
小时候去广东阳春市双滘
镇黄江村的外婆家，最开心的
就是吃外婆做的磨豆腐或者
“粑皮”。磨豆腐等待的时间比
较长，那时缺乏耐心的我们最
喜欢的还是外婆做的“粑皮”。

妈妈带着我们回外婆家玩
耍，外婆和妈妈聊天到深夜，外
婆睡觉前把新米洗干净，然后
浸泡大半夜。一早就让小姨到
溪里提水，把堂屋里那盘太公
遗留下来的石磨上上上下下里
里外外都涮洗得干干净净。我
负责把蒸架、竹匾和布拿到小
溪里，洗去灰尘，炊“粑皮”、晾
“粑皮”用。

做了早餐洗了全家衣服的
妈妈和外婆结伴去磨米浆，妈
妈推磨，外婆轻巧地把一勺子
米和水放进磨心，随着吱吱呀
呀的磨盘转动的声音，白花花
的米浆就出来啦，流到木桶里，
越来越多……我们一群孩子在
堂屋前的地坪“跳大海”“抛石
子”，眼睛却不时看她们的进
度，总盼着快快有东西吃。

在供销社工作的外公知道
我们来了，也回来帮忙。外公
把花生炒香，碾成花生粉末，把
蒜米捣碎，用花生油煎香，加入
豉油，备用。还架起木柴，烧了
一大锅水……米浆提回来，外
婆舀了一勺开水加入米浆里，
舀起流下，米浆刚刚流成一条
线，就调好了“生熟浆”。加入
开水太多，做出来的“粑皮”太
软，口感不好；加入的水太少，
米浆又太硬，炊出的“粑皮”口
感也不好吃，不爽口的。

很快，把蒸架放入热气腾
腾的开水锅里，舀一勺子米浆
放入铺了布的蒸笼里，把蒸笼
放在开水锅的架子上，盖上厚
重的木锅盖……一眨眼功夫，
外婆揭开锅盖，原先白白的米
浆，成了一张淡淡米黄色的
“布”，把“布”摊在竹匾上，轻轻
地撕开布，等“布”不烫手，就是
“粑皮”了。晾凉后折成一匹布
那样，然后切成一条条，用碗装
了，淋了香香的蒜蓉豉油，撒上
花生末……那个味道，真是很
好吃。

有时候，外公会买了猪杂
回来，做焖“猪杂粑皮”给我们
吃。不过，这要爸爸也来了，外
公才会买的。父亲或许就是这
样的，想另外的一个男人善待
自己的女儿，都是这么热情吧。

几十年过去了，外公外婆
都不在了。去双滘鸡笼顶的时
候，在黄江村委的路边小店，又
吃到双滘的粑皮，吃撑了。早
几天，又下双滘玩耍，满桌的黑
山羊、香猪肉，还有双滘“粑
皮”，邻座问我，“黑山羊肉香猪
肉这么好吃，怎么你就爱吃粑
皮”！不过，用羊汤、香菜、葱末
拌的“豪华版”“粑皮”，邻座看
见了，也如法炮制，于是大家都
如此，满桌的肉菜，就只有“粑
皮”不剩……因为，双滘粑皮，
还是用传统的手工做成，最重
要的是真材实料，米是新米，不
加太多的水，所以味道好吃。
吃惯了那些普通的米粉，一吃
双滘“粑皮”，就觉得是最好吃
的了。

首都食品安全
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食苑杂谈

美食文苑

□ 雨凡

饸饹面（市面上又称合罗
面）是一种汉族的传统特色面
食，制作者用饸饹床子（做饸
饹面的工具，有漏孔）把和好
的荞麦面、高粱面（现多用小
麦面）放在饸饹床子里，并坐
在杠杆上直接把面挤轧成长
条在锅里煮着吃。

关于饸饹面的由来传说
不一，其中脍炙人口的是：西
晋时期文学家刘伶被罢官，最

后流落到河南省获嘉县亢村，
晚年时期开了一家饭馆，刘伶
依据历史上四大美女之一商
朝苏护之女苏妲己，在进京
（朝歌）路过亢村驿被狐狸精
害时吃的“活啦面条”，作为自
己小饭馆的特色食谱之一，并
将“饸饹的传说”写好悬挂在
店门口，食客也由此日渐增
多。刘伶妻子也看出了门道，
决心在此基础之上再锦上添

花。她遍访名医，引经据典，
将搅饸饹的肉卤中加入六六
三十六味中草药，不仅食饸饹
能充饥，还能强身健体，甚至
于还能预防多种疾病，成为众
口称道的绝世佳肴。由此，
“饸饹条”一时名噪太行南北，
黄河上下，后来传到全国各
地，成为获嘉的一种名吃。据
说传到我国的“朝鲜凉面”也
还是起源于获嘉的“饸饹条”。

闲时爱读汪曾祺先生的作
品，越读越觉得意犹未尽。在他
笔下，食物不只是用来果腹充
饥，而是一种文化，一种境界，一
份情怀。那些寻常饮食在字里
行间有了生命和灵魂，细细读
来，让人心动。

一碗儿时的炒米，一份糊锅
巴磨成的碎末“焦屑”，端午的鸭
蛋，田边的野菜……在先生笔
下，蔓延着浓浓的思乡之情，弥
散着永远的乡愁。

读到这里，自然就想起在巍
山小城，也有一种和汪老先生儿
时的炒米一般的食物——米花。

米花，顾名思义就是用米粒
加工而成，包谷炸出来的我们称
之为爆米花，米粒炸出来的是米
花。记忆里，炸爆米花的匠人一
来，即刻就能点燃孩子们心底兴
奋的火花。大家争先恐后提着
秋收后的新米，或是包谷，排队
眼巴巴地等待它们在匠人手中
随着一声砰响开出“花”来。

那时候，每家都会把炸好的
米花拿出一部分给孩子解馋，一
部分就被父母悄悄地藏好，要等
过年才拿出来吃。大年初一早
上，家中老人一定要让全家老小
吃一碗用红糖水冲泡的米花。
老辈的做法，看似繁琐，其实蕴
含着浓浓的情意，祈愿新的一年
日子过得像这碗米花糖水一样
甜甜蜜蜜。

除了过年品尝，米花还是
小城人家婚嫁仪式上不可缺少
的一味。迎亲的队伍一进家
门，就会得到主人家的一碗米
花糖水，以示诚意和待客的周
到，也有祝福新人爱情甜蜜，日
子美满的寓意。

这种食物虽然简单，但却有
时间的限制，不是天天可以吃得
到。所以，米花糖水，总是和结
婚、春节这些喜庆的日子联系在
一起，不管农村还是城里，都有
这样的习俗，这成为每一个小城
人记忆里一抹打动人心的味道

和珍藏，成为小城人家颇有仪式
感的一种做法。

和炒米一样只在节庆时享
用的，还有一份漂亮的食物——
米花糖。米花糖也是用米花和
糖稀制作而成，用糖稀将米花团
成球状，将棉线固定其间，然后
用食用色素画上红红绿绿的喜
气图案，整个小球就可以任由
孩子提在手上，有时还把几个小
球串成串，像风铃。有些米花糖
还被巧手别出心裁地制作成堆
的样子，一个个连在一起，花花
绿绿，造型别致，吸引着孩子们
的眼光。

这种米花糖吃起来香脆可
口，甜而不腻，口感适中，而且没
有任何添加剂，是一种好看又好
吃的东西。妹妹小时候最喜欢
吃米花糖，在零食匮乏的儿时，
这种食物，温暖了我们的童年。
如今好吃的东西多了，味蕾变得
麻木起来，儿时那份争吃米花糖
的滋味，却还一直存留在舌尖、

心头。所以每年过年，不管年货
如何丰盛，我都会去农贸市场买
回一些小巧可爱的米花糖，即便
不吃，放在屋内，也觉得喜庆。

和米花糖一样一直留在记
忆深处的，还有“叮叮糖”。它
的味道，总是伴随着节奏明快
的音律一起响起。儿时的小
城，有外来的货郎挑着担子走
街串巷，边走边敲打出“叮叮当
当”的声音，还不时和着大声地
叫唤“卖叮叮糖啰！”听到这样
的声响，孩子们就坐不住了，飞
奔着涌出家门，跟随在货郎身
后，买上几分钱的奶白色糖块，
然后伸出舌头一点一点小心翼
翼地品尝，让甜味慢慢弥漫过
舌尖，进入喉咙——那是童年
里一份多么奢侈的甜美记忆。
那份记忆里的甜蜜和欣喜，是
如今孩子们吃不完的各种奶糖
和巧克力所无法相比的一种深
刻于舌尖、心底的烙印。

一起吃叮叮糖长大的儿时

玩伴，如今都已人到中年。偶
尔说起，依旧怀念那份曾经的
甜蜜和快乐，怀念那段逝去的
岁月。如今的我们，自然而然
做起了当年奶奶妈妈们的事情
——每年大年初一为家人冲一
碗热气腾腾的米花糖水。一碗
洒满米花的糖水，弥散的，是一
种情思，一种共同记忆，一份浓
浓的乡情。

春夏秋冬，年复一年，我们
走在四季更替节气轮转的自然
之道上，和一座城，一个小村，
一片土地相依相存。一个个凡
俗的日子里，那些亘古不变的
物事和味道，悄然将人与这方
水土紧密相连，彼此相依。不
管走到哪里，味蕾里都留存着
最初的滋味。就像小城里那碗
浓香的饵丝，那锅扯不断的细
面，那合碧翠的青豆小糕，在不
曾察觉之间，慢慢地，悄悄地，
侵入你的生命，成为一种无声
的滋养和浸润。

童年的味蕾记忆

椒香小黄鱼

饸饹面
食界传奇

双滘“粑皮”
□ 张锦芸


