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“春气动，草萌芽，三月蚕桑，六
月收瓜。”汉乐府一首《孤儿行》中如
此写道。

芒种前后，梅雨来临，我种的瓜
悄然出现在家里的餐桌上了。

人常说，种瓜得瓜，种豆得豆。
我种瓜始于早春时节的两月下旬，
那时候正是春气将动未动之际，我
在育苗盘内播下了蒲瓜的种子，没
有浸种，没有催芽，简单粗暴。陋室
抱朴居小园里气温很低，我给育苗
盘搭了一个小小的拱棚，盖了一层
塑料膜。

在不适宜的季节直接干播的情
况下，等待种子发芽的过程显得分
外漫长。一日复一日，育苗盘里生
机全无。终于，我失去了耐心，放弃
它们了，撤了小拱棚，我把育苗盘随
意放在了小园的一个角落里，不再
牵挂。

三月春暖，下旬的一日，突然想
把育苗盘收起来，过去一看，呀，盘
里舒展着两片子叶的是啥？有一棵
还顶着种子壳，竟然是蒲瓜啊！子
叶肉嘟嘟的，看上去很是厚实。子
叶中间，真叶已初露尖尖。我想，一
定是春天唤醒了它——在小拱棚里
蛰伏不出的瓜籽。

当子叶发黄老去，真叶渐长。
爬藤类的植株，如蒲瓜，总会在某一
个你不经意的时候，悄悄地伸出它
可爱的小爪爪。瞧吧，一条柔软灵
动且坚韧的瓜须正向我招着手，仿
佛在说：“来来来，快快快，快来给我
搭瓜架。”

选择在东边围栏下定植蒲瓜，
是受了曹叡《种瓜篇》里写的“种瓜
东井上，冉冉自逾垣。与君新为婚，
瓜葛相结连”的影响。小院没有井，
更没有断壁残墙，但也可以选在东
边，亲手搭起一棚瓜架。看着瓜蔓
攀爬，没有葛藤相结连，却边上有忍
冬，忍冬有藤，或许有一天它俩能相
结连，也是一种别样的景致呢。

瓜架已成，很快瓜须紧紧牵住
了它，沿着瓜架，向着高处攀爬。很
快，已长了六七片叶了，一位擅长农
事的师长说：“得给主蔓打顶了。”给
主蔓打顶，是为了快点生出侧蔓。
一周过去，发现两条侧蔓正在晨光

中招摇。
五月中旬，蒲瓜雌花已现，雄花

姗姗来见。下旬，雌花已谢，萎枯的
花瓣下一个身披细小白绒毛的小瓜
已悄然成形。

十天后，家里的餐桌上，夜开花
炒肉末第一个被光盘。

以后，侧蔓孙蔓上的雌花们如
竞赛般萌发，雄花们也不甘示弱，不
仅盛放在黄昏，甚至连清晨也不愿
错过。待雌花们再次零落时，我欣
喜地发现，蔓上已有十多个小瓜。
师长说，每条蔓顶多留两个瓜，其他
的都要打掉。看着蓝天白云下，努
力攀爬的蔓，一个个指头般大小的
小瓜们，我终是没舍得下手。

一日看几遍？无数遍！但凡有
时间，就在那里看，看了一遍又一
遍，无限循环，毫不烦厌。小瓜瓜们
怎么长得这么慢啊，它们能不能顺
利长大啊？

在决定不摘瓜的时候，这样的
担忧就埋在心里了，却希冀着我的
小瓜们能破解这个“咒语”，顺利
长大。

又一周过去了，只有两个瓜如
我期望的样子长大，它们分属于不
同的瓜蔓，且蔓上只有它俩，其他小
瓜的生长速度几乎可以忽略，好几
个甚至瓜身已渐发黄。是了，我的
贪念终是落空了。不得不狠下心
了，先摘了发黄的瓜，再摘了蔓上看
上去比较弱小的瓜，最终每条蔓只
留了两个瓜。但愿落瓜去瓜，为时
也不晚。

种了瓜，希望收很多瓜的欲
望总是无限，哪怕已有他人的前
车之鉴，却总侥幸着也许我的会
不一样，很多时候，想法上便注定
了是一场无望的期待。

这一场种瓜的侥幸，幸而只是
种瓜，也应只限于种瓜。

又是一周伊始，连日来的梅雨
终于暂时停歇，朝阳初现，晨光轻抚
着小瓜们的绒毛，如给它们披了一
层金色的铠甲，守护着它们，让它们
如愿长大。

亲爱的朋友，十日后，邀你来抱
朴居啊，我愿留你宿又宿，笑指东栏
瓜豆熟。

经过一个冬天的蛰伏与积
蓄，四五月的果香终于撞破料
峭春寒。樱桃率先缀满枝头，
随后“角角红”、桑葚、枇杷次
第登场，李子、桃子与杨梅亦纷
至沓来，将整个春夏酿成甜蜜
的盛宴。作为来自梁弄小水果
基地的“资深”吃货，这段时光
里，我几乎每日都沉浸在水果
带来的欢愉中，实实在在地实
现了“水果自由”。

然而，当桃子迎来成熟时，
恼人的梅雨也随之而至。细密
的雨丝不仅沾湿了衣裳，更影
响了水果的品质。雨水浸润后
的桃子，虽然一口咬下去汁水
四溢，在舌尖绽放出饱满的水
润感，但甜味也被冲淡了许
多。更令人头疼的是，这些水
果变得极易腐烂变质。

那段日子，自家与舅舅家
果园里的桃树硕果累累，亲戚
们热情地将采摘权交给了我
们。沉甸甸的果实捧在手里，
看着令人满心欢喜。可新鲜
采摘的桃子，娇嫩得如同春日
里的晨露，由于雨季原因，存
放条件极为苛刻——头一日
表皮微微变色，第二日便开始
腐烂，到了第三日，大半只能
被丢弃进垃圾桶，实在令人惋
惜。起初，我想着让桃子留在
树上，随吃随摘，这样既能保
证新鲜，又能避免浪费。但未
曾想，熟透的桃子根本等不及
采摘，要么在枝头悄然腐烂，
要么“啪嗒”一声坠落在地，
摔得汁水横流，最后只能看着
满树烂果，徒留遗憾。

经过几番尝试无果后，我
决定将这些桃子进行深加工，
制作桃浆。制作桃浆前，准备
工作必不可少。我先将桃子仔
细清洗，又翻找出之前制作

“角角红浆”时囤下的玻璃
瓶。说起“角角红浆”，那酸甜
交织的独特风味，至今仍令我

回味无穷。每当用它涂抹吐司
或面包时，果香与麦香相互交
融，口感层次瞬间丰富起来，堪
称绝配。

我将玻璃瓶反复冲洗干
净，沥干水分后放在一旁备
用。望着满满一盆待处理的桃
子，若要挨个去皮去核，实在费
时费力，思索再三，我决定带皮
蒸煮。将桃子悉数放入蒸锅，
盖上锅盖，静静等待。蒸煮过
程中，我时不时用筷子试探，待
桃子彻底变得软烂，便将它们
取出。稍作冷却后，我灵巧地
剥去桃皮，剔除桃核，将果肉放
进容器。接下来便是调味环
节，我依据个人口味，小心翼翼
地加入冰糖。因偏爱清淡口
感，便只放了少许，以免掩盖桃
子本身的清甜。

为延长桃浆的保质期，还
需对玻璃瓶进行加热消毒。
考虑到玻璃瓶遇热易爆裂，我
特意将它们冷水下锅，随着水
温缓缓上升，让玻璃瓶逐渐适
应温度变化。待水沸腾后，迅
速将瓶子取出，趁热灌入桃
浆，并迅速密封。随着“啪
嗒”一声清脆的密封声，桃浆
制作大功告成。待桃浆冷却
后，我将其放入冰箱冷藏。在
闷热难耐的夏日，舀上一勺冰
凉的桃浆，酸甜滋味在口中散
开，瞬间驱散暑气，令人身心
舒畅。

孟子曾说过：“独乐乐不如
众乐乐。”桃浆熬煮的过程是繁
琐的，每一步都凝结着耐心与
期待。但当我将晶莹剔透的桃
浆递到朋友们手中时，那份甜
蜜的传递瞬间驱散了所有疲
惫。看着他们品尝后的惊喜模
样，听着由衷的赞叹，所有的辛
劳都化作了满心欢喜。原来，
美好的事物因分享而更显珍
贵，付出的心意在传递中绽放
出最温暖的光芒。

鲜果入浆 □金荣华 文/摄

心意成诗

□孙虹女 文/摄

瓜种种 东栏下


