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就爱岐山臊子面
◎冯广辉

“有朋自远方来，不亦乐乎？”如果
你来到周礼之乡、凤鸣岐山，不能光看
三千多年月无月无周原的流光溢彩，更要品
尝一口西岐大地的“神来之食”——岐
山臊子面。

到了岐山县，先吃臊子面。不吃等
于没有来过岐山，因为这一碗面里蕴藏
着三千多年博大精深的周礼文化。据史
料记载，岐山臊子面起源于周代“祭祀”
礼仪中的“馂馀之礼”。周文王姬昌是周
王朝的奠基者，据传，文王挥戈斩蛟龙，
将蛟龙肉汤做好后，他亲自掌勺浇汤，
将第一碗端出去泼汤祭祖，祭拜上天和
先祖，然后将第二碗面亲手端给自己的
母亲，最后才把第三碗面端起来自己品
尝其味，岐山臊子面食用的习俗就来
源于此。庄重典雅的“馂馀之礼”，在漫
长的历史岁月中不断地演化成“馂汤之
俗”，由宫廷贵族的饮食礼仪演变成民
间的饮食习俗，一碗普通的臊子面，是
历史文化的见证。

岐山人在日常生活中就餐座次的
排列上很有讲究，不管家宴还是招待宾
朋，最上席的位置是在座辈分最高、或最
年长、或最德高望重者，其余位置由高到
低，依次排列。摆放菜品的程序应是先放
在上席位置，由上席人先享用之后，依次
下席人才动筷子。主人把臊子面端上来，
先端给最上席的客人，然后恭敬邀请上
席客人品尝，上席客人品尝之后示意“好
着呢”，其他人才动筷子开始吃面。岐山
人宴席有上下之分，人有长幼之别，吃有
先后次序，彬彬谦让，这种顺序体现了西
周时期，比较讲究饮食行为的伦理道德。

这一碗面里蕴藏着传承了三千多
年的古代养生秘方。从食材来看，五形
五色俱全。面条用小麦面粉制成，底菜

和 漂 花 取 料 于
可食植物的根、
茎、叶、花、藻五
端，取 色 于 红
萝 卜、秦 椒 之
红，黄花菜、鸡
蛋饼之黄，蒜苗
之绿，黑木耳之
黑，小麦面粉、鲜
豆腐之白，五色五
形，把食材列成一个
清单，就是一张十分讲
究的中草药养生处方。其
中还有一味食材最重要，但
往往被食客忽略。因为它在一碗
臊子面里看不见、摸不到，却不可或缺，
燣臊子、调臊子汤必须有，它就是臊子
面的灵魂——岐山醋。岐山醋的酿造，
原料为小麦、高粱、大麦、黄豆、玉米“五
谷”，经过熬煮，酿成需二十多道工序，
取“五谷”日月之精华 ；从味觉和口感来
看，五味俱全。所以说，这一碗臊子面就
是一个绝佳的古代养生秘方。

这一碗面里还蕴藏着古人为人处
世的哲学智慧。一碗岐山臊子面中酸、
甜、苦、辣、咸人生五味俱全。吃一碗岐
山臊子面，就可以品尝到人生五味，五
味调和便是香甜美味、人生圆满 ；五味
不调和，则难以下咽，人生坎坷。一碗岐
山臊子面中底菜漂花各有沉浮。下有底
菜、上有漂花、中间有面条，预示人的一
生沉沉浮浮，也只有沉沉浮浮的人生才
完整、才香甜、才圆满。

还有面中香醋无处不在，看不见、
摸不着，但又不可或缺，没有好醋，燣不
出好的臊子肉，做不出一碗香喷喷、让
人魂牵梦绕的岐山臊子面。人生上下求

索，长路漫漫，要不忘初心、牢记使命。
一碗臊子面，就是一个人生。做一碗臊
子面，需要经过煎熬几十道程序，煎和
熬是形成美味的方式，人生亦如此。吃
一碗臊子面，需先端起碗。一手端碗，一
手用筷子夹食，吃完面条要放下碗，预
示人的一生，要拿得起、放得下，才能大
自在。

当您端起一碗岐山臊子面，拿起一
双筷子，心满意足地吃完一碗正宗的岐
山臊子面，您就穿越时空，品尝了传承
三千多年的西周养生美食，体验了人生
五味，尝尽了人间酸甜苦辣，亲身感悟
了一次人生哲理。

岐山臊子面历史悠久，源远流长，
经过三千多年的文化积淀，早已名扬三
秦、享誉中外。来到岐山，咥一碗热气腾
腾的臊子面，是勤劳朴实的周原人对远
道而来的贵客最热情、最实在的待客之
礼，也是几千年来周礼文化生生不息的
见证与传承。

磨面
◎高涛

在博物馆里看到大大小小
的 石 磨，女 儿 好 奇 地 问 ：“ 爸
爸，这 是 做 什 么 的？”我 郑 重
地 告 诉 她 ：“ 这 是 磨 面 用 的，
过去，人是吃石磨磨出来的面
长 大 的。”恍 惚 间 我 似 乎 又 闻
见了石缝里的麦香。

磨面前先要把小麦淘洗干
净。小 麦 人 工 镰 刀 收 割 后，在
场畔脱粒晾晒，难免或多或少
有麦糠、灰土、石子等杂物。淘
洗小麦听起来简单，却是工序
繁 琐，费 时 费 力，需 要 相 当 耐
心。通 常 先 把 小 麦 倒 入 清 水，
用笊篱打捞滤掉漂浮物 ；再画
圆 圈 搅 动 小 麦 旋 起 并 荡 入 笊
篱捞出 ；如此反复两三次，直
至水清。待小麦重新晒至八成
干，全 家 上 场 坐 在 席 上，细 细
地挑拣去小麦里的硬土粒、小
石 子 等，最 后 再 过 筛 子、上 簸
箕，小 麦 才 算 干 净，否 则 夹 杂
了小石子，会影响磨出面粉的
质 量，吃 到 嘴 里 硌 牙。听 着 父
母的唠叨，看着阳光下泛着金
光的小麦，我们姐妹脸上都笑
出了热切的盼望，也深刻地体
会 到，有 粮 的 日 子 特 别 心 安。
而我们在父母眼里，怕是更像
粮食一样，虽然成长缓慢却充
满了希望。

当 年 我 们 家 老 少 十 几 口
人。人多饭量大，北方人又爱吃
面食，每个星期就得磨回面。每
次磨两袋小麦，一百五六十斤
的样子。磨面是件苦累事，但石
磨再厚，和种地等重农活比，就
轻多了。女人白天要做饭洗衣
带孩子，所以一般是夜晚磨面。
母亲推磨，奶奶拿着笸箩，上面
投粮食，下面扫面粉。我们调皮
地帮忙推磨，推七八圈就没耐
心了，跑回房子去睡觉，听着后
院“ 呜 —— 呜 ——”的 石 磨 声，
流着涎水做着吃白面馍的梦。
常常清晨起来，看见走出磨坊

的奶奶和母亲，衣服、头发、眉
毛上，全都沾上白面粉，被我们
笑成是“面人”。

村 里 40 多 户 200 多 人，
遇 到 红 白 喜 事，家 家 去 帮 忙。
男人干外边事，家里最重要的
活，恐 怕 就 是 灶 房 磨 面 了。婶
娘 们 分 成 组，人 歇 磨 不 停，要
磨 够 三 天 的 用 量。条 件 好 些
的，会 拉 去 村 里 石 磨 坊。我 还
记得磨坊的小毛驴，发黄的毛
色，腿 像 芝 麻 秆 一 样 细，套 上

“枷板”挂上直径一米的磨盘，
一 早 上 能 磨 出 二 三 十 斤 小 麦
或玉米、黄豆等杂粮。

到了上世纪 80 年代，轮到
父亲成家立业扛起磨面任务，
村里石磨坊变成了磨面机，俗
称“ 钢 磨 ”。用 机 器 磨 面，刚 开
始极忙碌，磨坊主只负责操纵
机器，而父亲要用铁桶将磨出
来的颗粒，一遍一遍重新倒入
磨 口。后 来 机 器 改 进，一 次 倒
入 能 自 动 循 环，人 省 力 多 了，
就待在外边去聊天。

最开始磨出的小麦面粉是
纯白色，像瓷一样白，不由得人
用大拇指和食指捏起一指肚，搓
搓看看，伸出舌头舔舔，心欢喜
得像马上就要吃到热气腾腾的
白面馒头。越往后磨，面粉颜色
渐黄渐黑，这是快磨到小麦表皮
的时候，磨坊主就会问 ：“磨成
啥？”问的是面粉和麸皮比，一
般家庭选最佳比是 75 粉。数值
越高代表面粉越多，而面粉颜色
会黑些，面粉口感也差一些。面
对着磨坊主的发问，我都能感
受到父亲内心的思量和承受的
难堪。磨得再净，也不能磨成 90
粉，麸皮给牲口吃，过年待客要
白面。父亲装好小半袋白面，然
后把上茬白面和下茬黑面拌匀
装袋，拉回家倒进灶房面瓮，每
天在母亲手里从生变熟，养育我
们长大成人。

当初跟着父母磨面，我们
小孩子会撑口袋、推架子车，偶

尔也提桶接料。结果有时就
将磨料撒在地上，父母又

心疼又生气地瞪眼，我
们也非常懊恼，都知

道粮食不宽裕，于
是，暗 下 决 心，今
后磨面干活要细
心再细心。

如 今 买 面
直 接 是 半 成 品
面条，袋装的超
精、高 筋 面 粉，

再 不 用 淘 麦、拣
麦和磨面了。

望着磨盘，我似
乎又闻到了麦香，牙

齿不自然地咀嚼起来。

光溜溜
◎谢红江

“今天吃啥饭？”
“光溜溜。”妻子和儿子异口同声地

回应着。
于是我走进厨房，和面、择菜、炒菜、

切面……我一边忙活着，脑海中那“光溜
溜”仿佛就在身旁锅内沸腾的水中活蹦
乱跳着，或在碗中伴着油泼辣子飘溢着
香气，此刻就连案板上的蒜头仿佛也“满
血复活”，随时准备着与“光溜溜”亲吻。

“光溜溜”是我和妻儿对削筋面的
一种昵称，因其光滑、爽口、筋道而深受
一家人的青睐。我也常对妻儿戏说：“咱
若在街头开面馆就叫‘谢氏光溜溜’。”

西府人对面食情有独钟，我们一家
也不例外，特别是我，几天不吃面就感
觉缺点啥，常常是人在外出差心早已飞
回家中，思谋着回家吃面的事。也是基
于对面食的偏爱，刚参加工作不久我就
开始学做饭，蒸馒头、打搅团、做拌汤、
炒菜，样样都会。做面食更是拿手活，扯
面、麻食、撅片、烩面、削筋、棒棒面、臊
子面都不在话下，特别是我做的“光溜
溜”面最受一家人喜爱。

做“光溜溜”和面很关键，通常要用
淡盐水，面软硬要适中，太硬伤胃，太软

切时粘刀。和好
的面要反复揉
醒，切时用擀面
杖 推 开，薄 厚
以个人喜好而
定，擀 一 指 厚
宜 切 宽 削 筋，
擀薄切细削筋，
宽的吃起来厚重
瓷实、豪爽大气，
细的吃起来回味绵
长。配菜通常是将蒜
薹、红萝卜、豆腐切丁，
加一些海带丝或黑木耳丁，
和葱姜蒜爆炒，外加韭菜炒鸡
蛋或绿辣子炒鸡蛋，也可用西红柿炒
鸡蛋。清水锅里下些豆角或青菜。

在我们家吃面叫咥，我咥面时喜欢
端上大老碗，碗小刚吃出点味儿又得重
新拌面，总觉得不解馋。拌面时加上肉
臊子，把油泼辣子和醋放宽，再就几瓣
大蒜，吃起来滑爽可口，酣畅淋漓，一气
呵成，回味无穷，那才叫一个过瘾。吃完
喝半碗面汤，把面缝子一溜，那个舒坦
劲儿无以言表。就像歌中所唱 ：“吃饱

咧喝胀咧，咱跟皇上一样咧。”
我天生是面肚子，天天吃面

也不腻，尤其是“光溜溜”一天吃
两顿也不厌。有时午饭多做点，留
些晚饭时凉拌着吃，也可炒着吃或
下到拌汤里吃，汤里下一些萝卜条、青
菜，打少许蛋花，喝起来别有一番滋味。

日月更替，光阴荏苒，我对“光溜
溜”的情结永不变。

微风拂过脸
颊，我在耳顺之年回味家乡
的美、家乡的人、家乡的物，倍感亲切、
甜蜜。我的老家在物华天宝、人杰地灵
的扶风，从 1980 年离开至今已四十多
年了，真应验了那句“少小离家老大

回，乡音无改
鬓毛衰”。与
人 交 流 常
被 问 ：“ 您
是 扶 风 人
吧？”作 为
扶风人我非
常 自 豪，扶

风因“扶助京
师，以行风化”

而得名，在这片
山清水秀的良田

沃土上，自然美景、
人文景观比比皆是，特

色美食更让人垂涎欲滴。
扶风有 5A 级景区——法

门文化景区，4A 级景区——野河山
生态旅游景区，3A 级景区两个，即关
中风情园和七星河国家湿地公园，有
杨珣碑、马援墓、班固墓等各类文物
保护点 453 处，周原博物院、城隍庙、

马家村、浪店河畔等众多景点犹如群
星闪耀。历史长河大浪淘沙，沧海桑
田，岁月流逝，变幻了几多风景，往昔
的扶风八景至今令人醉心，但韦水倒
虹、关中风情园、西府古镇、生态野河、
七星湿地、周原博物院等新十景更具
魅力，让人流连忘返，回味无穷。“远望
若可爱，朱栏碧瓦沟。聊为一驻足，且
慰百回头。”北宋大诗人苏轼看到扶风
县城以南的飞凤山，山势起伏，三水缭
绕，景色秀丽，赏心悦目，诗兴大发，留
下脍炙人口的佳句。飞凤山奇峰孤寺，
翠绿相接，山岭东西舒展，如凤引颈而
鸣，岸边榆柳成林，桃李成荫，菜畦纵
横，如在画中，美其名曰“飞凤拱秀”；

“风流旷代夜传经，坐拥红装隔夜屏 ；
歌吹祢今遗韵在，黄鹂啼罢酒初醒。”
这是清扶风知县刘瀚芳为绛帐赋诗
一首，表达了对东汉鸿儒马融先贤的
欣赏和仰慕。相传马融在绛帐土筑高
台，设馆讲经，有一次一名学生违反制

度，马融执草秸怒打，掷之于地后秸秆
复活，开花结果，人以为奇，便将此草
称为“传薪草”，故“绛帐传薪”流传至
今 ；在城关街道的柳店村，古时曾设
驿站，道旁花木丛生，柳荫浓郁，每当
仲夏之时，柳絮如雪，迎风飞舞状若烟
雾，故成“柳店烟飞”之景观 ；“秦麓渭
畔起烟岚，绿树层层入云端 ；眼底难
收千里景，高望寺里去参禅。”清扶风
知县毛士储在午井镇高望寺塬上，看
到雨霁初晴时，一缕缕云岚，一片片似
云非云、似雾非雾的烟霞色彩，缭绕天
空，其景色秀丽奇绝，诗意动兴写下

《高望晴岚》的诗句，也成就了扶风八
景——高望晴岚的美丽传说……八
景既是一处处风景名胜，又是一个个
美丽动人的传说故事。 

扶风的美食更让人赞不绝口，回

味无穷。烙面皮、一口香、鹿糕馍、西府
醋粉、炒锅肉、清风羊肉泡、功夫锅盔、
落地花、豆面糊等数不胜数。特别是鹿
糕馍，形似满月，皮薄如纸，内外一色，
白中略带乳黄，背面微微隆起，正面中
间有一小圆坑，坑中装饰有一胭脂印
染的朱红小梅花鹿图案，故名“鹿糕”；
美食“一口香”臊子面味鲜汤浓，浑厚而
不腻。岐山臊子面讲究一个“辣”，而扶
风臊子面只求一个“鲜”，那一碗碗黄澄
澄、油汪香鲜的臊子面不仅是地道扶
风人味蕾的记忆，更有一股早已刻印
在骨子里的浓浓乡愁！咥碗羊肉泡馍
让人回味无穷 ；西府醋粉口感微酸，筋
道，香馥浓郁，吃后胃口大开 ；擀面皮
以“白、薄、光、软、筋、香”而闻名，凉爽
可口。

一片落叶，是一缕乡情，把记忆
归根在故土里化为永恒 ；故乡故里，
是一幅水墨画，淡雅而隽秀，洗尽铅华
呈素姿。常言道：“一方水土养一方人，
一方山水有一方风情。”这就是我的故
乡——大美扶风。

周秦风

最是故乡亲
◎任永强
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