，我也忍不住放下小竹篮去摘

朵野花，捉个蚱蜢。若是巧遇上同是来采艾草的伙

伴，还能顺便一起在盈盈绿意的江边游个春。此行

既是采摘艾草，也是采摘春天。

采摘下来的时候，艾草叶上还湿漉漉的，蕴着

清晨水雾与露珠的气息。初生的艾草颜色尤其青

碧可爱，如同深山之中的一汪碧潭，那碧色之中隐

着灵气。它舒展着柔美的羽状叶子，有一种含满了

笑意的轻盈之感。艾草是菊科艾属，菊科植物中总

出清素美人。

清代文学家袁枚于《随园食单》中有道：“捣青

草为汁，和粉作粉团，色如碧玉。”说的就是做青团

也就是艾草粑粑的过程。回去后，我们把采来的艾

草细细洗净，掐下嫩尖。做艾草粑粑，只能用艾草

的嫩尖，因为艾草本身是略带苦味的，嫩尖才清新

爽口。把艾草嫩尖用清水浸泡片刻，再将之剁碎揉

搓，做成一碗青青碧碧的艾草细末。跟着妈妈做完

这些之后，我的指尖上都是艾叶浓郁的清香气息，

半天不散。我喜欢这样的气息，这是三月里春天的

气息。

接下来，就是将艾草细末加上糯米粉和面粉，

匀入清水与白糖，揉成面团，搓成一个一个青青碧

碧的小团子上锅蒸煮。也可以把碧青团子轻轻压

平，做成圆饼状，放上清油上锅煎炸。圆团状的艾

草粑粑油绿如玉、软而不腻，更吸引人眼球，令人

垂涎欲滴。饼状的艾草粑粑则更有嚼劲，越嚼越

香。艾草粑粑不一定要趁热吃，放凉吃也很美味，

可以作为一道可口的小零食。

前几年在苏州旅游的时候，也吃过当地的青

团。江浙一带的青团会放馅料，放上豆沙或者芝

麻，觉得太过甜糯了。我们自己做的艾草粑粑没有

放任何馅料，就这么嚼着已经很香。咬上一口，闭

上眼睛，仿佛还站在家乡小城江边的野地里，看着

风吹过绿意盈盈、清润明洁的艾草。

艾草也是极亲民的一种草药。湘阴小城的人

们春天还会用艾草来泡水洗澡或者熏蒸，可以消

毒止痒、散寒除湿。先秦时期的《诗经》所吟唱着的

歌谣里，已经有了艾草的出场。在遥远的年代里，

艾草也曾在春天里慰藉着先民的胃和心。而如今，

艾草粑粑的香气，浸润了家乡小城一代又一代人

的童年与青春时光。

青团

艾草糅合糯米粉搓成碧青团子，热食凉吃两

相宜。

剥好的春笋，如绿玉一般，佐肉更添鲜味。

蕨菜，焯水后与酸辣椒同炒，酸辣脆爽。


