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入伏后我家乡的菜市，红了，火了。红，是一堆堆红
辣椒鲜艳无比；火，是机器绞切出来的鲜辣酱把这“上蒸
下煮”的伏天灼得连空气都是辣乎乎的。爱上辣酱，不
惧三伏。街巷中不时传来有人手工剁辣椒的声音。

母亲是做酱的能手，我对母亲做的豆瓣酱更是情
有独钟。

在我的家乡四川，每当新辣椒上市的时节，母亲就
会选一个晴朗的大热天，一早进城到卖菜的农民那里
买回两大袋红辣椒。先用清水洗净红辣椒，因为不可
以留有太多的水分，母亲只能用干净的布将辣椒一根
根抹干。再用一把长柄菜刀，将辣椒一小撮一小撮地
仔细剁碎，几个钟头下来，便是一大盆热辣刺鼻的辣椒
泥。接下来，加入发霉的豆瓣、香料、菜油、食盐等，搅
拌均匀即可。

儿时贪玩的我被鲜辣的香气吸引过来，母亲用筷
子蘸上一点新鲜豆瓣酱让我品尝。看着我被辣得满头
冒汗龇牙咧嘴，母亲的脸上就泛起欢欣的笑容。这样
的酱还要盛入一个大酱缸，在三伏的烈日下暴晒十天

半月才可以装坛。坛口则要用麦秸和稀泥拌均匀后糊
上，密封起来。母亲完全依照传统方法制作，每道工序
一丝不苟。这样封藏一个月后，敲开坛口的硬泥，揭开
一层又一层的密封纸后，豆瓣酱已是色泽金黄、鲜艳夺
目。凑过去嗅一嗅，香气扑鼻，非常诱人。

豆瓣酱是家常调味品，也是我们家乡人最爱吃的
一道开胃菜。每日三餐的饭桌上，必定有一碗酱，再放
几根大葱或其他青菜，用来蘸酱就饭吃。父亲说：“香
葱蘸酱，越吃越壮。这样吃了才有气力干活。”

豆瓣酱做好了，足够全家吃上一年了，母亲显得很
满足，尽管她做酱的那双手会灼热许久。如今，已经可
以用机器代替手工切辣椒了，可每年的三伏天，母亲依
旧重复传统方式的劳作，重复着一个家庭主妇的付出
和幸福。母亲做的豆瓣酱对我来说，可谓香辣在口，温
暖于心。比起超市里那些包装华丽价格不菲的豆瓣
酱，多出了几许豪放与泼辣，凝聚着母亲对家人的关
爱。在平淡的日子里，能够分享这份浓浓的酱香，也算
是一种炽热的幸福吧。

人生真味 浓浓酱香飘三伏 ●张春波

“仲夏苦夜短，开轩纳微凉”，炎炎夏日，酷暑难
耐。这时，我常会想起家乡的“神仙豆腐”，其色如翡
翠，状如凝胶，那股清香味仿佛又在唇齿间逗留。

我的家乡在湖南省洞口县，那里属于丘陵地带，
森林覆盖率很高。家乡的山上生长着一种“神仙
树”，学名双翅六道木，这种树的叶子可以用来制作

“神仙豆腐”。
童年的夏天，总有“神仙豆腐”陪伴。我小时候，邻

居二娘心灵手巧，很会做生意。每到夏天，她就制作冰
凉粉和“神仙豆腐”在村里售卖，两毛钱一碗，物美价
廉。父老乡亲劳作之余，聚集在村口纳凉，能喝上一碗
冰凉粉和“神仙豆腐”，是一件十分惬意的事情。

那时候，母亲偶尔会给我两毛钱，让我吃一次美
味的“神仙豆腐”。有时候母亲没给我钱，我也会想
办法讨好二娘，比如帮她汲一桶井水，从灶膛里挖一
盆草木灰等等，都可以换来二娘的一碗“神仙豆腐”。

二娘制作“神仙豆腐”的时候，我紧随其后，仔细
观察。她先把早上采摘来的树叶清洗干净，倒进直
径一米的木盆中，加入一壶烧开凉过的水，水温摄氏
八十度左右，水和叶子的比例是一比四。树叶浸泡
后渐渐变软，水温降至手可以触摸的时候，二娘就用

双手揉搓，来回鼓捣那些叶子，直到叶子变成了稀糊
状。接下来，二娘把稀糊倒进一个白色布袋，缓缓按压
过滤，再在绿色的汁水中倒入准备好的草灰水。草灰水
的用量要恰到好处，倒多了豆腐会变得粗糙，呈蜂窝状，
颜色也白；倒少了，则很难凝固成豆腐。二娘经验丰富，
掌握的比例是一斤水加三两草灰水。

加完草灰水，二娘把一个竹匾盖在上面，静等大功
告成。二十分钟后，拿开盖子，盆里的“神仙豆腐”仿佛
一块翡翠，晶莹闪亮，翠色欲滴。这时，二娘拿着菜刀横
竖切几下，便把豆腐划成了榆钱大小的块状。

刚制作好的“神仙豆腐”有些味苦，要放在清水中漂
一段时间。浸泡久了，苦味也就淡了。二娘知道我嘴馋，
先舀出一碗，加入红糖水、白醋，撒点芝麻，色香味俱全。
我拿起饭匙，舀一块送入嘴中，味道真是妙不可言。神仙
豆腐的吃法还有很多，可同凉粉搭配，加剁椒、姜、蒜凉
拌；可与香菜、木耳、黄花、肉丸同烩；也可以与酸菜、鸡肉
爆炒，各种做法都清香味浓而口感爽滑。“神仙豆腐”营养
丰富，富含果胶、粗蛋白质、可溶性纤维、叶绿素以及淀
粉、维生素和矿物质，具有清凉解毒、提神醒脑之功效。

时过境迁，长大后我漂泊他乡，常常忆起家乡的“神
仙豆腐”，只可惜再次吃到已并非易事。

时过境迁 神仙豆腐 ●谭丁录

来稿要求1000字—1500字左
右，内容要有细节、有故事、有真情，
而且一定要原创，题目、角度、文体
均不限。投稿邮箱：
zaobaofukan@126.com

扫码关注
“文化靑島”

征
稿
启
事

往事如风 冷激面 ●许国华

夏日傍晚的水井旁边，孩子们来来往往，吊起一
桶桶的井水，泼在院子里降温。被酷暑烈日烧烤一
天的地面，立刻腾起一股白茫茫的水雾。孩子们乐
了，泼水更来劲了。泼足了水的地面，终于偃旗息
鼓，乖顺地清凉起来。

此时，太阳终于西沉了，绚丽的火烧云染红了天
际，也映红了孩子们红彤彤的脸颊。在农田里干活
的大人们，三三两两地收工回家了。水井边又热闹
起来，挤满了干活回来擦脸洗脚的大人。孩子们凑
热闹似地也挤了上去，吊起满桶水拎回家去。

“奶奶，吊的井水够不够？”我们将吊来的井水冲
入水缸中，边冲边问奶奶。奶奶在灶间忙着，看了看
水缸里的水，说道：“夏天天热，只要够用就行了。你
们再去吊桶水来，要下冷激面了。”

我们应着，吊水的吊水，搬凳子的搬凳子。两张
长凳在院子里摆好，上面铺上门板，一家人便围坐起
来，一边乘凉一边等吃冷激面。不多时，奶奶开始下
面条了。大铁锅里的水翻滚着，奶奶将面条扔进滚
水中，顿时就被滚水淹没了。奶奶拿一双长筷轻轻
拨动着，煮到八九分熟时便捞起面条。奶奶说：“煮
过头的面条不好吃，没有韧性。像做菜一样，下面条
火候也要恰到好处。”捞起来的面条，便放在我们刚
刚吊来的井水中激一遍，然后又捞起再激一遍，最后
捞起放在电风扇下吹凉。奶奶吩咐我们一边吹风，
一边要用筷子挑松面条。

冷激面是我们江南的方言，北方称为凉面或凉拌
面。所谓冷激面，就是面条下熟后捞起，放在冷水中反
复冷却，使之快速变成凉面，佐以汤汁浇头，在夏天食用
十分清爽可口。

冷激面的面汤浇头很重要，奶奶总是就地取材熬
制。一般自留田有什么就烧什么，通常是丝瓜毛豆、青
椒榨菜、咸菜茄子、小青菜、生瓜丝这些夏日寻常的农家
菜，偶尔佐以肉末或肉丝。

奶奶还要准备浓淡两种面汤，浓汤口味重些，淡汤
口味清爽些。我最喜欢奶奶做的淡汤，尤其蛋皮花清
汤。做蛋皮花是很费工夫的，先将鸡蛋摊成薄如蝉衣的
蛋皮，再切成一条蛋皮花。做好之后，清雅的汤水上飘
着一条金色蛋皮花，令人赏心悦目。

调味汁的制作，虽然主料是简单的蒜末、姜丝、蒜
叶，但奶奶用石磨香油、香醋、酱油、细盐、味精搅拌配
制，味道独特，鲜美无比。冷激面一般是放在面盆里端
上桌，大家用筷子捞进碗中，浇上面汤浇头，浇上调味
汁，轻轻搅拌，一股清凉馥香的味道扑面而来。劳作一
天的父母亲，有时会喝口老酒活血解乏。我们偶尔也偷
喝一口。奶奶看到我们偷喝酒，便嚷嚷：“面条不等人，
要结块的。”于是，我们便赶紧吃碗里的冷激面。奶奶笑
了，我们也笑了。奶奶慈祥的笑容，和着冷激面清凉爽
口的味道，永留在我的心间。

无论何时何地，炎炎夏日里能吃上一碗冷激面，都
是极大的享受。

提及粉，人们总会想到广东河粉、云南米线，
还有那爱之者视若珍宝，厌之者弃若敝履的螺蛳
粉。而我的家乡合肥也有粉，而且不止一种。合
肥的扬米面和南方的粉大致相似，以单一的米作
为原料，口感也差不多，米香味浓郁。而粉扎则是
一种米加豆类的复合食品，喜欢粉扎的人，更倾心
于豆香和在口舌上的欣悦感。

四季的拉开总得有点仪式感，春花、秋月、夏
雨、冬雪款款而来时，乡人们的食物也有了相应的
变换。万物冬藏，乡下人也从肩上卸下了锄头，三
五成群地坐在墙根下晒着太阳，闲话一年的收成
和对来年的展望。女眷们则着
手准备冬粮和年货了，早早地和
姑嫂妯娌们打过招呼，晴好的日
子，打理好自家的杂事，约好的
人腋下夹个围裙、护袖就来了。
人未到，声音已至：“米可泡好
了？磨子可架起来了？”随后，便
是一屋子的笑语喧哗。

蒸扬米面，摊粉扎不仅是一
年到头的要紧事，也是冬闲时节
农妇们最热衷的事。米和豆泡
好了，石磨推起来了，灶火也烧
得旺旺的，八卦经正式开聊，无
外乎谁家的媳妇孝顺，谁家的儿
子怕老婆。在放肆的笑声中，

“吱哑吱哑”的推磨声中，浓稠的
米浆从磨槽中缓缓流出来。偶
尔，有男人从灶间走过，会气恼
一句：“一群话疙瘩，想掀翻屋顶
啊！”话刚落，自家的女人就会虎
着脸，拿起铁勺扬了扬。围着锅
台看热闹的孩子们就笑了，难得
爹娘今天有个好心情。

粉基于米浆，但最终成形的
方式并不同。扬米面是舀一勺
米浆放入一个四方形铁器中，晃
匀置于水上蒸制。粉扎则是干
锅摊出来的，用油脂擦一下大铁
锅，倒入一勺米豆复合的浆液，
迅速用一个竹筢摊匀，对火候和
时间都有更高的要求。

蒸扬米面和摊粉扎时，孩子
们是断不会外出疯玩的。热气
腾腾的扬米面、干香的粉扎早已
拽住了他们的心。大人口中那句“趁热吃”，是他
们最期待的话。刚出锅的扬米面一口下去，浓浓
的米香味里，隐着微微发酵的酒气。蘸过了糖的
热扬米面，又甜又糯，正在忙活的大人都忍不住要
尝尝。

晒粉是个细心活，一张张出锅的扬米面或粉
扎，轻拿轻放，晾在提前搭好的竹竿上，看上去颇
为壮观。待晒到半干时卷起切条，散放在大簸里
风吹日晒，干透了便是整个冬天的好饭食。到城
里走个亲戚，也是极好的伴手礼。

粉扎，下锅后易浑汤，煮久易碎。如果储存时
间长了，粉里的豆油容易产生异味。当初，老合肥
人做粉扎时，只是在冬闲时节做点尝个鲜。但总有
一些远行人舍不下故乡的味道，人们经过多次试
验，将粉扎脱脂，现在的粉扎都有了较长的保质期。

汪曾祺先生说：“很多菜都是馋人瞎琢磨出来
的。”我算是个馋人，平时喜欢捣鼓些吃的，更是忘
不了家乡那浓香的粉扎味。现在购物方便，我家
中一年四季都备着。粉扎有多种吃法，水煮、凉
拌、炒制皆可。改良后的粉扎因为加了玉米粉，水
煮时，汤清滑爽，嚼劲十足。加了豆等杂粮的粉扎
有一种笃定，无须依赖浓油赤酱与高汤，白水煮后
撒以青菜，颜色清爽，豆香浓郁，我觉得是对味觉
的最大尊重。
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