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印象中，过了
小年，我家餐桌上

的食物就丰盛了起
来。那些为过年准备的

食材，一样样开启了“预制
模式”，被满满地盛到大大小

小的碟子、碗盆中，等待着除夕的
到来。尤其是那些需要提前炸制的
美食，如炸糕、炸酥肉、炸带鱼、炸
丸子之类，无论荤素，早已被勤快
的主人排上日程，随着一块块、一
盘盘美食喷香扑鼻的味道飘散开

来，年味更浓了。
北方年夜饭的餐桌上，总

少不了这些炸着吃的美食。
炸丸子就是许多人家必备的一

道菜。虽然看着不起眼，但最受老
人孩子喜欢。肉馅剁得松软细腻，
加葱姜盐水调味，撒少许胡椒、花
椒粉增鲜，肉馅攥在手中，左捏
捏、右搓搓，直到它们从虎口挤出
变成一个圆圆的球，仅拇指粗细
就好。丸子越小，炸起来就越容易
熟，若是像狮子头那么大，就很难
炸透，还得追加一道蒸煮程序。丸
子炸一遍也能熟，但此时的口感
还欠佳，放得冷透后，再入热油中
炸一遍，如此外焦里嫩的炸丸子
才能上桌。三五颗丸子下肚，哪怕
不吃白米饭，我也心满意足。

在我的美食排名中，炸丸子
名列前茅的原因除了香，还有一
个，那就是它比吃炸鱼不知要方
便多少，免去了费时费力的摘刺。

虽然讨厌摘刺，可我还是觉得若
比起炸鱼的香，丸子还是稍逊一
筹的。在我家，每年炸制的年货
中，小黄鱼必不可少。刮去了鱼
鳞、内脏的小黄鱼要稍稍腌制一
会，等入味了控干水分，这样炸出
来的小黄鱼才不疲软。最先变得
酥脆的是鱼鳍，然后是剖开的鱼
肚，最后才是鱼头、鱼背。鱼背上
的肉比较厚实，但也有刺。小时
候，家人为了我能多吃些，把不到
一拃长的小黄鱼整个剖开，只背
上连着皮，也不挑去刺，就那样放
进锅里炸，鱼肉炸熟，鱼刺也就酥
了，即便整个放进嘴里嚼，也不觉
腥，更不会被鱼刺卡喉咙，还顺便
补了钙。

如今，炸制的食材队伍不断壮
大，鸡翅、脆虾、藕合、麻团、南瓜、
紫薯……悉数登场，我家也从一锅
油炸两三遍到用上少油甚至无油
的空气炸锅烹制。在越来越讲究荤

素搭配、健
康饮食的
当 下，年
夜 饭 的 花
样 不 仅
层 出 不
穷，还 更
注重了营养与健康，其中的丰富与
改良，怎让人不期待年的到来。

麦 香 味  巧手蒸出好日子
◎絮芯

腊八过后，大街小巷充斥着浓
浓的年味，最令我沉醉的，是空气中
散发着的那一缕缕浓浓的麦香味。
因为每逢过年，年馍和挂面是不少
西府人家必不可少的过年美食。

过新年，蒸年馍，寓意美好的生
活蒸蒸日上，越过越红火。蒸年馍是
我家年底的一件大事，会蒸很多，大
箩筐、小簸箕都要装满，要足够吃到
正月十五，甚至二月二。蒸馍这天的
凌晨四点，我的母亲就起床了，她用
准备好的上等面粉做原料，放入酵
母和面。母亲常说 ：和面要做到盆
光、面光、手光，蒸出来的馒头才会
又白又光又筋道。为了缩短面团的
发酵时间，母亲会找个暖和的地方，
用被子蒙住面盆，隔段时间轻轻掀

开被角用手指按压面团，按压的印
记回弹力度很小就说明面团尚未发
酵好，面团变得足够蓬松时手指按
压的印记会很快回弹。面团发酵好
后放在案板上，加入碱水反复揉。加
碱的工序很重要，加多了蒸出的馒
头发黄，碱味很大。加少了，馒头就
成了“铁疙瘩”，还有一股酸味。我的
母亲总能恰到好处地控制碱水的用
量，蒸出来的馒头蓬松柔软。加完碱
后，将面团切成一个一个小剂子，然
后继续反复揉搓，直至表面光滑，随
后放进蒸笼开始蒸。不一会，灶膛里
红红火火，蒸笼上热气腾腾，整个厨
房溢满幸福的年味。

我家过年待客的最高礼遇就
是一碗臊子面，臊子面的最高规

格则少不了自家挂的挂面。挂面
是西府的一道特色美食，我时常
能想起母亲制作挂面的场景。将
几十斤麦粉倒在一口大缸里，和
着盐水搅拌，拌好的面团醒一个
多小时后，放在案板上分成小团，
用擀面杖推压摊成面皮，撒上面
粉的面皮一层层折叠，切成宽条，
宽条又被搓成圆条，盘在大缸中，
再盖上盖子醒一个多小时。醒好
的粗面条逐条攀缠在一根根手指
般粗的竹棍上，将竹条横在大缸
上，让面条垂在大缸里。第二天一
早，将经过一夜发酵和自然垂拉
的面条取出，挂在屋外空地上的一
排排木架上，再一点一点地拉伸，
直到面条如绣花针般粗细，在太阳

和 自 然
风的作用下
晾晒风干。

对 我
来说，空气中
飘溢的麦
香味，蕴
含着一份
浓浓的亲情、乡情，无论何时，都能
从舌尖，暖暖地直达我的心田。

肉 香 味  开启幸福团圆年
◎段序培 

在我家，年年过年都要燣臊
子，臊子夹馍、臊子面、干拌面等
美食都离不开臊子。父亲是燣臊
子的高手，每年过年的臊子都出
自他手。父亲燣臊子选材以五花
肉为主，肥肉跟瘦肉分开切小片，
燣时根据臊子肉的多少在热锅中
倒入菜油，先放肥肉入锅，待肥肉
出油后再倒入瘦肉，然后加大料、
生姜、辣椒等慢火炖。父亲说燣臊
子的关键是醋，必须纯粮食酿造
的岐山醋才能提味，但不能放太
多，能尝出酸味但不能太酸。臊子
肉熟了以后再放醋，然后慢火炖，
醋味才能进到肉里。

对于勤劳智慧的西府人而
言，肉皮炒菜不易烂熟，是碍口的
食物，可将它入锅熬制，就成了一

道绝妙的美食——皮冻，这时就
该母亲登场了。

在我看来，皮冻是一道技术
与艺术完美结合的美食，粉嫩白
皙的猪皮，经过清洗、焯水、煮制、
调味、冷凝等多道工序，每一步都
充满了对美味的追求，最后出落
得晶莹剔透、鲜美爽口。

母亲说做皮冻的猪皮要厚，
但不能有油脂。首先要把猪皮上
的毛收拾干净，不得有毛发，然后
加少许料酒放热水锅里焯，随后
捞出将肉皮里层的油脂刮掉，因
为这些油会破坏皮冻的凝结度，
同时也影响皮冻的透明感，肉皮
的外皮最好也用刀仔细刮去油。
去油完毕之后将肉皮切条，用温
水多次搓洗，直到水变得清亮。再

放入锅中，加入葱白、姜片、大料
和香叶等大火烧开后，撇去汤面
浮沫，转文火熬煮，一个多小时
后，肉汤略黏，状如米汤，肉皮也
变得柔软透亮，将调味料捞出，继
续小火炖煮，直至肉汤浓白且有
黏糯感时关火，最后将浓汤倒入
盘中冷却。

为了增加皮冻的色彩，母亲有
很多妙招。若想让其成为红色就加
入胡萝卜榨的汁，若想让其成为绿
色则加入菠菜榨的汁。最简单的是
加入酱油，使其变成琥珀色。每一
次看着母亲熬制，我都惊叹于她对
食材的敏锐和对烹饪的热情。烹饪
的火候、香料的搭配……每一道工
序她都拿捏得那么精准。

除夕夜，当一家人围坐在餐桌

旁谈笑风
生、分 享
着过去一年
的 喜 怒
哀乐、享
受这些美
味 佳 肴 时，
我知道，它们不仅是一道道美食，更
是父母深深的爱和关怀。

编者按：西府的年，总是与各

种味道息息相关。无论是烹炸味还

是麦香味，抑或墨香味，每一种味

道都蕴含着特殊的寓意，不仅丰富

了味蕾，更传递着温馨、欢乐和团

圆之情。在新年之际，让我们一

起尽享人间烟火的幸福与

美好，过一个欢乐祥和的

中国年。

西府

    记 忆 中，爷 爷 伸 出 大
手，在洒金的红纸上一比，

纸上就被他用指甲轻轻
压出了一道道一拃长

的印记，那动作一
气 呵 成，比 用

尺量出的还
要 准 确。

是的，爷爷要裁纸写春联了，这是
每年临近农历新年他必做的一件
事儿。

爷爷的春联不仅送亲友，也送
邻里，为大家带去新一年的祝福。
红纸平展地铺在桌子的另一头，那
里有爷爷准备好的笔墨。我在人群
中，认真地听他们七嘴八舌商量写
些啥内容，然而到了该写的时候，
他们倒像商量好似的对爷爷笑呵
呵说“看着写个”。爷爷也不推辞，
沉思片刻，那支饱蘸浓墨的笔便疾

书起来，每写一个字，人群中就
有人念出声来，直到收笔的

最后时刻，叫好声响起。得
了春联的那人高兴得

合不拢嘴，直夸爷爷
水 平 高，字 写 得
好，寓 意 更 妙。

只可惜，那时我还未上小学，并不
懂得那些吉祥话的深意。但还不到
一上午时间，我就记住了“万象更
新”“万事如意”“迎春接福”这些新
字词，也记住了那些神妙莫测的书
写笔顺，至今那些笔走龙蛇的毛笔
字仍历历在目。

爷爷的毛笔字写得极好，我
几乎每天都要看他研墨、舔笔、临
帖……不紧不慢地写满一张又一
张纸。有些字是方方正正的，有些
字却像地上的蚯蚓弓着身，还有些
字明明长得不一样，但爷爷却告诉
我它们是同一个字，让我对这些毛
笔字充满好奇，却又敬而远之。好
在，春联上的字并不多，当爷爷把
给大家的春联都一一写好之后，才
会在最后为我们家写上一副。爷爷
的大手稳稳地攥住我握着笔的小

手，手 起 笔
落，一 个
个精神抖
擞的毛笔字
便 留 在
了 红 纸
上，我 随
爷爷抑扬顿
挫地念着，平平仄仄的声调，传出
了同频的笑声，让新一年的美好希
望变得“洪亮”起来。

墨 香 味  迎春接福纳吉祥
◎李佳明

烹 炸 味  金黄酥脆寓美满
◎侯栗梅
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