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晚熟的“椿”味

对于外人而言，香椿是“春天的第一口
鲜”；对于梨峪口村而言，香椿则是刻在骨
子里的乡味。

从什么时候开始摘香椿的呢？李德凤
憨厚一笑：“记事的时候就会了吧，年轻时
候爬树什么的都不在话下，当时穷，摘香椿
是为了去集上卖钱。”记忆里的画面总是泛
黄的。上世纪六七十年代的梨峪口，四面环
山，地少石头多。在那个物资匮乏的年代，
李德凤记得，房前屋后、田埂堰边，都是香
椿树。

这是大山最慷慨的馈赠。但与其他地
方的香椿不同，张庄香椿是个“慢性子”。当
别处的香椿已经在三月“抢滩登陆”时，这
里的红芽还在枝头积蓄能量，“足足要晚熟
十天左右。”老李说。

“村里的人没有不会摘香椿的。”一旁
的村民韩斌祥接过话茬，然后递过记者一
把刚摘下的香椿叶子。

对于这个目前只有300多口人的山中
小村来说，村民们对香椿的拿捏似乎已成
本能。

接过那把香椿，一股浓烈而霸道的香
气直冲鼻腔。不同于市面上常见的绿叶椿，
张庄香椿色泽棕红油亮，叶片厚实，轻轻一
掐便能渗出汁水。来自当地农业部门的介
绍，由于其生长周期长，加之山区独特的温
湿气候，这里的香椿富含更多的氨基酸和
维生素C，入口先是脆嫩，继而回甘，毫无
普通香椿那股青涩的“铁锈味”。

“这里地势绵延起伏，平原、丘陵、低山
交错辉映，淄河、孝妇河、范阳河纵贯南北。
再加上湿润温凉气候，长达半年的无霜期、
昼夜温差大，以及丰富的光照资源，从而成
就了张庄香椿独特的口味。”他们说。

梨峪口村村两委成员高玉芬是烹制香
椿菜肴的一把好手，除了生炒炸腌外，炒鸡
蛋、拌豆腐、包水饺等层出不穷的吃法，让
香椿的味道在她的记忆中挥之不去，也占
据着一批批四面八方的往来食客。

“一到这时候，几乎每天都会有大巴车
停在村口附近，还有各地自驾的散客来村
里拍照、摘椿芽，村民对这些见怪不怪，却
也‘深受其害’，咱们这些香椿树其实都是
有主的，还是得请游客们手下留情。”显然，
面对游客对美味的“追逐”，高玉芬尴尬中
透着无奈。

“咱村里的椿树，根扎得深，树也长得
高。”李德凤指着半山腰成片的香椿树说，
这都是老祖宗传下来的野性种，“不娇气”。

也正是这份“不娇气”的野性，让“张庄
香椿”在2009年拿下了国家地理标志商标。
今年3月18日，山东省农业农村厅对外发布

《省知名农产品区域公用品牌培育名单公
示》，张庄香椿名列其中。一顶顶光环的加
持下，张庄香椿成为淄博农业一张远近闻
名的名片。

张庄香椿搭上顺风车

太阳渐高，山沟里的雾气散去，李德凤
的竹竿开始在高处灵活扭动。只听“咔哒”
一声脆响，一簇簇像红玛瑙似的椿芽应声
落下，然后“噗”一声掉在土地上颠了几
下。“身体不行了，一天能摘俩小时算顶
天了。”老李从地上捡起椿芽仔细打量，
然后轻轻叹了口气，原因是：“破了相就
卖不出好价钱”。而这样的一仰一俯、一捡
一拾，从4月中下旬到5月中旬，他每天要重
复上百次。

在他的回忆中，到了四月，满山遍野都
是吆喝声。那时候，采摘过程比现在凶险，
几丈高的老树，徒手就往上爬，只为了抢在
谷雨前摘下那把最嫩的芽。“摔着腿的，折
着胳膊的……都见过。”老李一笑回忆道，
那时候椿芽不值钱，几毛钱一斤，但却是村
里人除了种地外屈指可数的生计。

变化发生在近些年。随着电商发展
和乡村振兴的推进，特别是此前淄博文
旅走红，张庄香椿也搭上了顺风车———
2024年4月，淄博市首届香椿文化旅游节

在梨峪口村拉开大幕。“当时那个场面，
村口停满了车，城里人来买香椿，还不够
抢的。”老李描述着当时的场景，也期待
着今年即将启幕的香椿文化旅游节带来
新的惊喜。

据悉，为更好推广香椿农产，撬动富
农产业发展支点，西河镇联合淄博商厦
股份有限公司，在张庄片建立了香椿生
态基地，组建了淄博远方有机食品开发
有限公司（以下简称“远方公司”），帮助
村民收购、销售农产品，并实现了农产品
由原产地直供超市，这不仅为农户们的
农产品打开了销路，也让类似李德凤这
样的老人有了更多的笑容。

和张庄香椿打了近二十年交道的远
方公司负责人乔海涛是这些变化的亲历
者之一。数日前，刚从马来西亚出差回国
的他，正对张庄香椿的海外市场布局进
行着新一轮布局谋划。他介绍，近几年，
全国香椿种植面积持续扩大，人工栽培
种植区域主要集中在黄河与长江流域之
间，以山东、河南、河北、安徽、陕西等地
为主，这是我国菜用香椿的主产区，已成
为当地农业的重要组成部分。“随着种植
技术的推广和市场的需求增加，香椿的
种植区域仍在进一步逐步扩展，更多的
区域开始加入到香椿种植的行列中。这
对于张庄香椿未来而言，挑战与机遇同
在。”他说。

临近中午，村里的广场上停着几辆
皮卡，那是来收购鲜椿的贩子。几个村
民熟练地把上午刚采的椿芽搬过去，
一番讨价还价，最后以每斤6元左右的
价格成交。“这几年的收购价都在五六
块钱，好的时候能到7块钱左右。”这样
的价格显然让像老李这样的村民不满
意。对于此，收购商也表示无奈：“今年
天气暖和，其他地方的香椿早上市了，
张庄香椿熟得晚，消费者吃香椿很多
是为了那‘第一口鲜’，所以，再好的品
质也扛不住啊。”

这恰恰是张庄香椿最深处的“春
愁”。虽然顶着“地标”的光环，但环境、季
节以及全国市场高度流通的当前，它依
然面临着严峻的挑战。

一月的鲜味 一年的念想

“我们的香椿好是真好，但成熟晚也
是事实。”高玉芬感慨，她对张庄香椿的
品质自信满满，却也深知产业的短板，

“价格上不去，村民的积极性跟着上不
去。”乐见的是，为了保护好当地香椿资
源，延长生命周期，以远方公司为代表的
一众本地企业正试图打破张庄香椿采
摘、加工的传统模式。

在远方公司的深加工车间里，采摘
下的香椿被企业收购，然后做成了酱、冻
干原浆，甚至是高端的水饺馅料。

“我们先后与中国农业大学、山东农
业大学和天津科技大学合作，开发了脱
水香椿、速冻香椿原浆、麻香椿、辣味香
椿、鱼香香椿、酱汁香椿等袋装和瓶装一
系列有机香椿产品，并畅销国内外。”乔
海涛介绍。

不仅如此，他们还通过“公司+基地
+农户”的模式，让这些山野菜坐着冷链
车摆在了大城市超市的货架上。

乔海涛认为，“张庄香椿”的未来，或
许不在于盲目扩大面积，而在于如何像
李德凤、高玉芬一样，守住那份极致的口
感；在于如何通过深加工，把这一个月的
鲜，拉长成365天的念想；更在于能不能
让这个“钩尖上的绝活”后继有人。

夕阳西下，梨峪口村恢复了宁静。
李德凤坐在自家院子里，手边的桌

子上是一盘最经典的香椿炒鸡蛋。金黄
的土鸡蛋包裹着紫红翠绿的椿芽，那是
只有山里才有的浓烈色彩。

对于老李来说，这不仅仅是一道
菜。这味道里，有他年少时爬树的顽
皮，有青壮年养家的艰辛，也有如今老
来的慰藉。

“张庄香椿的味道，是时间的味道，
也是山的味道。”这是当地农业部门一名
工作人员的感触。

梨峪口村所处的西河镇张庄片
区，盛产红香椿，以脆嫩多汁、香气
浓郁著称。2009年12月28日，张庄香
椿获得“中国地理标志”商标注册，
成为淄川乃至淄博特色农业的一张
闪亮名片。

香椿素有“树上蔬菜”“黄金蔬
菜”美称，在张庄已有两千多年的历
史。当地野生香椿满山遍野，高山矮

丘，溪流水边，田间地头，房前屋后，
到处充溢着香椿特有的芳香。因为
昼夜温差大，张庄香椿比普通香椿
晚熟10天左右。优越的生态环境造
就了张庄香椿的优良品质：芽苔粗
壮，呈棕红色，芽叶肥大，脆嫩多汁，
香气浓郁，软嫩适口。如今，张庄香
椿走出了大山，正以优越的产品品
质助推地方特色产业发展。

“树上蔬菜”张庄香椿走出深山

老李的“椿”天
从山间鲜货到省级新名片加持

透视张庄香椿的进阶之路

四月的鲁中山区，风里带
着莫名的香味。

驱车从淄川城区向南，一
头扎进西河镇的群山里，柏油
路变成了蜿蜒的水泥路。作为
进出村子的唯一一条主干道，
转过张洪路的最后一道山弯，
梨峪口村便像一幅被时光浸
染的水墨画，铺展在摘星山的
臂弯里。

清晨六点，天已放亮，75
岁的李德凤扛着那根用了大
半辈子的长竹竿出了门。一路
常见带着类似装备的村民向
山上走去，老李和他们边走边
寒暄，竹竿顶端绑着的铁钩随
着他的步伐轻轻晃荡，发出细
碎的声响。“再不摘，芽就‘蔫’
了。”李德凤低头说道。他所说
的“蔫”，是当地对香椿由嫩变
老的讲法。

在这片被东经117°41′
至118°14′，北纬36°22′
至36°45′眷顾的土地上，张
庄香椿正迎来它一年中最高
光的时刻，也是李德凤这一代
人心中“最复杂”的季节。

葛相关链接

老老李李正正在在摘摘香香椿椿。。

香香椿椿深深加加工工产产品品。。

张张庄庄香香椿椿比比别别处处要要晚晚熟熟1100天天左左右右。。
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