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瓮澄雪水酿春寒，蜜点梅花带露餐。
句里略无烟火气，更教谁上少陵坛？
这是南宋诗人杨万里的《蜜渍梅

花》，好吃甜食的我读这样一首诗，分
分钟馋虫就被勾起。心中生念，口中
生涎，那种嫩寒裹挟着梅花的清香和
蜂蜜一起入口，味蕾传递信息到每一
根神经，丝丝滑滑之间，整个人得到
莫大的满足，出尘与入世合二为一，
感官与精神皆入佳境，不能不说是一
次至深的体验。

杨万里笔下的蜜渍梅花究竟该
如何去做？他没有留下具体答案，但
是，这道甜品却给人以诱惑，让众多

“吃货”为之想象。
两宋时期人们普遍乐于馔食，这

种风尚在城市中表现得尤为明显。
宋人吴自牧在其笔记著作《梦梁录》
说“凡饮食珍味，时新下饭，奇细蔬
菜，品件不缺”，描写了南宋临安城人
们的饮食状况。

虽然我们无法找到杨万里那道
甜品的做法，但是与他同时代的林洪
在《山家清供》中却有一道关于蜜渍
梅花的食谱记录：“剥白梅肉少许，浸
雪水，以梅花酝酿之。露一宿，取出，
蜜渍之。可荐酒，较之扫雪烹茶，风味不殊也。”

这里的白梅应该是指盐梅。《齐民要术》载“作白梅法，
梅子核初成时摘取，夜以盐汁渍之，昼则日曝，凡作十宿十
浸十曝便成。”在林洪的食谱里，蜜渍梅花的制作过程就是
将剥取的白梅肉浸入净雪所化的水中，并放入新采摘的
梅花使之入味，然后静置一个晚上再控水取出，浇上蜂
蜜，一道酸甜相宜，凛冽清香的甜品菜肴就成型了。这
道菜的灵魂大概是白梅肉了。其他食材都是辅料，皆
是用来给白梅肉入味的，譬如那寒湛的雪水，还有那新采
的梅花。

然而，我却觉得这不大符合杨万里的一贯做法——对
于梅花独特的饮食爱好。

“剪雪作梅只堪嗅，点蜜如霜新可口。一花自可咽一
杯，嚼尽寒花几杯酒。先生清贫似饥蚊，馋涎流到瘦胫根。赣江
压糖白於玉，好伴梅花聊当囱。”

剪下的凌雪梅花只堪闻闻清香，撒上蜜糖的梅花却可
以像肉一样美味入口。在这首《夜饮以白糖嚼梅花》里，
杨万里以近于白描的方式为我们展现出一幅画面：某
个寒冬的夜里，酒瘾发作的诗人清癯干瘦，站立于简陋
的庭院里一株开得正盛的梅花树下，一口酒，就着一朵
刚摘下沾了白糖的梅花生嚼，酒精的冲劲激荡着梅花的清
香，和着花朵的酸涩一起下肚，生动摹画出一幅诚斋野客
吃梅图。

诚斋野客是杨万里的自号，“诚斋”二字源于宋时名臣
张浚。宋高宗绍兴二十九年（1159年），杨万里调任永州
零陵。当时抗金主战派领袖张浚也谪居永州，对于杨万
里，张浚多有引导，勉励他“正心诚意”，精于学而笃于志。
杨万里服膺其教，于是把他的书斋命名为“诚斋”，诚斋野
老亦源自此意。

杨万里为官廉洁清正，刚直不阿，亦是文武全才。孝
宗乾道六年四月（1170年），杨万里任奉新县知县，恰值
大旱，杨万里见牢中关满交不起租税的百姓，然官署府
库依然空虚。于是他下令放还囚犯，放宽税额予民生
息，结果不出一月欠税全部交清。孝宗淳熙元年（1174
年）他被放逐知漳州，临行仍上札忠告皇帝戒贪吏、施廉
吏。淳熙八年（1181年）任广东提点刑狱，恰逢闽盗沈
师侵扰梅州，他率兵平盗，予民安定。淳熙十五年（1188
年），杨万里抗孝宗已决之议，指斥洪迈专辄独断，无异
于指鹿为马。光宗绍熙二年（1192年），朝廷下令于江南
诸郡行使铁钱会子，杨万里上书谏阻，不奉诏，得罪宰臣
……纵观杨万里一生，正心相伴，诚意相随，在清贫中陶然
自乐，初心不改，正气凛然，如同他唇齿间那朵梅花一样，
始终清香四溢，为之清寒。

寒尽春生夜未央，酒狂狂似醒时狂。
吾人何用餐烟火，揉碎梅花和蜜霜。
杨万里骨鲠，简单，洒脱，纯粹，他的诗词如此，为人也

如此。饮食亦有性情，他的那道蜜渍梅花应该没有《山家
清供》里记载得那般精致。极大可能，他餐桌上的只是一
盘刚刚摘下撒上蜜糖的带着细小露珠的梅花。再精致一
些，也许只是把摘下的那些梅花浸入澄净的雪水中添一丝
凛冽而已。 （作者供职于阎良管理所）

2400多年前，焚书坑儒的暴秦让文人们
惶惶不安，山雨欲来的大乱，又加深了他们
安身立命的焦虑。于是，东园公、甪里先生、
绮里季、夏黄公等四个有着“博士”头衔的老
人，相约在秦岭东南部的商山避世隐居，世
称“四皓”。相传他们曾有四言诗《采芝操》
留世。其歌曰：

莫莫高山，深谷逶迤。
晔晔紫芝，可以疗饥。
唐虞世远，吾将何归？
驷马高盖，其忧甚大。
高贵之畏人，不及贫贱之肆志。
这首诗有多个版本，也可能是后人托四

皓之名而作。若是四皓真作，那应是最早的
商洛本土诗人的集体创作。明清以来，地方
文献中涉及艺文方面，此诗往往居首。而历
朝经过或短暂居于商洛的诗人，如李白、白
居易、王禹偁等，多有吟诵四皓之作。四皓
作为高士隐者，影响了一代代文人的精神。
他们曾充饥的紫芝，而今改称保健食材商
芝，走入寻常百姓家，丰富了人们的味蕾。

在我的故乡，清明前后，正是采摘商芝的
佳时。山间绿草中，商芝一拃多长时，紫色的枝
杆正嫩，顶部蜷曲的叶芽儿将绽未绽，形如小儿
紧握的拳头，因此也称“拳芽”。新鲜的商芝，
开水焯过，与腊肉翻炒之后，有一点Q弹，扑鼻
而来的是春天的清香，更有时间的味道。年前

腌下的腊肉，这时已经有了别样的口感。
在乡村的传统宴席上，商芝肉作为一道

地方名菜，不会，也不能缺席。
师傅分红案、白案。红案专做肉食，白

案主做面食。取白糖或红糖，在锅里加热，
搅动，待其起沫，发黄变红，添入适量的水，
是为糖浆。水少则变成疙瘩，糖不能化开，
水多则成汤了。将熬好的五花肉擦净，肉皮

抹上糖浆，是为上酱。晾好，油炸，这时的肉
黄里透红，鲜艳欲滴。再放到熬肉汤里发，
肉皮起皱，吃起来较为糥软。

有的用红柿子做酱，抹到肉皮上，油炸
后肉皮呈黑色。也有的用蜂糖做酱。现在
的红案师傅图省事，盆里加蜂蜜和醋，浸入
肉块，锅烧红，添了油菜籽打出的油，油炸之
后，肉块直接变成酱红色。

此时上刀。若切成木梳状的肉片，俗称
“木梳红片”；若切成四方块，俗称“疙瘩”。
加糖、豆沙为甜食，不加是咸食。大方的主
家，往往甜食、咸食各上一道，则商芝肉共有
四道，在“十三花”（十三道经典美食）中，地
位举足轻重。

这时，商芝登场了。当时采下的鲜商
芝，焯过水，晾干，成为细、黑、顽的干商芝。
干商芝与豆角干、洋芋干、萝卜干一样，重新
食用时，添了新的风味。肉片（疙瘩）带皮那
面朝碗底一一摆放整齐，上面放泡软的干拳
芽（商芝），加上香料等，置于蒸笼之中。如
此蒸出的菜肴，也叫蒸碗。

坐席者开始就座。这边，火苗在锅灶下
呼呼欢笑，热气从笼顶渐渐地冒出。红案师
傅悠闲地看表。火候不到，咬不动。过了，
肉太烘，夹不起来。

上菜时，红案师傅取出蒸碗，以另一个
盘碗扣于其上，以极快的速度就势翻过来，
于是，作为“绿叶”的商芝垫入碗底，作为“红
花”的肉片或疙瘩显露真容。当地称此为

“翻碗子蒸肉”或“扣肉”。
如此出笼的商芝肉，红里有黑，肥素适

宜，油而不腻，入口即化，红白黑分明，色香
味俱全。昔日，人皆以食肉大快朵颐。而
今，注重养生的人往往择商芝而食了。

（作者供职于商洛公路局）

远天重云，风卷残芳，
蒹葭无恙，北雁仓惶。
想当年，王右丞一曲阳关，数不

完衷肠，诉不尽离殇；十里长亭下，
唯有将那杯中酒饮尽，方遣离愁，并
寄元常。

谪仙人斗酒十千，金樽玉馔，长
安市上酒家眠。人皆道他是人生得
意时的为乐尽欢，却无人懂他举杯
邀月时的落寞和忧烦。

一杯酒能醉天下，多少情方恋
红尘。人浮于世，美酒与美食不可
辜负，旧巷和故人只能封藏在流转
的时光里。我们无法得知，当年在
渭城朝雨中，在长安酒肆里，他们饮
的是名贵的“新丰”美酒？还是贵妃
钟爱的“黄桂”稠酒？但可以断定，
佐酒必少不了美味羊羹，或许还有
胡麻饼。

“秦烹唯羊羹，陇馔有熊腊。”自
西周建都丰镐，经秦汉、隋唐等朝，
秦中为帝王都历时1300年之久，提
及秦烹美味的诗句寥寥无几，苏东
坡此一句道出羊羹从西周“礼馔”到
北宋市井美味的前世今生。

相传，名将白起善烹羊汤，且有
“治军如做羊汤”之语。羊汤暖身、
羊肉增气力，每战得食必增士气，但
白起却在长平之战时禁兵卒吃羊
肉，原是怕羊肉的膻味随风而走，暴

露口袋阵士兵埋伏的位置，可见其
一生未尝败绩也是不无道理。

宋太祖赵匡胤少时落魄、流落
西京，值寒冬饥渴难耐，囊中一饼，
干冷硬难以下咽，街边卖羊肉汤的
老板见之不忍，盛一碗热腾腾的羊
汤予他，太祖掰饼泡入，吃完顿觉神
清气爽，一扫颓废踏上征程。登基
后尝遍美味，心中独放不下记忆中
的羊汤泡饼，传令膳房仿制，近百厨
师苦思冥想才勉强做出类似今时的
羊肉泡馍。

时至今日，羊肉泡馍是我秦人
至爱，男女老幼咸宜。记得三四岁
上，每每跟祖父去吃煮馍，都是自己
把饦饦馍掰成黄豆粒大小，掰好后
夹上号牌送去排队，再叮嘱师傅一
句“干泡（báo）”或“口汤”，煮好的
馍热气不散，吃着烫嘴，就溜着碗边
转着圈配上糖蒜吃，还总是把肉留
在最后。如今不知何故，再也吃不
出童年那个滋润劲了。

或许，是骨子里的天生悲悯，或
许，不曾真的学会知足、懂得感恩，
生逢盛世的我们在声色犬马中守住
初心和本真，珍惜来之不易的安宁，
善待每一次遇见和离分。

今日，白露。黄桂配羊羹，秋凉
记添衣。

（作者供职于华阴管理段）

每到春天，我们家餐桌上必然会多
一道凉拌荠菜。

荠菜是妈妈去地里挖的。春天的
荠菜大多生长在未开垦的玉米地里或
者是油菜地里。藏在田垄下，颜色暗红
和地皮一样，需要蹲下来才能看到。挖
荠菜的时候必须擦着地皮，朝着二十度
的方向铲下去，一颗完整的荠菜就会破
土而出了。稍不留意，它就会在你的铲
子下碎成一片一片的，难免会令你心痛
上几秒。

择荠菜最费事了，根上全是泥土，
每一棵都需要精挑细选。根最好吃，一
定要留着，但最难洗，这大约就是为了
美味而必须付出的代价。

荠菜焯水，挤干水份后拌入小米辣
和蒜末，倒好调料，烧一勺热油，滋啦一
声灌顶而下，香味就全都激发出来了。
再加点酱油香醋，搅拌均匀后，在盘子
里垒成宝塔的样子，煞是好看。一筷子
下去，清甜中混合着料汁的蒜香，这一
口胜却人间无数。

在这个微风熏熏，草色佳青的季
节，一家人围坐一起，慢慢享受这份春
天的味道，何尝不是一份幸福，一种珍
惜呢。

自从多年前离开家乡，我对这些野
菜也有了感情。每当看到路边摆摊的
老太卖荠菜，我都会驻足一二。今年春
天，也曾和张姐在项目部后院挖过几回
荠菜，期盼找回一丝童年在田野间挖荠
菜的快乐感。

辛弃疾有词云：“城中桃李愁风雨，
春在溪头荠菜花。”宋代许应龙有诗云：

“宝街香砌何曾识，偏向寒门满地生。”
诗经里曾说过：“谁谓荼苦，其甘如荠。”
这些诗句都在称赞荠菜的不凡品质与
甘甜美味。但在我心中，它更像一位朴
素的女子，用自己的力量给我们带来
爱，传递着人间烟火。

荠菜值不了几个钱，也算不得最好
吃的美味，但于我来说，却是最值得怀
念和品味的菜肴。我想，来年春天，还
是要再去挖一些荠菜的。
（作者供职于陕西路桥集团有限公司）

作为一个“好吃”的人，四月中旬以后，我
便迎来与槐花相逢的日子。就像唐代诗人李
频《送友人下第归感怀》中的情景一样，走进
槐林，脚下落花松软，抬头钩采槐花，那朵朵
的清香，丝丝的甜蜜让人陶醉。

一说到吃槐花，人们往往会联系到以前
的困难生活，忆苦思甜未尝不是一件有意义
的事。时光荏苒，生活发生了天翻地覆的变
化，如今，人们已经把吃槐花当做一种享受。
当下，食槐花与贫富无关，更与身份无关。生
活在这个时代，如此饮食既是品今，也是怀
古，是对如水时光的美好回忆。

我的老家在蓝田，偎着秦岭，生长着大片
槐树。春光旖旎的四月，遍布钢筋水泥的城
市绝乏春天的气息，入得山村，面对一树一树
开着的槐花，春意便扑面而来。可以想见千
年以来人们看着槐花的心情，他们踏着一片
一片、一山一山的槐花，收获诗篇满满。

烹食槐花花样繁多，一串一串洁白的槐
花亦饭亦菜，无论怎么做，都成美味。在众多
槐花菜肴中，我最钟爱的是槐花炒鸡蛋。走
进厨房，将还带着山林气息的槐花洗净，放入
开水锅中过水，捞出沥干，然后碗中打入鸡
蛋，再将已控干水分的槐花加入鸡蛋液中，加
食盐搅拌均匀，锅中放食用油，油热倒入槐花

鸡蛋液，炒熟至金黄。
每当厨房里香气四溢入鼻之时，看着盘

中的槐花炒鸡蛋色泽金黄，拿起筷子夹一块
放到嘴里，一股清甜伴着鸡蛋的浓稠，嚼一口
满嘴清香，不禁让人馋涎满口，大快朵颐方肯
罢休。

其实，相较于槐花，槐叶入诗为餐反而更
多见。

“青青高槐叶，采掇付中厨。新面来近
市，汁滓宛相俱。入鼎资过热，加餐愁欲无。
碧鲜俱照箸，香饭兼苞芦……”从高耸着的槐
树上采下青翠的叶子，煮熟控水烹调为菜，搅
入新麦磨粉做好的面条里，颜色碧鲜，槐叶的
清香夹着新麦的气味，嗅之不禁让人食欲大
增。呼啦啦吃完一碗，再去时发现早已经吃
完……杜甫在《槐叶冷淘》里描写了槐树叶烹
为美食的魅力。

槐花美，美了年华，槐叶香，入了诗章。
巍巍秦岭山间，在故乡那一方净土上，槐花在
空气中弥漫着独有的清香。那一嘟噜一嘟噜
的槐花轻轻垂下，在一片碧绿中婆娑摇曳，成
了那一方人们独有的味道记忆。

仔细回味，槐花好看，槐叶悠然。烹之为
餐，嗅之清甜，入口美馔。

（作者供职于蓝商分公司蓝田管理所）

人间定无可意，
怎换得玉脍丝莼。
江南一带的食品有一种任君慢慢采撷

的精致。鲈鱼刮鳞去脏，冲洗干净。辅以金
色蘸料，清水煮炖，撒上切丝的葱料。热气
腾腾间，雪白的鱼肉若隐若现，舌尖轻尝，却
是丝滑入口，让人回味不绝。

南宋诗人陆游对烹饪深感兴趣，多有名
篇，在《洞庭春色》一诗中他写道：“人间定无
可意，怎换得玉脍丝莼。”这里的“玉脍丝莼”
恰是两道江南名菜的集合。

“玉脍”二字源于隋炀帝巡江南的典故，
隋炀帝为人骄奢，曾大兴土木，南下巡游，在
江南曾品尝一道鲈鱼脍，不觉脱口而出：“金
齑玉脍！”“金齑”指的是姜蒜等调料，因用料
配搭成金黄色而得名，通常配料会采用表皮
呈金黄色的花叶菜丝，“玉脍”则是对鲈鱼肉
雪白香嫩的描绘。隋炀帝称赞这道菜肴之
后，鲈鱼脍广为人知，“金齑玉脍”也就成了
鲈鱼脍的代名词。

当然，陆游怅然感怀之时，不仅仅想起
鲜嫩可口的鲈鱼肉，“玉脍”浮现入脑海之

后，他又念叨起钟爱的“丝莼”。
“丝莼”是什么东西呢？就是切成丝的

莼菜做的羹汤。莼菜是江南河湖中生长的
水生菜，深水处的莼菜茎肉更肥大，浅水处
的莼菜叶子更繁盛，莼菜对生长环境不是很
挑剔，可谓江南民间易寻的蔬菜。莼菜切丝
作羹汤，香气馥郁，入口即化，丝丝柔滑，羹
汤鲜嫩到极点。

这么一看，陆游朝思暮想的菜肴确实不
凡，也令我垂涎三尺。

但思来念去，牵挂的真的只是食物吗？
据《晋书》记载，早在陆游提出“玉脍丝

莼”之前，苏州就有一位才子有过类似的美
食体验。他名叫张翰，在河南做官，因目睹
官场腐败郁郁寡欢，忽地想起故乡的莼菜和
鲈鱼，感慨：“人生贵得适志，何能羁官数千

里，以要名爵乎？”遂辞官返乡。不求混迹名
利场，清风两袖品鲈鱼。人生不如意事常八
九，但那份不追名逐利的豁然心境，又岂能
轻易做到呢？

鲈鱼，鲜羹，一道美食也是一种情怀。
水乡江南孕育出泼墨挥毫的陆游，他

细细勘察，叮嘱子女：“纸上得来终觉浅，
绝知此事要躬行。”他心系家国，对后辈
三令五申：“王师北定中原日，家祭无忘
告乃翁。”

玉脍丝莼，品的何止是那水乡的柔
情，还有那颗清廉卫国的心境。鱼肉鲜
嫩，羹汤可口。南宋的风雨飘摇，自身
的辛酸奋斗，百味陈杂，是否被这一口
鲜味裹入其中？

（作者供职于富平管理所）
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朴素的荠菜
文 / 白 兰

江南鲜羹的心境 文 / 倚红卫

槐花槐叶话美食 文 / 图 张盼盼

初次读到这首诗有点摸不着头
脑：踏地菘是何佳物？诗人范成大如
此描写，心底升腾起蜜糖一般的感
受，冷冷的，甜甜的，在诗句营造的境
界中，口齿生香，余味悠长。

“菘”就是我们司空见惯的白
菜。宋代的陆佃在其训诂著作《埤
雅·释草》卷中说：“菘性隆冬不凋，
四 时 长 见 ，有 松 之 操 ，故 其 字 会
意。”白菜之所以被称为“菘”，因为
白菜有青松般凌寒不凋的秉性，一
年四季常见于平常人家，以名相
类，褒扬其精神，赋予了白菜深厚
的人文内涵。

小时候，白菜是我餐桌上的常
客。妈妈善烹饪，在那方小小的灶台
之上，一颗白菜就像入了魔术师的
手，什么醋溜白菜、凉拌白菜心、白菜
烧牛丸、五花肉炖白菜、白菜烙饼、白
菜豆腐汤、白菜蒸饺……身处北方黄
土高原，一入厨房白菜似乎无所不
能，尤其是隆冬时节，妈妈将一盆煮
好的白菜猪肉炖粉条端上餐桌的时
候，那种氤氲着的腾腾雾气，那种入
口入胃淋漓尽致的酣畅，真的是由口
到腹，由菜肴到精神最为满足的美好
记忆。

对于饮食，古人也很讲究。南北
朝的《南齐书·周颙传》记载了一则故
事：“文惠太子问颙：‘菜食何味最

胜？’颙曰：‘春初早韭，秋末晚菘。’”
大才子周颙的回答本意在于指出食
菜应该注重时令，在最合适的季节吃
恰到好处的菜才能收获最佳感受。
却不想，回答太过巧妙，“春初早韭，
秋末晚菘”八字被后人当做饮食铁
律，代代相传，奉为圭臬。

范成大诗中的“踏地菘”即周颙
所说的“秋末晚菘”。因昼夜温差加
大之故，秋天将尽、冬天伊始，白菜叶
子里的淀粉日益积累，在催化酶的作
用下变为葡萄糖，尤其是历了霜花的
白菜愈发脆甜清冽、生涩趋无，采之
入厨为菜为肴，嚼起来如食糖蜜，在
味蕾的作用下，人们不禁大快朵颐，
肚圆神丰。晩菘为菜究竟如何？我
的记忆中有一道白菜豆腐煎蛋汤尤
其值得回味：甘甜鲜美的白菜如玉般
散在盘子里，搭配着软嫩细滑的豆腐
和散发着浓郁菜油香气的煎蛋一起

入眼入鼻，金黄与碧白相间，浓郁与
甘甜相乘，水灵灵，甜蜜蜜，营养均
衡，味道鲜美，不啻为烟火人间的一
道美味。

对于晩菘，诗词中留下太多故
事。“池荷雨后衣香起，庭草春深绶带
长。只恐鸣驺催上道，不容待得晚菘
尝。”在刘禹锡的诗章里，长亭相送，
没能共同吃上一盘晚菘做的下酒菜
成为千古遗憾；“家世无高年，我今六
十翁，俯仰几时客，结束已匆匆。那
将须臾景，更受忧患攻？愿言早来
归，相就煮晚菘。”在陆游的词阙中，
韶华散尽，挂念的人再次相聚，唯有
煮上一盘初冬的白菜方能品味得了
匆匆逝去的人生。

文人对于白菜似乎有着特殊的
偏爱，比如大文豪苏东坡，在他的美
食经里，“白菘类羔豚，冒土出蹯掌”，
青翠的白菜堪比细嫩的羊羔肉，堪称

长在土地里的熊掌。这一诗句直接
将白菜捧到了美食链的顶端，将普普
通通的白菜提到了物质与精神并丰
的高度。

“尧葱舜韭竞相夸，此物宜尝寒
素家。切划银刀飞玉屑，安排冰盏嚼
梅花。莫嫌淡泊充肠腹，别具高寒沁
齿牙。愧我半弓无隙地，难凭蔬植作
生涯。”——秦淇源《白菜》

因着白菜凌冬晚凋且四季皆入
百姓餐厨的秉性，在清人秦淇源的眼
中，白菜从物质存在到精神内涵，皆
可以与美玉、梅花等传统意义上文人
雅士精神世界的代表事物并驾齐
驱。历代文人对白菜的喜爱流入血
液，深入骨髓，逐渐以一种极为朴
素、极为高寒的品质走向更为宽广
的艺术领域，好像文人画，以画入
魂，走进了诗之深意。

有意思的是，这些文人画并非只
画白菜其形其神，由画衍生，许许多
多自成一格的题画诗却显得千姿百
态，妙趣横生。比如这几句：“叶淡
调羹顺，根香得味真。加餐常赖
尔，肉食莫相嗔。”虽然体现着作者
的性情与风骨，却也在轻松诙谐的
字里行间留下餐食册谱与用餐细
节，留给后人美食之启发，传承着流
传千年的饮食文化。

（作者供职于阎良管理所）

诗词中的白菜 文 / 王 东

拨雪挑来踏地菘，味如蜜藕更肥醲。

朱门肉食无风味，只作寻常菜把供。

帝里春无意，归山对物华。
即应来日去，九陌踏槐花。

宝街香砌何曾识，
偏向寒门满地生。


