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秦岭中段牛背梁、四方山一带遍生高山杜
鹃，但一座山同时生长 7 种高山杜鹃，不能不说
是一种植物奇观。

杜鹃花又名山石榴、映山红，是杜鹃花科落
叶灌木。全世界约有 900 种杜鹃花，中国就有
530 种，是杜鹃花分布最多的国家，最常见的有
170种左右。

杜鹃花和报春花、龙胆花被称为中国高山
三大名花。杜鹃花又分 5 大品系，即春鹃品系、
夏鹃品系、西洋鹃品系、东鹃品系和高山杜鹃品
系。春鹃品系原产中国，中国的高山杜鹃品种
也很多。

一座山同时生长多种杜鹃，它的科研价值
就很高。在秦岭中段柞水县的牛背梁一带，仅
笔者发现的，就同时生长着 7 种高山杜鹃，有大
树杜鹃、琵琶杜鹃、猴头杜鹃、紫花杜鹃、牛皮杜
鹃、大白杜鹃和高山小花杜鹃。当然，也可能存
在尚未发现的品种。

20 世纪末，学者曾认为中国的大树杜鹃灭
绝了，但随着 21 世纪森林和植被的恢复，在各

地多有新的发现，我市的镇安县和柞水县都有
单株或连片存在。大树杜鹃不仅植株高大，而
且生长形态类似乔木。

琵琶杜鹃因叶子形似琵琶而得名，和大树
杜鹃一样，开花较早，在每年 4 月 10 日左右就
开花了。其他高山杜鹃多在 5 月初至 5 月底次
第开花。

猴头杜鹃的花朵好像是 10 来个猴子拥抱
在一起组成的花序，看似一朵，实际上是 10 来
朵小花的组合体。

牛皮杜鹃的叶子背面形似牛皮，是垫状植
株匍匐在地上连片生长，有保护植被、水土的作
用。开花时，人可以睡在花丛中。它开花较迟，
一般 5月 20日前后盛开。

紫花杜鹃的花是淡紫色，和猴头杜鹃花期
一致，柞水牛背梁比较少见，笔者只见到两株单
株和一处花丛。

笔者曾从秦楚古道到牛背梁一路寻找，只
在牛头的位置上见到一株大白杜鹃。

大白杜鹃是高山杜鹃花中的佼佼者，因花

形硕大、花色纯白、洁净素雅、气质非凡，和白色
的兰花一样而受到专业人士的喜爱，成为高山
杜鹃群体的“代言人”之一。

大白杜鹃除了具有较高的观赏价值，其
根和枝叶还可入药。据分析测试，大白杜鹃
的花含多种氨基酸、矿物质和维生素等，营养
价值极高。

牛背梁主峰接近 2802米海拔的地方，还有
连片的小花杜鹃，花朵只有指头那么大。神奇
的是，这种花不仅 5 月开花，在 10 月份还有开
放的。杜鹃花很少有一年两次开花的，但我在
牛背梁见到了。

各种高山杜鹃都是在秋末一落叶就开始孕
育花蕾了，其花蕾在冰天雪地里经受刺骨的寒
风，竟然能够不断发育，等到来年暮春和初夏开
花，真是植物界的一个奇迹。

在秦岭亚高山梁脊的南北，每年暮春和初
夏，连片成带的杜鹃花姹紫嫣红，持续四五十
天，不仅是秦岭上一道美丽的风景，更是昭示了
这种植物战胜风霜雨雪的坚强不屈的精神。

舌 尖 上 的 商 洛
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商南乡间的红白喜事，宴席上少不了的一道菜是粉
蒸肉。在村民眼里，粉蒸肉是检验一个厨师水平高低的
一把尺子，能做出色香味俱佳的粉蒸肉的厨师自然成了
乡间的大厨，请他做宴席的东家就多，做不好粉蒸肉的厨
师会被淘汰。

厨师一旦应承了给东家做酒席，会带来几个女帮手，
在院子一角搭起灶台，早先是用土坯垒的土灶台，现在改
为在铁皮桶上焊接钢筋做支架的铁灶台，只需要找位置安

放好即可生火。再支起几
块案子，随行的女帮厨便开
始忙活开来，洗菜的，切菜
的，烧火的，一派热火朝天
的繁忙景象。此时客人陆
续到来，望着露天院子里升
起的烟火，忘不了瞟一眼大
厨忙碌的身影，露出欣慰的
一笑。大厨手下的人各有
分工，各忙各的，顾不得看
来客的眼神。

今日的大厨是一个四
十岁上下的精瘦男人，身
旁 是 一 筐 挑 选 好 的 肋 条
肉 。 他 正 在 砧 板 上 切 肉
片 ，手 起 刀 落 ，长 10 厘 米

左右、宽五六厘米、厚度在半厘米左右、半边雪白半边鲜
红的肉片落下，厚薄一致，大小均匀，半个多小时过去，一
大盆白花花红艳艳的肉片切好了，像是厨师巧手撒下一
盆如花似玉的花瓣。

接下来，将肉片腌制上色。加入调料后，厨师伸开双
手插入盆中不停地翻滚，瞬间盆里的肉片便换了一种颜
色，发出诱人的酱色，仿佛给它们穿上了统一色彩的外衣。

在肉片静置腌制的空儿，厨师另取一大盆，将水发过、

沥干水分的红薯粉条倒入盆里，加炒熟的玉米面、白糖和
少许香苜蓿，拌匀备用。

腌制好的肉片也加炒熟的玉米面和白糖拌匀备用。
取土碗，将肉片整齐码放平铺碗底，再将粉条装入碗

中压实，个个堆得像小山似的。50 个土碗排在案子上，浩
浩荡荡，非常壮观。

将装好的粉蒸肉碗放在直径一米多的蒸笼里，同时上
笼的有团子肉蒸碗、条子肉蒸碗和肘子蒸碗，全部上笼完
毕，有半人高，大火蒸两个小时以上。

当蒸笼被一团白雾包围的时候，笼里的粉蒸肉在高温
气团里发生蜕变，变成一道诱人的美食，空气里飘散着香
甜的味道。

酒席正酣时，厨师将装粉蒸肉的碗扣在盘子里，揭开
碗，一盘金黄闪亮的玉米粉蒸肉出锅了。压轴大菜玉米粉
蒸肉上桌，客人们迫不及待地说：“吃吧，趁热吃吧。”夹起一
块肉，玉米面裹着肉片，有红有白，晶莹剔透，一口咬下半
边，软糯而清香，甜酥而爽口，真乃人间至真美味。平日不
吃肥肉的女子也禁不住诱惑，免不了夹起一块粉蒸肉吃下
去，最妙的是盘底裹着玉米面的蒸粉条，筷子夹着还在不停
地打颤战，与蒸肉的美味相得益彰，吃上一口，香甜无比。

一段肋条肉，一碗玉米面，一把粉条，几勺白糖，几根香
苜蓿，成就了乡宴上最纯粹的美味。在我看来，炒熟的玉米
面是这道菜的灵魂，是它把猪肉与粉条完美地结合在一起。

同桌有资深的食客，我向他请教：“之前宴席上的粉蒸

肉是咸口的，现在怎么变成甜口的了？”“甜的好吃啊。在
物资匮乏的年代，糖是凭票供应的，没有那么多糖做粉蒸
肉。”我又问道：“为啥在家做的粉蒸肉没有席上的粉蒸肉
好吃呢？”“你看人家锅有多大，笼有多大，火有多大，你有
那么大的锅吗？粉蒸肉上笼后大火猛蒸两个多小时，你做
不到吧？”他接着说，“今天厨师做的粉蒸肉并不是最正宗
的做法，正宗做法是肋条肉要卤制，肉片要入锅炒。”

“现在乡间宴席像粉蒸肉这样的菜品少喽，半成品多
了，改良的多了。”他感叹道。

“是啊，原先席面上的小炒、杂烩汤真好吃，现在见不
到了。”我不无感慨地说道。

我家年夜饭餐桌上永远少不了的菜也是玉米粉蒸肉，
我做粉蒸肉是咸口的，近乎传统做法，我不想改变。

选肥瘦相间的肋条肉卤制切大片，红薯粉条泡发不易
过于软糯，沥干水分，玉米面要乡间现磨的黄玉米面，颜色
绝对金黄才行，小火慢炒飘出玉米香味，盛出备用。热锅凉
油，油量要恰到好处，油少则蒸粉条太散，如同炒面拌粉条，
干涩不粘连；油量太大则蒸粉条像蜂片一样粘成一个饼子，
油腻不清爽。将肉片炒出香味即可，加粉条稍微炒一下，再
放炒熟的玉米粉翻炒几下，调味，盛出，装碗，上笼蒸。

此菜遍布全国各地，各地做法不尽相同，上得了厅堂，
也入得了家常。

年 夜 饭 里 ，一 道 家 乡 味 的 玉 米 粉 蒸 肉 承 载 的 是 满
满的幸福。

玉 米 粉 蒸 肉
蔡红旗
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