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二月二吃炒豆
◎宋振东

又是一年二月二，民
间 有“ 二 月 二，龙 抬 头，
家 家 户 户 吃 炒 豆 ”的 习
俗，寓 意 风 调 雨 顺、粮 食
满仓。虽然现在生活富足
了，各 种 各 样 的 食 物 丰
盛、花 样 繁 多，但 人 们 对

“二月二，吃炒豆”的习俗
还是热情不减，不少超市
商 场 摆 出 黄 豆、青 豆、黑
豆等多个炒豆专区，供消
费者选择购买。

农 村 老 家 把 炒 豆 叫
“ 料 豆 子 ”，原 料 主 要 是
黄 豆，也 有 青 豆、黑 豆
等。记 得 过 去，在 炒“ 料

豆子”之前，首先要把豆
子用凉水泡发，再根据各
自的喜好，加上少许糖精

（那时白糖紧缺价格高，
人们就用糖精代替）、食
用 盐 及 花 椒、大 料 等 调
料，泡制成甜、咸等不同
口味的豆豆。炒制前，先
把泡发好的豆子从水里
捞出来，放到阴凉通风处
控 水 晾 干 备 用 ；之 后 在
大铁锅里放上适量砂土
炒制，等把砂土用火烧热
了，倒入泡发好的黄豆，
然后用铁铲子来回不停
地 翻 搅。翻 搅 不 均 匀 或

翻搅慢了，炒制的“料豆
子 ”就 会 出 现 有 的 炒 焦
煳、有 的 没 有 炒 熟 的 现
象。所以，炒“料豆子”也
是个技术活儿，要手疾眼
快，切忌慢慢腾腾。有一
年，隔壁邻居家炒“料豆
子”时，由于没有掌握好
火候，动作太慢，把豆子
全炒煳了，又黑又苦，一
家人也没有过好二月二。

不过，炒黄豆虽然香
脆 好 吃，但 也 不 能“ 贪 ”
食，因为黄豆中含有胰蛋
白酶抑制素、尿酶、血球
凝 集 素 等 因 子，炒 黄 豆

时，这些因子在干热条件
下并不被分解。所以，吃
了炒豆后，这些抑制素会
有副作用，如肚子发胀，
影响消化吸收功能。如果
食用了炒得外焦内生的
豆豆，还会引起恶心、呕
吐、腹泻等中毒现象。

每 逢 二 月 二 吃 炒 豆
时，我就不由得回想起小
时候，在农村老家把炒豆

“吃进”鼻子里的囧事来。
那时，我也就五六岁的光
景，看到大人用手往嘴里
扔“料豆子”好玩，就也学
着往嘴里扔，由于手上没

有 准 头，结 果，不 是 把 豆
子扔脸上，就是把豆子扔
地 下。有 一 次，居 然 把 豆
子扔进了鼻子里，费了半
天劲就是弄不出来，越弄
越往里，后来到公社卫生
院才弄出来，医生说差点
就吸到气管里去了，太危
险了！从那以后，我再也
不敢学大人往嘴里扔“料
豆子”了。

那 时 家 庭 条 件 稍 好
的农户，在炒完“料豆子”
的同时，还要炒些花生和
花生米大小的白面团，给
节日增添更多的乐趣。

暖心糁子面
◎秋水

民以食为天，各地都
有自己引以为豪的饮食文
化，武汉热干面、四川剁椒
鱼头、北京烤鸭、山西大麻
花……关中人的面食文化
可谓源远流长，能追溯到
后稷教民稼穑。

提起面食，关中人大
脑里立刻映出的是“端老
碗咥干面”的情形，在关中
人的潜意识里，面就是面
条，他们对面是情有独钟。
一碗面条，关中人能吃出
不同的花样来，什么干面、
炒面、烩面、臊子面……糁
子面应该是关中人的平民
饭，以极简的食材，彰显关

中人朴实、低调的特点。
所 谓 的 糁 子 面 就 是

糁子和面煮在一起，当然，
早晨吃剩下的糁子做不
成，做出来的只能叫糁子
和面，不叫糁子面。第一次
吃糁子面我心里充满的是
好奇，母亲炒的是蒜苗、红
萝卜，下的是菠菜。看着黏
糊糊、乱乎乎，吃起来软乎
乎、热 乎 乎，吃 过 口 有 余
香，让人念念不忘。

糁 子 和 面 糅 为 一
体，卖 相 不 好，这 也 许 是
糁子面难登大雅之堂的
原 因，但 它 确 实 味 美，和
关中人的粗布大棉袄一

样，看 着 粗 糙，可 是 穿 着
舒服。糁子面的美味是历
经千锤百炼之后才成就
的。麦 子 需 要 秋 季 播 种、
冬 季 蓄 势、春 季 拔 节，夏
季收割，暑天在土场上大
晒之后入了粮仓，再慢慢
放凉，让自然之精华在体
内 慢 慢 被 吸 收、融 合。这
经历了秋雨、冬雪、春风、
夏日四个季节变换的麦
子能不好吃吗？筋道，用
关中人的话说就是“有嚼
头 ”！ 吃 着 瓷 实、真 实、
耐饥，关中人干啥事都喜
欢 韧 劲，像 这 面 条。面 都
是手擀的，一擀杖一擀杖

都是倾注了人的心思的，
面条对主妇来说就像自
己的孩子，是看着一点一
点 长 大 的，满 满 的 都 是
爱，你说这倾听了人的私
语、蕴含了人的情思的面
条能与机器和出来的面
条一个味道吗？

玉米是自己种的，从
夏天到秋天，上百天的生
长期，经历的是一年中温
度最高的时候，天天拔节，
一天一个样，然后一个一
个掰下来、一粒一粒剥了，
再一遍又一遍晒干，磨成
糁子。农民们不操心吃糁
子是否防癌、提高记忆力，

但是他们知道糁子有种天
然的香气，越嚼越香，而且
暖胃暖心助消化，他们吃
玉米糁子时吸溜的声音都
像唱歌，糁子是关中人早
晚的主食。

当然，糁子面之所以
醇香，除了糁子和面具有
来自大自然的香味外，更
是因为它们在长时间的磨
合中达到了心灵的交融，
将人与物的情思、冬与夏
的灵魂、早与午的问候、软
与硬的个性融为一体，才
具有了极致之美，热烈、朴
实、暖 心，如 同 青 铜 与 周
礼、秦腔和秦人。

春来小蒜香
◎郑江泉

“ 牛 娃 狗 蛋，上 了 南
山，挖了小蒜，做了一顿好
饭，香了三个老汉。”每当
鲜嫩柔软的春天染绿我的
视野时，我就想起这首挖
小蒜的童谣。

小蒜乃家乡的一种山
野菜，它如农人一样平凡
淳朴，可谓“见面熟”。无论
荒地、河畔、山谷，还是林
间田埂，只要有一瓣小小
的茎种，春风一吹，它就会
一簇一簇地把顺溜而细长
的叶须，密密匝匝地披挂
在田野里，酷似少女柔软
飘逸的青丝，让婀娜的百
草自愧弗如。

小蒜是一种独特的山
野菜，它与大蒜、大葱同属
百合科。叶柄柔软细长，球
茎为圆锥或圆球形，用水
冲洗干净后，大小不一的
茎体呈半透明状，似珍珠

玛瑙，晶莹剔透。小时候，
我与小伙伴们经常去山野
里挖小蒜。大家边挖边唱
着歌谣：“白玛瑙，绿尾巴，
见人来，就钻到地底下。”
我们挖出大个的，装在竹
笼里。又将小个地埋起来，
让它再生出一窝“小蒜仔”
来。在那青黄不接的岁月，
我 从 山 野 里 挖 回 一 笼 小
蒜，母亲乐呵呵地摘除枯
叶，清洗干净，然后从屋檐
下悬挂的辣椒串上摘下一
把辣椒干切碎，再把小蒜
叶柄和球茎切成小段和小
片，与辣椒混炒了。当一盘
红绿白三色相间的菜肴端
上餐桌时，一股带有冲劲
的清香辛辣味逸满屋子，
我拿着玉米面窝窝头，就
着辣椒炒小蒜大快朵颐，
一口气就消灭了两个窝头
和大半盘菜肴，似乎还觉

不解馋，母亲看见连忙劝
阻，怕伤了我的胃。

农家人做菜不讲究食
谱，由于物质条件限制，在
山野里逮着啥就是啥了。
母亲曾给我们做过小蒜炒
香椿、小蒜炒花椒树芽、小
蒜炒地软等，尤其是用小
陶罐腌制的小蒜更是香味
扑鼻，令人馋涎欲滴。在漫
长的岁月里，母亲变着花
样把小蒜做出了经典的美
味，让我的味蕾永远在香
馨的记忆中含苞待放。

据《本草纲目》记载：
“小蒜理胃温中，除邪祛
毒，通 阳 散 结，行 气 导
滞。用 于 胃 气 滞，泻 痢 等
症。”可 见，小 蒜 还 有 很
重要的药用价值，而它却
从未炫耀自己，默默地待
在山野中，厮守着一片空
灵和宁静。 

同题作联   消费者权益日

叟童无欺诚是本 ；

权益维护法为绳。

（刘春学）
利自薄积，童叟无欺惟守信 ；

财从义取，巷街有誉重推诚。

（蒲朝阳）
依法维权，织成消费安全网 ；

凭诚交易，树起经营公正心。

（何具征）
国法如炉，打假惩奸彰正义 ；

民心似秤，维权亮剑铸公平。

（张录军）
打假护民生，总以初心酬使命 ；

维权扬正气，独凭硬骨柱青天。

（李玉虎）

下期“同题作联”联题 ：春分

悬联求对

出句 ：百花次第开，喜跃金台争艳色

（张蛟龙）
 

上期“悬联求对”应对结果

出句 ：
细雨无声滋万物                    （张    涛）
应对 ：
和风有意丽三春                    （蒋心洋）
惠风有意拂千家                    （任昱虎）
春风有梦探千窗                    （田建忠）
斜风有意唤千芽                    （康永平）
春晖有意绣千山                    （吴佳豪）
红梅有意染千山                    （张彬彬）
春风有意绿三江                    （蔡    哲）
紫燕有意闹三春                    （罗凤霜）
艳阳着意暖三秦                    （张录军）
惠风有爱暖三春                    （李周宣）
红旗映日照千秋                    （蒲朝阳）
和风有意绿三秦                    （李    强）
青川快意拥千娇                 （榆林白浩）
群芳着意靓三春                    （王逸飞）
嫩苗有梦唤春风                    （孙书岐）
春潮似水润三农                    （赵禄蕙）
桃花有意醉三春                    （雷丙应）
德风有道惠千秋                    （李玉虎）
粉桃有信报三春                    （胡广勤）
春潮肆意卷三江                    （李安林）
 

（王商君整理）

1. 全球至尊（3 字足球赛事）

2. 此言不差（2 字戏剧名词）  

3. 伸手灭灯火（5 笔字）

4. 哥哥田边走（计量单位）

5. 游走两地皆有闻（12 笔字）

6. 人我俱要收纳他（3 字国名）

7. 说金门，谈澎湖（2 字学校设施）

8.杨先生、李先生，开口比吧！（2字水果）

陈秀云  作

9. 在南京上大二 （8 笔字）

10. 孩子知晓家在哪（3 字口语）

11. 几度陈仓促膝谈（5 字相声名）

12. 两改旧貌双叶变（2 字党史地名）

13. 不要死守旧模式（3 字时政热词）

14. 李春大师有活力（4 字时政新词）

15. 领到奖品，触动内心（3 字时政热词）

陈书法 作

参与方法 ：
出刊后 3 日内发至微信 ：13891771088。

答卷只写序号和谜底，注明真实姓名、地址
及电话号码。更多注释可查看宝鸡灯谜公
众 号。按 猜 中 数 量 和 收 到 答 卷 时 间 顺 序，
评出幸运读者。下期公布谜底和幸运读者
名单。

 

上期谜底 ：
1. 接种点  2. 雪如意  3. 植发、养发  4. 养

生  5. 雷佳音  6. 关注公众号  7. 国铁集团  
8. 文明出行  9. 牛同人  10. 哞  11. 牺  12 立
春  13. 听我说  14. 怀明明  15. 阳台

 

幸运读者 ：
雷鸿仁（河北）、魏咏梅（陕西）、净红利

（陕西）、张宏阳（陕西）、刘永安（河北）
 

（王商君整理）

荞麦凉粉
◎于同兴

我三岁时便失去了母
亲的护佑，童年和少年时
的大多时光，都是奶奶陪
伴我度过。奶奶特别勤快，
也很能干，左邻右舍都称
赞她的锅灶好。而那时候
的我是奶奶的“跟屁虫”，
不管她走到哪里，也不管
她做什么，我总不离开她
的左右。故此，奶奶的许多
厨艺，都深深地印记在我
的脑际。特别是她做的农
家小吃荞麦凉粉，至今仍
然令我向往和无法忘怀。

奶奶做的荞麦凉粉完

全是采用传统手工制作。奶
奶做荞麦凉粉时，首先要把
荞麦皮壳去掉。这是个力气
活，也是个技术活，去壳后
的荞麦不能弄成碎粒，荞麦
的三角形仍然棱角分明。制
作凉粉时，先把去壳的荞麦
粒倒入一个大盆内，倒入清
水，将荞麦粒浸泡半晌，等
荞麦粒泡透后，把浸泡过的
荞麦粒分几次倒在厨房的
案板上，均匀地摊开，然后
拿一个大瓷碗，双手抱紧碗
在案上反复滚压，再把滚压
成薄饼的荞麦坯子倒入准

备好的大盆中，倒入适量的
凉水，双手用力反复在盆
中抓、揉、搓，等盆中水与
荞麦坯子中的淀粉融合成
浓浓的面糊状，最后一道
工序就是用罗儿对盆中的
面糊进行过滤。

那时家中用的是大黑
老锅，在锅中放一个短点的
擀面杖，将罗儿放置在擀面
杖上，将面糊倒入，用手在
罗儿内搅动、轻压，使原料
内的淀粉基本过滤完。等过
滤快结束时再开始烧锅，这
时边在灶膛内烧火，边用木

勺在锅内搅动，如果感觉太
硬，继续加水过滤原料，但
切不可直接加入凉水。凉粉
的软硬要掌握好，过软过硬
都影响凉粉的口感，要特别
注意。奶奶的办法是用木勺
做试验，把木勺在烧熟的凉
粉锅中站立，用手动一动，
木勺不倒，就说明太硬。当
然这一切都是凭多年的经
验。凉粉做好后，盛放在准
备好的盆中，待基本晾冷
后，将盆中的凉粉翻倒在案
上，就可以吃了。

用 这 种 传 统 方 法 做

的荞麦凉粉，像婴儿的肌
肤一样光滑柔软而富有弹
性。奶奶做的凉粉，清香爽
口，十分筋道。可以用蒜水
或辣子醋水调着吃，也可
用岐山肉臊子，加入蒜苗
炒着吃。可以切块，也可以
用捞子捞成面条一样的细
条调着吃。吃臊子面时还
可以切成小丁丁做底菜，
绝不糊汤。

奶奶做的荞麦凉粉，
饱含着她的勤劳、聪慧，和
对我浓浓的爱，将永远留
存在我的记忆中。 
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