
做酒、做豆腐

我妈每年过年前都要做一缸水酒，四五十
斤，另外还要做几十块豆腐，一些自家吃，一些送
给亲戚朋友。在我们那儿，几乎家家户户的女人
都会做酒做豆腐，酒可以宴客，也要在大年初一
时喝上一点儿，以示庆祝。豆腐呢，绝对是个好东
西，能做好几道好菜。一部分拿来用油炸，做油豆
腐，一部分做霉豆腐，另一些就吃新鲜的，那个鲜
嫩，别提多绝了。还有一道豆腐做的菜是我非常

喜欢的，就是豆腐渣，新鲜的豆腐渣是白色的，用
猪油炒来吃非常美味，最好放上几根大蒜叶或肉
丝，一口下去，谁能想到豆腐渣都这么好吃呢？这
还不是最绝的，将没吃完的豆腐渣放进一个盆
里，最好用布盖好，一段时间后，就像霉豆腐那
样，豆腐渣也成了霉豆腐渣，那个香啊，跟霉豆腐
一样别具风味，也许有人吃不惯，但我可喜欢了，
我觉得那不是臭，那是浓烈的豆腐渣的香气。
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年的脚步越来越近了。
年是年年过，但忙年，对于父母来说，其

实早在初冬就开始了。母亲种在老屋旁边的
菜地里的各种应季蔬菜丰收了，父母亲就按
各自分工忙活开来了。父亲将各类绿叶蔬菜
收割回家，除去烂叶，洗干净后，就交给母亲。
母亲是持家的一把好手，根据一系列熟记于
心的腌菜程序和熟炼的手法，制成了各种酸
菜，因为母亲知道我最爱吃酸菜蒸肉。可以
说，母亲做的酸菜蒸肉，特别香，特别可口，特
别下饭。

村里有户杀猪的人家，得到杀猪的信息，
父亲总是早早地赶到这户人家，挑些新鲜的
猪肉买回来，还会去菜市场买些鸡鸭鱼回来。
看到父亲带回的“原料”，能干的母亲就会将
其先腌成腊味。每当我去父母那儿，看到屋前
面挂的各种腊味，在冬日阳光的照耀下，总是
显得油光油光的，令人羡慕！

趁着年前的好天气，父母亲会将自家搞
一次大扫除。从地面到窗台，从内屋到禾滩，
从上至下，里里外外，将卫生打扫得干干净
净，家里各类东西都逐一清理一遍。

最让我难忘的是父母亲配合炸肉丸子
了，母亲早早将切细的瘦肉和饼干，还有自家
早已蒸好的红薯放在盆里，配上调味料。一起
和好。到了炸肉丸子时，母亲先将锅烧热，并
将山茶油倒入，煮沸，这时，母亲负责肉丸下
锅，父亲在一边帮忙打下手，负责肉丸上锅。
将一个个成形的肉丸下锅时，父亲看到肉丸
浮上来，金黄金黄的，就知道可以起锅了。这
时，茶油的香味却从厨房飘洒开来。记得每次
过年之前，母亲都会做很多肉丸子，除留些自
家吃，还会送些给亲戚。

到了除夕，就是母亲最忙碌的一天，因为
要准备一桌丰盛的年夜饭，等到了除夕夜，我
们一家人就品尝到母亲的手艺，内心是家的

温暖以及浓浓的亲情。
曾有多次，我看父母年纪大了，过年之前

忙活也辛苦，就劝父母：“过年之前不要那么
忙，吃的腊肉腊鱼可以买现成的，贴的春联也
可以买现成的，卫生可以请家政公司的……”
父母亲总是说：“不累，我们习惯了，这忙起
来，才叫年，自己做的腊味吃起来放心，又特
别香。自己写春联有劲，才能真正体会到年的
味道……”

是啊！父母亲忙碌了大半生，他们忙，是
想忙出年味，忙出家的温暖，忙出幸福的日
子。让儿女感受到父母在，年味浓。

我想：对于国人来说，忙年其实是一种
传承，一种情怀，一种寄托。无论时代如何变
迁发展，过年的方式如何变化，忙年对于老
百姓来说，是永恒不变的文化传承，一种朴
素的劳动情怀，它使人们坚信美好生活是奋
斗出来的，它也是人们对来年美好生活的期
待和向往……

一年一度的春节就要到来，过年，是我们中华民族最隆重的传统节日之一。我们用心准备美食，犒劳自己和家人
一年到头的辛苦，也用美食款待亲戚朋友，大家一起分享收获的喜悦、团聚的温馨。株洲人历来注重传统，大家用智
慧与一双巧手创造了很多流传至今的美食特产，一代代传承下来，成为舌尖上的乡愁，舌尖上的喜悦。在新春佳节到
来之际，我们编发这期“舌尖上的株洲年味”，希望唤起你的美好回忆，在这亲切的美味中过个好年。

前
言

烫烫皮是炎陵人筹办年货的一个重要节
目，因为大年三十的午餐要吃“烫皮丝”，正月
里拜年回篮和待客摆“饭茶”都需要烫皮。

先把大米（粳米）用清水泡胀，再连同一
定比例的清水，磨成米浆，磨好的米浆还要分
作两份：一份不添加任何物品，纯米浆蒸烫皮
丝用；一份添加一些食盐、蒜末（切碎的叶片
碎末）和芝麻，蒸烫皮片用。

接着就要烧锅开始蒸烫皮了，大铁锅里
放一个木格架，架子下放清水，锅子底下旺
火把水烧开。家里得准备两个“烫皮托子”，
过 去 都 用 竹 篾 编 制 的 ，直 径 在 一 尺 二 寸 左
右，托底编织得不漏水。用一把长把的铁勺
舀起一勺米浆倒进“烫皮托子”里，摇匀。第
一张烫皮去蒸的时候，得马上准备第二张。
出锅的烫皮，喜欢的可以现吃，放上一些菜，
比 如 香 菇 腊 肉 木 耳 萝 卜 丝 炒 在 一 起 ，裹 起
来，大口一吃，满嘴都是香气。其他的要拿到
外面晒干，用筷子顺着装烫皮的托子边沿画
一个圈，再竖起烫皮托子来，一手扶着烫皮
托子，一手轻轻将蒸熟的烫皮掰出一半，然
后端着这个烫皮托子走到屋外晒坪上搭好
的竹篙跟前，把半边月牙搭在竹篙上，轻轻
将整张烫皮揭下来，对称地搭晾在了竹篙上
……如此循环往复，直到磨枋里的米浆全部
蒸完。这时候，门口晒坪上的竹篙已经晒满
白色的烫皮。

到了中午时分，竹篙上的烫皮有了六成
干的样子，烫烫皮的人便要摆起一个摊子来，

摊子上至少要可以放上两个大簸箕：一个簸
箕里摆一块砧板、一把菜刀，一个簸箕用来摆
放“烫皮丝”。将晒得六成干的烫皮从竹篙上
取下来，一张一张卷成圆筒，一筒一筒放在砧
板上切成同样厚薄宽窄的丝圈，抓松了，一团
团摆放到旁边的大簸箕上去晒干。

大年三十（没有三十就算二十九那天）的
中午，炎陵客家人上午要煮一大锅猪肉。将之
前腌制好挂在灶头熏了二十多天的猪头、猪
脚、猪尾巴、猪腰子、猪后腿和其他猪肉洗刷
干净，放在大锅里一起煮，熟了后分门别类
切成半个巴掌大小的肉块，边角余料便放回
锅子里的肉汤里去，继续煮着。猪肉都切好
了，烫皮丝便出场了，每碗烫皮丝米粉铲上
两锅铲肉汤，肉汤里摇荡半锅铲肉片，再弹上
一撮五香粉——这一大碗“烫皮丝”就是年的
味道！

另一种烫皮是添加了蒜末和芝麻、食盐
的，也要在晒得六成干的时候用剪刀剪成巴
掌大小的四方块，再放到大簸箕里去继续晒
干，晒干之后收藏起来。过年前 ，炒 瓜 子 烫
皮 的 时 候 ，再 拿 出 来 一 并 放 铁 锅 子 里 炒

“熟”。炎陵人家炒烫皮，得先在大铁锅里把
小半锅“沙子”炒热，借助沙子的热把烫皮
片 均 匀 地 炒 得 酥 松 膨 大 ，等 烫 皮 片 所 有 的
半 透 明 的 玻 璃 颜 色 都 变 白 了 ，烫 皮 便 炒 熟
了，可以出锅了。

有的人家用茶油煎炸烫皮片，那是山里
人贪口福，得要家里的茶油比较充足。茶油煎
炸出来的烫皮虽然不好兜进荷包里，味道却
比用沙子炒的要好许多。正月里家里来客人
了，端出一盘瓜子花生馓子，再配上一盘烫
皮，往往那两盘烫皮便被吃得一干二净。客人
要回家去了，炎陵人讲究礼尚往来，客人提来
的竹篮子里的米粿要收下，腊肉要返回去（不
能收），空着的竹篮里便填上满满一篮烫皮，
客人脸上光彩，主人面子也好。倘若是新郎官
第一次上门拜年，挑的是箩筐来送礼，主人收
礼之后，箩筐里填满一担烫皮回去，那就让人
们看起来更有面子了。

烫皮是炎陵人过年的美食之一，现在，炎
陵县城的街头巷尾经常有“烫皮摊子”在那里
蒸烫皮卖，那是吃刚刚出锅的热烫皮，添加一
些菜蔬、火腿肠片和鸡蛋，它们已经成为了炎
陵人的一种惯常小吃了，每天芬芳着那座小
小的山城。

杀年猪
黄建林

杀年猪是每个农家的一件大事，计划哪
天杀年猪了，先前几天就要把消息报告给附
近的那几个亲戚家里，请他们那天到家里来

“吃杀猪饭”。劳力少的家庭，还邀请几个亲
戚过来帮忙，那气氛就有一点谈婚定亲或者
做六十岁大寿的气派。

那天，一大清早，主家就要先烧开一锅
清水，准备好一个“旺子盆”、两张八仙凳。请
的屠夫（杀猪师傅）提着刀具篮子进屋了，先
喝一杯热茶，然后就和前来帮忙的亲戚、家
里的男劳力一起转到猪栏里去，打开猪栏
门，把生猪赶到家屋门口摆着两张八仙凳的
旁边，杀猪师傅一示意，一个劳力便一把抓
住猪尾巴，把生猪的后半截身子用力提将起
来，杀猪师傅随即伸出两手，抓住生猪的两
只耳朵，一使力气，便把生猪前半截身子提
了起来，其余帮忙的人员便伸出一根门闩到
生猪的身子底下腰部位置，杀猪师傅一声吆
喝，大家一起用力，便将生猪抬到了那两张
板凳上。随着惊天动地的嚎叫，猪杀好了。杀
猪师傅便招呼大家松手散开，他一脚踩住板
凳横杠，双手一用力，生猪便一个筋斗反躺
在了板凳的另一面的地板上了。这时候，主
家燃放的一挂鞭炮也正好响完，一团青烟腾
空散开。

而后便摆出两个脚盆，大家一起把生猪
抬到脚盆上搁置好，杀猪师傅便要主家舀出
两桶开水来，烫猪毛刨猪毛。刨完了猪毛大
家又一齐帮手，把白花花的一头生猪抬到屋
檐下，让杀猪师傅把两个猪后蹄用木签串起
来，挂在两根绳索上。这之后，杀猪师傅便拿
出一把锋利的半圆口的刀子，把生猪身上的
残毛剔除干净，再用清水漂洗了猪身，才给
生猪剖开肚皮，清理内脏。

不久，两扇完整的猪肉就摆到了堂屋的
那张案板上。杀猪师傅这就按照主家的意
思，把猪肉“松开”成不同的“条子肉”。当然，
早餐要吃的猪肉，那是首先要斫出来的，要
不然，灶屋里便忙不赢，不能及时吃早饭。这
一餐早饭，一忙起来，实际上往往要到半上
午才能吃起来。因为这一餐有三个固定的

“杀猪菜”：两碗猪汪子、两碗小炒新鲜猪肉、
一盆猪杂汤。

猪汪子要“游熟”，在大锅子里文火慢
熬，需要时间。猪杂汤要等帮忙的人把猪内
脏都洗干净，先分别切好——有猪小肠、猪
腰子、猪肺、猪肝，还有猪前夹的鲜肉——也
要时间。小炒猪肉，那还好说，就是把猪肉切
成两个手指宽的肉片而已，然后还要配上一
两个小菜，诸如萝卜、白菜之类，这一餐饭，
搞得这些菜来，就要忙乎大半天。

能干的主妇或者男主人，加上能干的帮
厨的亲戚，一般堂屋案板上的猪肉被打理好
了，锅灶上的菜肴也就差不多全部出锅了，
就可以见桌子吃饭了。一家人，加上杀猪师
傅，加上亲戚们，一般的杀年猪这餐饭都有
两三桌人。

吃完饭，首先要把给杀猪师傅的“酬劳”
一提四斤重的猪肉和一对猪脚放进师傅的
刀具篮子里，千恩万谢地送走杀猪师傅。然
后，才依次将事先斫好的两斤一提的猪肉，
每个亲戚家顺便带一挂回去。

案板上松（砍）开的一案板条子猪肉，便
由主家去排了——哪些是隔壁邻居要的，哪
些是自己家里留着打腊的，哪些是专门准备
过年吃的，这些就是后话了。
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我们家的过年美食
陈树影

我老家在株洲北部的山村，家家户户在过年时都不约而同地做一些美食，有的
是为了宴客时桌上多几个好菜，有的是为了接待客人和做回礼的零食，很多美食渐
渐做成了当地特产，那里的每个人对它们都是有感情的。

天一冷，估摸着就可以做腊肉了，日期看自家
情况。如果有人家里杀年猪，那要早早地预订好，
否则肯定买不上，因为现在养猪的太少了。如果没
买着家养的猪肉，只能去集市上买，买回来洗干
净，晾干，然后将大锅洗净擦干，下面烧火，锅热
了，将盐倒入，炒热，再放入肉，用热盐炒会儿，然
后拿出来，将盐弄干净，只留表面薄薄一层，否则
太咸。最后，将肉挂在灶台上，下方对着烧火的地

方。这些年，我妈平日里做饭都用燃气，但到了要
熏腊肉的时候，就要烧火做饭了，柴火熏出来的腊
肉才香，火必须比较大，不能只冒烟不见焰星子，
得有火焰的热度，这样才不会熏得只黑不香，熏
到一定程度，你甚至能看到猪油在往下滴着，那
就是快要熏到位了。根据个人口味和习惯，各家
做腊肉的方法略有一些不同，有些人会在盐中放
入五香粉之类的香料，但我们家喜欢吃原味的。

做腊肉

从我一岁开始，我家过年都要做馓子，
这个好习惯已经持续了三十年（中间只有
几年因为好吃的太多了没有做） ，大家都
喜欢做馓子的过程，一家人热热闹闹地，聊
着天，分工合作。先把粘米和糯米按适当比
例和匀，揉搓成团，放到蒸锅里蒸熟，如果
你喜欢吃糯米，你就多放些糯米粉。蒸熟后
倒在案板上，撒上粘米，继续揉，这时候已
经是熟的了，你可以吃，但它还不是馓子，
馓子是要油炸的。我们将米团擀成薄薄的
一片，用刀或剪刀剪成想要的样子，一般都

是小钉耙的样子，再将四个条条按捏成不
同的形状，像半朵花儿，现在很多人做
馓子是做成尖角的花瓣样，还有长条
样，我们那里都是做成圆形的花瓣，
我觉得是最好看的。馓子是咸味
的，咸味的东西油炸特别香。也有
甜味的，甜味的是做成兰花根，
就是米条剪成小小一根，直接
下锅炸。我们都是用自家的油
炸馓子，油茶树是自家种的，油
是到传统榨油坊榨的，特别香。

做馓子、兰花根

做豆饼和咸香花生也是用油炸，
豆 饼 在 我 们 那 儿 方 言 的 说 法 为“ 铁
勺”，因为炸出来确实像个铁勺，先准
备一些米浆，想吃多少备多少，再准备
一个长柄、圆形平底的小铁盘，边缘很
浅，放入半勺米浆，米浆上放几粒黄
豆，放入沸腾的油中，米浆熟了，就会

浮起来，成为一块豆饼。
做咸香花生比较简单，先将

花生过一下水，这样更容易沾上
米浆，米浆里面有盐，香料，一些辣
椒粉，搅拌均匀，将花生裹满米浆
之后下油锅炸，出锅后香喷喷的，
越嚼越香，客人都喜欢吃。

做豆饼、咸香花生

现在好像已经没有人炒瓜子了，大家都买
现成的，但在我们小时候，家里的瓜子都是买
来生的现炒，我妈说自己炒的更香。就在去年，
我妈看到集市上有卖生瓜子的，不仅便宜，个
头也大，我妈觉得闲着也是闲着，于是买了一

些回家自己炒。瓜子下锅，把握好火
候慢慢烧，锅铲也适当慢慢翻搅，直到你
闻到香味，就差不多了，高手用手在瓜子堆
上感受一下，就知道能不能出锅了，炒出来
的瓜子真香。

炒瓜子

现在的零食五花八门，但在过去，我
们家的零食至少一半是妈妈和奶奶自己
做的，比如薯片，有干的，湿的，干的更好
保存，湿的更可口。还有南瓜干、花生豆、
炒蚕豆、炒南瓜子、李子干、杨梅干，都是
过年时候接待客人的重要食物。现在很多
东西都不做了，但红薯片还会做，因为市
面上好吃又纯天然的红薯片基本找不出
来，没有自家做的那个 味道正宗。于是我
妈和我奶奶每年都会自己做红薯片，自家
种的红薯洗干净，下锅蒸熟，切片，在大晴
天晒干，晒干还不够，有的会太硬，老人孩
子吃不烂，于是再上锅蒸一次，用蒸气将
红薯干焖得柔软些，然后再收起，稍微晾
干，那个味道刚刚好，柔软又有嚼劲，非常
香甜好吃。

做红薯片

过年的时候家家户户都吃好的，但有时候
大鱼大肉好菜好饭吃多了也容易腻，这就需要
一些平常不怎么吃而且吃进肚子很刮油很开胃
的菜，比如酸菜，还有零脂肪的魔芋。我妈喜欢
吃魔芋，她每年都种几棵魔芋，到了年底，魔芋
长大了，挖出来，将魔芋头洗干净擦出魔芋桨，
静置几小时，下锅煮熟，切成大块。做魔芋的时
候最好戴着手套，否则容易手痒。魔芋是没什么

味道的，用酸辣椒或酸豆角炒来吃最是滋味绝
伦。于是我妈为了魔芋这道菜，总会提前精心做
好酸辣椒和酸豆角，她做的酸菜都非常好吃，比
我在任何超市买的都好吃，那个酸不是特别过
分，也没有太重的咸味，更没有涩味，就是爽口
又开胃，配合魔芋用大火一炒，过年时候吃得太
好，这样的一碗菜，一大桌子们热热闹闹地围在
一起，一下子就把它吃光了。

做魔芋、酸辣椒、酸豆角

自己动手
做出年的味道

魏亮

烫皮，炎陵人过年的美食
刘一铎


