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首都食品安全

15
20162016年年22月月2626日 星期五 责编日 星期五 责编：：张乔生 实习编辑张乔生 实习编辑：：凌应敏 版式凌应敏 版式：：王廷芳王廷芳 E-mailE-mail：：tougao_cfstougao_cfs365365@@163163.com.com

□ 佚名

小时候在我的老家有过了腊八宰年
猪的习俗。不为别的，就是图个喜庆，有
过年的气氛。那时候过年家里要是没宰
个年猪就好像没过年似的。

宰年猪那天是全年最解馋的日子。
大锅里煮着肉，小孩子们会不停地在锅边
转悠，不时地催大人：捞出一块尝尝。那
一天小孩子往往都不吃主食，光吃肉、啃
骨头就饱了。这一天还要邀请左邻右舍
来家里一起品尝，不摆宴席，就是宰年猪
的四个传统菜：烀猪肉、灌血肠、炒酸菜、
杀猪菜。主要是为了感受浓浓的年味。

宰年猪的另一件事就是炼油。由于
荤油的“荤”同“婚”字同音，那时候，往往
炼猪油坛子要由未婚男或女搬到应放的
位置，意味动荤（婚）。讨一个好彩头，寓
意新的一年婚姻将有所突破。

烀猪肉是宰年猪的传统菜，有肥有
瘦，还没出锅，香味已经传出老远，趁热蘸
蒜泥吃特香。

灌血肠是家乡的一种地方风味小
吃。以肠子为主料，内装以猪血、瘦肉、荞
麦面、猪油、盐及各种调料等调制而成，煮

熟后蘸着大蒜泥咬着吃，那味道使人回味
无穷。血肠的成功与否与肠子的清洗有
直接关系。不过清洗猪肠子可是一件技
术活，得有耐心，要将肠子全部翻过来，经
过盐浸、醋浸、酸菜汤子浸，最后无数次清
水洗。直到清水不再有变化为止。

炒酸菜也是必不可少的，酸菜是一道
很好的开胃菜，吃起来爽口香醇，是人们
餐桌上的常备菜。酸菜有好多种做法，但
宰年猪那天必须炒酸菜。这一天切酸菜
是对家庭主妇的考验，好多家庭女主人刀
工不好，怕人家笑话，常常得找人帮忙
切。炒的时候讲究大火，猛攻，多数人家
得放一半里脊肉，爽口香醇的酸菜与辛辣
无比的朝天椒搭配，味道闻起来酸辣，入
口脆爽，很是好吃。

杀猪菜是请客的主菜，吃起来鲜而不
腻，味美而别具一格，在我的家乡，那可真
是一绝。是将家乡的特产干白菜放在煮
血肠、猪肉的高汤中慢火炖3个小时以
上，油脂慢慢地浸到干白菜里头。那时候
的干白菜已经吃不出干白菜的味道，只是
猪肉、猪肠子两种美食的溶合，既有猪肉
的醇香，又有猪血肠的鲜美，松软可口，就
是没牙的老人也能品尝宰猪菜的美味。

过年宰猪请客已成为了邻居间人情
往来的一个桥梁，在浓浓年味中，可以让
平时邻里之间因小事产生过矛盾的两家
找到和好的借口，使原本和谐的两家人在
请客中再聚首，感情更深。

在我的生活中，也曾发生因宰年猪而
产生了不愉快的故事：母亲去世的那年，
为了过年有点生机，父亲借钱在离过年还
有3个多月的时候，从外屯买回来一头70
斤的猪。刚抬到家的猪不爱吃东西，开始
一家人都以为是换了新环境猪儿不适应，
后来听说那头猪是一个老病号，父亲被人
骗了。

那年我家宰完猪请完客血肠一点没
剩，但父亲一直在讲：“你们母亲走了，我
们过年也杀猪了，也让你们吃上年猪肉

了，挺好。”当我们看着空盘空碗的时候，
我们想起母亲在世的时候，哪年我们家杀
的年猪都要比那年的大……后来，每年我
们都像母亲在的时候一样养一头年猪，到
了腊月二十几都会宰年猪，做烀猪肉、灌
血肠、炒酸菜、炖杀猪菜请客，感受那一年
一度的年味。

随着生活水平不断的提高，如今住
上了楼房。虽然自己不再养猪，但每年
二哥宰猪都会选在周日，为的是让我们
能有时间回去一起吃猪肉，我年年都及
时回去，不是为了吃，而是为了找过年的
那种感觉，每当看着一屋人在尽情地享
受美食，大块吃肉，大碗喝酒，就会勾起
我对童年的回忆，品味以往的岁月，过年
的味道……

春卷，又称春饼、薄饼。皮
薄酥脆、馅心香软，别具风味，
是汉族民间节日的一种传统食
品。有迎春喜庆之吉兆。

关于春卷的典故有个美丽
的传说，据说宋代时福州有个书

生，为了温书应试，整天埋头攻
读，常常废寝忘食。他的妻子三
番五次劝他也没用，就想了个办
法：把米磨制成薄饼，以菜肉为
馅，包成卷筒形，既当饭，又当
菜。这种小吃后来定名为春卷，

并逐渐流行于城乡各地……当
今春卷皮已改用面粉，馅料有韭
菜、豆腐干、肉丝、虾仁、冬菇、韭
黄等多种多样搭配制作而成。
用微火油炸至金黄色，外酥内
嫩，又称为“炸春”。 （辑）
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□ 郑启五

穿行在闽北南平的闹市街头，发现有人在叫卖“峡阳桂花
糕”，我对小吃有种直觉，可转头之间，那人却不见了。之后我
找遍大小超市和店铺，都一无所获。

从桂花酒到桂花糖、桂花茶、桂花年糕、桂花甜粥等等，总
觉得最能够在食品中川流不息的花莫过于桂花了。听同行的
老黄介绍他老家制作桂花糖的童年往事时，馋得我直咽口水：

“金秋时节，桂花盛开，大人们在桂花树下铺开大张的芦席，举
着竹竿满树敲打，纷纷扬扬的桂花雨就落了下来。把香气袭
人的桂花和土制的红糖搅拌后置入瓮中密封，等到新春时节
开启时，那桂花的糖香扑鼻而来，成了一家老小的最爱。”这种
土制的桂花糖虽难得一尝，但心田上却是落花飘香，寻觅桂花
糕的欲望也越发浓烈了起来。

第二天就要离开南平了。早餐我们是在路边一家小店吃
的牛肉面，我三两口便解决了战斗，硬是从牙缝挤出时间，再
去一试，终于在一老巷口找到一卖糕摊。我一次买了十包，使
得卖糕的妇人满脸欢喜，我也满心凯旋之喜。

匆匆上了火车，拆包欲尝，只见这桂花糕相貌平平，与常
见的白米糕、雪片糕类大同小异，粉面之中隐约有雀斑几点，
不知是桂花还是芝麻，用手轻轻掰开，韧而绵软，不像香咸糕
松碎易散，也不像米糕板结生硬……

峡阳桂花糕是用天然桂花绞汁去渣，窖存三年后取出，配
制肉桂、木香、麝香、母丁香、沉香、香附、佩兰等中药香料，精
制成“桂花酱”；然后拌入炒爆、磨细、蒸熟、筛细的糯米粉中，
加上优质白糖、五香粉、芝麻、盐水糅制成糕；再用水蒸气给以
湿润。制作得既精心又用心，我只觉得糕体细腻可口，无须细
嚼，甘甜带凉。入喉滑顺，却吃不出桂花的幽香，也许蛰伏在
凉凉的口感里，或者潜藏在山城乡土的记忆中。

汽笛长鸣，列车徐缓地驶离了南平站，我左手一杯武夷正
岩茶，右手一块峡阳桂花糕，闽北婀娜的青山绿水在车窗外起
伏翔舞了起来。

峡阳桂花糕


