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一个时代有一个时代的记
忆。记忆中那些温暖的东西，如
点点星火，一经点燃，便可成燎
原之势。

一个高山村落，原始古朴，
原汁原味。一家小庭院内，只见
一位老人，正忙碌着，搬着一个
竹匾，而另一个竹匾内，晒着一
匾黄色条状物，阳光的投射下，
宛若一根根金条，晶莹剔透，熠
熠生辉，我眼前倏地一亮，那就
是我曾经熟悉、念念不忘的山芋
干，瞬间深藏在时光深处的童年
记忆，蔓延了一片火海。

我的童年是在上世纪七十
年代，那个时代队里打的粮食不
够吃，用瓜菜代替主食是常有
的事，山芋因其适应性强，产量
高，自然成了首选。勤劳的社
员偷偷地自己开荒，寻些田间
地头、边角旮旯，春天插上山芋
藤，夏天葳蕤滋生，秋天便果实
累累了。

幼时住在外婆家，那是新

安源头的古村落，石板青青，清
灵典雅。外婆的家依山而建，
荒地比别人家多些，主要种的
就是山芋，一到收获季节，我的
三位舅舅、两位姨，便起早摸
黑，从地里挖来成筐成筐的山
芋，堆在家里像小山似的。那
些日子，山芋便成了主食，煮着
吃、蒸着吃、炒着吃，变着花样
吃，肚里胀鼓鼓的，有一股气，
挺难受的，可还是要吃。不过，
我最喜欢吃的还是山芋干，外
婆每年都会惦记着，都是要给
我做，而且做得特别多。我们
那里的山芋干，不同于北方的
那种把生的山芋直接晒干，是
要蒸的，选的往往是那些小山
芋，或山芋根，不能留种的；也
有切成条状的，用乌黑的饭甑
蒸，熊熊的烈火中，蒸到七八分
熟起锅，一圈圈晾在竹匾中晒，
那一股股香味，扑鼻而来，七八
个匾，一溜排开，多有气势。那
一根根小山芋，长长短短，奇形

怪状，活像一根根人参，条状的
就像金条，让人馋着。我们方
言称“红薯枣”。

初晒的山芋干柔软无力，几
天晒下来，便有了自己的骨子了，
折也折不断了，拉也拉不开了，柔
韧无比。越干越有嚼头，越干越
有品头。每次都要晒20多天，每
天七八个匾，都是外婆搬进搬出，
好在她那时年轻，虽然累并不觉
得。那时候，每家都晒，晒山芋
干成了乡村特有的风景线。

当然，最好吃的山芋干不是
刚晒好的，而是将其密封，放在
缸里，熬上一段时间，等它的表
面染上了斑点，一层层白霜似
的，那时再吃，就美味可口了，又
甜又韧。据说，那斑点是一种菌
类，是淀粉转化成了糖分，所以
特别的甜。过年时节，拿出来待
客，是上好的美味。外婆的山芋
干，童年时代我最好的零食之
一，每当我乖巧伶俐时，外婆便
用山芋干犒劳我。

后来，我回到家乡读小学，
同学中也有拿山芋干来吃的，妈
妈也给我做过山芋干，可不知怎
的，我还是喜欢吃外婆做的，所
以，那几年，每到冬季，外婆都会
给我送山芋干来。在同学间的
交流中，大家都众口一词，说我
带的山芋干特好吃。

那年，在市里读师专，一个
冬日的雨天，70多岁外婆竟几
经转车，特意从百里外，送来了
一大袋山芋干，拿到时，教学楼
下，她满身疲惫，白发在寒风中
纷飞，衣袂在飞扬，我有一种无
言的感动，泪水有些飞扬。外婆
从头发花白变成了银丝，背弓腰
偻，可她还是不忘给我做山芋

干，妈妈反复地叮嘱，我也劝说，
她才停歇。

随着人们生活的改善，山芋
干慢慢地淡出了人们的视野，一
晃十几年过去，我再也没有吃到
山芋干了。这年春上，年过九旬
的外婆，永远离开了我，此生我
再也吃不到那美味的山芋干了，
那是外婆的爱凝成的。历史常
常轮回，这两年随着绿色食品的
兴起，山芋干成了特色美味。现
在城里的超市都有卖了，但是那
山芋干，是无法提起我的兴趣
的。山芋干让我浮想联翩，往事
历历在目，心中特别温暖，岁月
如酒，常让我独自一人，兀自品
咂，浅饮慢斟。

棒棒鸡，又名乐山棒棒鸡、
嘉定棒棒鸡，原始于乐山汉阳坝
（今为眉山市青神县汉阳镇），取
用良种汉阳鸡，经煮熟后，用木
棒将鸡肉捶松后食用。主要食
材是鸡肉，其味型属于“怪味”，
具备麻、辣、酸、甜、鲜、咸、香全
部味道。

关于棒棒鸡有个典故：相传
明清时期，在雅安的偏远山区，
有人特好美食，经过长期的钻研
和汤料搭配实践，烹制的鸡肉味
道上佳，绝密高汤与红油飘香，

让人垂涎欲滴，但当时生产力落
后，鸡肉是一种奢侈享受，只在
逢年过节才吃上一次，有人想出
妙招，把整只鸡切成很多薄片，
按片销售，结果销量特别的好。
“鸡片”名声大噪后，又出现一个
新问题：仅凭菜刀无法将每片鸡
肉切匀，顾客在购买时也常挑剔
大小。于是，商家就用小木棒作
为标准，将鸡切成均匀薄片，保
证每个顾客购买到的鸡片厚薄
一致，鸡肉也更加入味。因棒棒
鸡是在一人持刀一人持棒的配

合下宰切，木棒敲击刀背时，发
出的声音随力量轻重而变化，抑
扬顿挫，自成节奏，给人以聆听
乐曲般的感觉，故名“棒棒鸡”。
它突破了传统的小吃瓶颈，适合
了现代生活方式的新型餐饮模
式，具有口味独特、产品组合新
颖、品牌化运营的特点。包融了
系列川中熟食经典菜式，集卤、
拌、泡等多种烹调手法，有麻辣、
五香、泡椒、藤椒、香辣、咸鲜和
酱香等系列特色口味，是成都熟
食的典型代表。

食界传奇

棒棒鸡

美味旅行

美食文苑

扒谷是一道由粮食加
蔬菜制成的菜肴，是山东
省寿光市独有的传统美
食，距今有几百年的历史，
它是勤劳智慧的寿光人在
长期的生活中创造出来
的。寿光人喜欢吃扒谷，
而且每家每户都会做扒
谷。以前每到春节，家家
户户都做扒谷，以备过年
待客所用，现在生活条件
好了，有专门制作扒谷的
大户，一年四季，不管在大
小集市或是在各个超市都
能买到，而且在寿光的各
个宾馆饭店都能吃到这一
地道的传统美食。

制作扒谷的原料主要
是绿豆和菠菜。绿豆性凉
味甘，有清热解毒、止渴消
暑、利尿润肤的功效，还有
一定的祛铅毒功效，绿豆
粉因其含有大量蛋白质、B
族维生素以及钙、磷、铁等
矿物质，故有增白、淡化斑
点、清洁肌肤、去除角质、
抑制青春痘等功效。绿豆
还具有抗菌抑菌的作用，
而菠菜有“营养模范生”之
称，它富含类胡萝卜素、维
生素C、维生素K、矿物质
（钙质、铁质等）、辅酶Q10
等多种营养素。把这两种
东西合理搭配，就成了一
种味道鲜美、外形美观、营
养丰富，并能防病治病的
美食。

制作扒谷并不复杂，
首先，精选上等绿豆和露

天栽培的优质菠菜。先把
绿豆中的砂石杂物筛选出
来，洗净后将绿豆浸泡在
40度的温水中，一般浸泡6
个小时左右，把选好的新
鲜菠菜洗净，切成碎末，将
二者按10:4的比例掺和均
匀，然后加适量的水，用石
磨磨碎制浆，再把磨好的
浆用勺子盛到铺好笼布的
笼屉上，把笼屉放到已烧
开水的锅上，用小火蒸十
几分钟即可。此时掌握好
火候很重要，靠鼻闻、手
摸、观颜色来掌握。蒸的
时间短了，扒谷不熟，蒸的
时间太长，扒谷就会发黑、
变味，好的扒谷应是鲜绿
色，口感清香。趁热将蒸
熟的扒谷浆团成大小均匀
的球状，就算大功告成
了。新做成的扒谷外紧里
松，美观味美。

做成的扒谷还不能马
上吃，还要经过加盐加佐
料进行烹炒才好吃。吃法
很多，但最常见的是猪肉炒
扒谷，方法是：用猪油加佐
料炒锅后，加适量清水，再
将扒谷捻碎放入锅内，再放
上粉条，等水分蒸发后，加
入韭菜拌匀，就可以出锅
了。这时做好的扒谷松软
鲜香、回味悠长。

寿光的扒谷历经百年
而不衰，祖祖辈辈百吃不
厌，天南地北的寿光人无
论走到哪里，都不会忘记
家乡传统美味。

寿光美食—扒谷
□ 乐乐
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