
现在的人们将豆浆粉拿
热水一冲，立即就能喝到一碗
香甜的豆浆，再放入内酯粉便
又有了一碗滑嫩爽口的豆花，
真是方便极了。但我还是越来
越怀念母亲做的那碗豆香四
溢的豆花。

小时候，每当晚饭后，母
亲从橱柜拿出布袋子，我就开
心极了，因为我知道明早就有
好吃的豆花了。那时人们的生
活都不宽裕，也没什么副食，
母亲就隔三岔五地用豆子为
全家改善生活。她从布袋里舀
出的一小碗黄豆中，总夹杂着
小石子、土坷垃及草叶之类的
杂物，很明显，这一袋黄豆是
来之不易的。每到这时，我都
会自告奋勇帮母亲挑拣豆子，
没一会儿，碗里就全是一颗颗
滚圆的黄豆了。我那时还不知

道这些豆子如何变成第二天
早晨的豆花，但母亲自有办
法，每次都不曾让人失望。

随着我年纪渐长，见母亲忙
碌的次数多了，也就知道了一碗
豆花非常烦琐的制作过程，也理
解了好吃的它并不是信手拈来，
是母亲的一番辛劳变来的。精心
挑拣后的黄豆浸泡在了小盆中，
到晚上睡觉前就泡得饱涨饱涨
的了。第二天，当我睡眼惺忪站
在厨房门口向里张望时，母亲早
就留了一大碗热腾腾的豆浆，她
见我迷迷糊糊的样子，赶忙往
碗里撒上半勺白糖，递给我让搅
匀了趁热喝。浓稠的豆浆飘着豆

香，并没有触发我太大的兴趣，
但喝到口里的甜，瞬间让这个早
晨变得美滋滋的。记忆中，那些
早晨都是清冷的，母亲不知道何
时起的床，独自一人在厨房为全
家准备着早餐。一勺勺的豆子倒
入了磨孔，随着磨盘的转动，奶
黄奶黄的头道豆浆从磨盘口汩
汩流出。母亲用纱布铺在盆口
接住，纱布密实的布孔将豆渣滤
出，真正的豆浆则流入了盆中。
滤过豆渣的豆浆变得顺滑许多，
母亲这才把它们倒入锅中去煮。
火苗在灶头跳跃，豆浆在大锅开
始翻滚，蒸腾出的热气直冲厨房
顶棚，也向掀开门帘的我扑来。

喝下那一碗甜滋滋的豆
浆，我又开始催问母亲，豆花
还需要多久。只见灶台旁的
母亲不慌不忙又往灶膛添了
添柴，她用大勺不停地在锅
里搅拌着、扬着浆，奶黄的豆
浆飞流直下，热气更旺了。我
后来才知道，母亲怕豆浆假
沸，就尽量多熬煮些时间，防
止我们吃后肚子发胀。看着豆
浆熬得越来越浓，母亲就掩小
了灶火，撇去浮沫，待豆浆凉
下来。凉下来的豆浆要“点”入
神秘的“料头”才能变身豆花，
这是我后来才知道的。“料头”
其实就是盐卤水，相当于现在

的内酯粉，它的作用是凝固。
“点豆花”的记忆中，我常是等
在锅边的，等着母亲将豆浆上
沁出的油皮儿用筷子挑出来
给我吃。那一刻，我张大嘴巴

“啊——”的一声提醒她，油皮
儿塞满了嘴里，细细嚼起来可
香了。我那狼吞虎咽的样子至
今记忆犹新，现在想来，每做
一次豆花才会有一次油皮儿
可吃，母亲却将浓缩着精华的
它毫不犹豫地全给了我。

母亲的豆花做得细嫩是
有诀窍的，那就是豆浆放过“料
头”搅拌均匀后，要在表面蒙上
一层纱布。当母亲再次轻轻揭
开锅盖，锅里面的豆浆已悄然

凝固成了豆花，那层纱布此时
巧妙地隔开了豆花和其中析
出的水分。母亲抵着纱布便舀
出了多余的水，揭开了纱布，嫩
白的豆花呈现在了眼前，让人
不忍去破坏它的美、它的平静。
等待的时间里，母亲也没闲着，
她调好盐水醋汁和辣椒油，又
单为我熬了红糖汁，她的心里
装着所有事、所有人，她把一切
都安排得井井有条。

瓷碗中，豆花一层层地叠
摞起来，堆出了一座宛如玉砌
的“小山包”，期待中的豆花在
进入我口中的那一刻，变成了
满足与幸福的味道，甜滋滋的，
至今不散。

酥脆花生添甜香
◎侯栗梅

我爱吃零食，眼下这个季
节，包里一定装着薄皮核桃、西
瓜子、红枣干、葡萄干这类吃
的，当然还有不可替代的花生
沾。这些好吃的零食中，大部分
都是买现成的，唯有花生沾是
我自己做的，所以每每有同事
朋友来“蹭”，这道花生沾就大
受欢迎。得知香脆的花生沾出
自我之手，他们更加不客气，一
番风卷残云后对花生沾赞不
绝口，说这个味道比买的好吃
百倍，让我听得喜不自禁。

有人问花生沾的做法，我
毫不吝啬地一一告知，从如何
选花生到怎么熬糖汁，详细地
讲着其中步骤。这一刻，我还能
爱屋及乌，讲出花生的各种品
类、花生的种植采收、花生的营
养成分……仿佛变成了一位
美食家，甚至是对历史也有所
涉猎的一名农人。这些关于花
生的知识，全因嘴馋好吃得来，
糕点店里买回花生沾还吃不

够，索性就自己动手试着将花
生用糖裹起来，几次成功后，它
的做法便了然于胸了。热锅中
的花生失去了水分，变得脆生
生的，嚼一口满嘴都是香味，这
香味比炒熟芝麻的香气更胜
一筹。花生不必保全一整颗，反
而是大小不一才好些，因为薄
厚不一才能炒出不一样的生
熟度，产生丰富的口感。又香又
酥的花生炒好，并不能急着拌
入糖汁，得脱去红衣，仅留下白
白的花生仁。炒熟的花生，红衣
总是有些涩味，为了不影响口
感，也为了花生沾的“颜值”，这
一步决不能省去。

花生沾的一大特色就是
香脆，有了足够的脆，味道才
会更香。有一次，同事的母亲

生病住院，我探望时随手从
提包中拿出了自己做的花生
沾，让她吃药的时候吃一口祛
祛口中的苦味。没想到老人接
过我递去的花生沾，立即拿出
一块尝了起来。她精神大增地
说，花生沾纯粹而熟悉的味道
勾起了往日的美好记忆。老人
说她喜欢吃花生沾，也自己做
过。她还告诉我，做花生沾一
定要等花生凉透，热气带走最
后一丝水分，花生的脆度才到
达了最大，才能裹糖。老人的
提醒充满了人生智慧，我想这
也一定是她的经验之谈。

炒熟的花生要想变成花
生沾，下来的步骤的确需要糖
水汁的出场助力了。这并不是
普通的糖水汁，是以一份水十

份糖比例和好，用小火慢慢熬
煮的。当翻搅的勺子拉出了长
丝，糖汁才算熬好，是需要一
些耐心的。盛着糖汁的锅里趁
热倒入花生，还得不停翻搅，
更要有耐心的是，花生一沾上
糖很容易粘成了大大小小的
团，这时不能停手，得把它们
一一拆开，让每粒花生都被糖
汁均匀包裹。虽然费时费力，
但是如此这般的好处却是花
生即便放再久，有了外面的糖
衣，就会一直保持酥脆。

我做的花生沾多是压成
长条形，好看也好拿，但也有
个别倔强的。老实说，歪七扭
八的造型也无所谓，比起它
香酥的味道，外形漂不漂亮就
显得没那么重要了。有时候，

我会在倒入花生的时候，放入
碎果干一起裹拌，但总觉得原
料不够纯粹影响了味道。我还
尝试着只加少量炒熟的芝麻
提香，可最终的口感也并没有
想象中那么惊艳。许多次探索
后，我还是回归了它最初的做

法，并保持至今。
花生沾的做法简单，做好

却要用心，就像我们做每一件
事，不仅需要认真的态度，还
得用心做好每一环节，这才会
收获好的结果，自己满意、别
人称赞的结果。

“红薯汤，红薯馍，没有红
薯不能活。”我至今记得，在那
些粮食紧缺的日子里，不起眼

的红薯是如何陪伴乡亲们走
过了一个个漫长的冬季。

在西府乡间，红薯是极其

常见的粮食。“嫩秧夏插三分
地，繁果秋收五担粮。”红薯的
产量极高，一般春日下种，经
过大半年的等待，秋日迎来丰
收。红薯全身是宝，因此便成
了家家餐桌上的常客。

新鲜的红薯叶入汤，清香
扑鼻 ；叶茎清炒，爽口味好 ；
大铁锅里倒些水，蒸笼上放几
个洗净的红薯，不一会儿，薯
香味就迫不及待地从厨房氤

氲而出 ；冬日的清晨，玉米糁
子中红薯切块下入，热腾腾、
香甜的红薯粥滋养着一家人
的胃 ；中午做饭时，在灶膛残
存的余火中，埋两个红薯，捧
着焦黄松软的红薯，手里暖暖
的，心儿也暖暖的 ；家里来客
人时，拔丝红薯这道美食最是
受宠，丝丝缕缕的糖丝缠绕着
色泽金黄的红薯块，香甜可
口，让人口齿生津……

待 到 农 闲 时，不 少 农 家
便 陆 陆 续 续 制 作 起 红 薯 粉
了。一碗光滑温润的红薯粉，
软 糯 筋 道，入 口 滋 味 绵 长，
给冬日的餐桌带来健康和暖
意。时隔多年，母亲制作红薯
粉的场景还历历在目。她通
常将一大堆红薯洗干净磨成
粉，待红薯粉晾干之后，用冷

水搅拌均匀至透明、黏稠状，
舀一勺倒入类似蒸凉皮的那
种大锣里，大铁锅中烧好水，
把锣漂在水面上，盖上锅盖
蒸，几分钟后取出，摆放在通
风处自然晾干。待至不粘手
就可以进行切丝了，切好的
丝悬挂在阳光下晾晒。沐浴
在冬日暖阳下，红薯粉晶莹
透亮，散发出特有的清香。

时光知味，岁月留香。红
薯那软糯香甜的味道，长长久
久地氤氲着每个冬日，依旧温
暖着时光，也温暖着我。

周秦风
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红薯粉里滋味长
◎絮芯

初冬时节的农家小院，没
有了绿树如荫的点缀，却依旧

美不胜收。“玉米秋成晒满场，
长杨丛立守其旁。老翁更持老

烟杆，斜阳影里袅微香。”金灿
灿的玉米，在阳光的照耀下，
闪烁着耀眼的黄，殷实而富
足，热烈而饱满，让农家小院
氤氲着丰收的喜悦。

我对玉米有着深厚的感
情，它从播种到破土而出，再到
收获，历经酷夏，盼来金秋，把
自己的全部贡献给了人类。玉
米的茎和叶可用来喂养牛羊，
玉米芯可用来生火做饭，玉米

须具有极高的食用价值与药
用价值，玉米皮可编织出精美
的工艺品。嫩玉米煮着吃，咬一
口清香四溢。寒冷的冬天喝上
一碗玉米糁子，温暖在身、香甜
在心。将玉米粒晒干后磨成玉
米面，做成的搅团、窝头、发糕
等美味食物，“俘获”了不少人
的味蕾。最让孩子们惦记的，莫
过于寒冬腊月里香甜酥脆的
爆米花了。如今，从玉米中提炼

出来的玉米胚芽油也走上了
人们的餐桌……对我来说，玉
米不仅可以做成一道道美食，
更承载着我童年最美好的回
忆和挥之不去的乡愁。

我最想念的是母亲做的
玉米饼。母亲做玉米饼时会
用开水烫一下面粉，她说烫
过的玉米面口感会更好，随
后把它们搅拌成颗粒状，打
入鸡蛋，撒上酵母和白糖后

揉成面团。待面团微膨时，在
热锅中倒入少许油，把玉米
面团擀成一个个圆饼放进锅
里。在一阵阵“噼噼啪啪”的
油声作响中，母亲把饼翻一
个面，再用细火慢煎。在我焦
急的等待中，色泽金黄、蓬松
柔软、香甜可口的玉米饼终
于出锅了，散发着阵阵清香。
舌尖轻轻触碰着玉米饼，我
总感到无比的甜蜜与幸福。

我总觉得食物不仅让胃
感到充实，也能让心生出无限
温暖。因为不管什么时候，我
只要想到香甜的玉米饼，就感
到岁月静好，温暖如初。 

软糯香甜玉米饼
◎段序培

西府味  （二）

秋果冬食里的

本版插画 陈亮作玉砌豆花香四溢 
◎李佳明


