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安娜别墅对面是一个消防队，鲜红
的车库大门分外醒目。消防队院内有攀
爬训练墙、高架独木桥，战士们每日在上
面爬上翻下，身手敏捷。救火现场的演
练只能在马路上进行了。只见消防兵胸
挎喷水枪，左右手各提一卷水龙带，一只
手将水龙带抛向前方，另一只手提着另
一卷疾步向前，接上卡口后再抛出第二
卷，迅速跑上前去，在水龙带的尽头接上
喷水枪，百米的距离，瞬间就完成了。

浙江路的最高处是青岛天主教堂。
这座 1932 年开工、1934 年落成的大教
堂，钟楼高五六十米，顶端的十字架高约
五米，总高度超过六十米。很长一段时
间里，它都是青岛的最高建筑。在青岛

老市区的任何一个地方，人们一抬头，便
能看到它挺拔秀丽的身姿。

天主教堂建成时叫圣弥厄尔教堂，
是中国境内的唯一祝圣教堂，由德国天
主教会募资兴建。据传，教堂本来要建
至百米以上，因希特勒上台之后，穷兵黩
武，经济和金融重点都转向了基础工业，
德国政府禁止资金外流，于是钟楼只建
了一半便匆匆收场。此说有待考证。且
不说以当时的建筑材料和机械设备能否
将楼盖到百米以上，仅就目前钟楼的基
础面积推算，若建至百米，必定比例失
调，既无美感，也不牢固。

天主教堂是典型的哥特式建筑，平
面十字结构，陡峭的屋顶给人冲破一切
阻力、奋勇向上的力量感，而大块的花岗
岩基座和巨大的石质拱门，又给人以安
心的稳定感。这是哥特式建筑充满哲学
意义的精髓所在：既脚踏实地，又高耸入
云。

天主教堂东侧的圣言会会馆、西侧
的圣心修道院是德国驻华传教士安治泰
主教主持修建的，建设年代都大大早于
圣弥厄尔教堂。当时，安治泰将财力和
精力都放在圣言会会馆和圣心修道院上
了，只在这两院之间建了一个简朴的平
房天主教堂，圣弥厄尔教堂是在拆除平
房教堂的地基上建起来的。

圣心修道院建于1901年，与教堂只
隔着一条窄窄的马路。修道院的设计注
重私密和警觉，只有一个侧向小门可以
进出，所有的窗户既窄又高，从外面根本
无法窥视修道院的内部。初期，修道院
只招收德国女孩，1914 年日据青岛后，
开始接收英美等世界各地的女学生，
1922年后，也招收中国的富家女孩。

修道院设宗教、德语、法语、英语、汉
语、算术、地理、历史、自然、制图、绘画、
家政、音乐、雕塑等课程。一位曾在圣心
修道院住过的修女说：“当初，我们想象

中的住处是中国式的。与此相反，我们看
到的却是一座很漂亮的地道的欧式楼
房。所有设施都十分完美：修道院、大小
厅堂、餐厅、厨房，还有二层楼那条开有二
十扇窗户的走廊，既宽敞又明亮。这里毫
不缺少空间和光线的感觉。优质的壁炉
将温暖送向每个角落……楼上是我们的
住房，而城市在我们的脚下。从这里，可
以看到一幅秀丽的海景……”

1949年之后，圣心修道院变成了山东
省海洋仪器仪表研究所，研发和生产海洋
浮标、洋流测试仪器等，属高科技部门。
沿长长的拱形门洞走进内院，眼前豁然开
朗。院子里别有洞天，阳光灿烂，花木蓊
郁，露天的折返楼梯通向每一层楼的平
台。曾经戒备森严的修道院，其实是一处
令女孩子们快乐、舒心的生活场所。
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宅在北宅

地瓜和黄豆为主
料，辅以玉米粒、花生
等配合，经过崂山区北
宅街道的村民之手，搋
成一种当地传统的主
食制品，名曰“萁馏”。
腊八节后，就进入了热
火朝天的“忙年”，蒸萁
馏 便 是 一 项“ 重 头
戏”。每逢萁馏在农家
院里出锅，豆香四溢的
蒸汽传递着村民幸福
的期待，趁热咬上一
口，甜香在口中，幸福
在心间。“萁馏”虽然朴
素，却记录着青岛人舌
尖上的老味道。2022
年，“北宅萁馏”入选第
七批崂山区非物质文
化遗产名录。
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“萁馏”滚出浓浓年味

萁馏，作为青岛地区的一种美食，在
崂山、即墨、城阳等地均有流传，大凡上
点年纪的人都记忆犹新。如今，很多地
方对这种特色食品已经逐渐淡忘，而在
北宅，这种非遗美食制作技艺却一直保
留传承了下来，并成为当地最具代表性
的美食之一。

旧时，北宅地区一直以农业生产为
主，但人均耕地少，水利条件较差，只能
种植地瓜、花生等耐旱农作物。在物资
匮乏的年代，北宅农村家庭都有种植地
瓜、花生、豆类等粗粮，勤劳的山里人用
最朴素的食材，调配出一份回味良久的
健康和甘甜。特别是地瓜，由于产量高
且适于山岭薄地生长，自清朝时传入崂
山地区以来即被广泛栽种，很快就成了
当地民众的主食之一。由于地理位置具
有得天独厚的优越性和特殊性，北宅一
带的地瓜不仅长得好、个头大，淀粉含量
高，出干率也高，困出来的地瓜更是甜如
蜜，品质是其他地域不可比拟的。

高端的食材，往往用最朴素的制作
方法。当地村民围绕地瓜的存储、加工、

制作也逐渐形成了一整套技艺。比如，
煮食、烤食、地瓜饭、蒸豆包、“面汤面”
等。而把生地瓜干碾成小碎块，加以其
他杂粮，混入豆浆沫一起制作成团蒸熟
吃，用这种方法制作出来的食物被称为

“汽馏”，后来逐渐演变为“萁馏”。在过
去，萁馏作为年前年后餐桌上不可缺少
的面食，一般家庭都会在年前蒸上几锅，
蒸熟后晾好放到温度适宜之处，可以一
直吃到元宵节。制作萁馏的过程被称为

“滚萁馏”，在今天，农历新年“滚萁馏”仍
然是北宅许多家庭一直延续下来的习
俗。除了是春节的必备美食，萁馏还寄
托了北宅人民的一份美好期望。每年正
月二十五，据说是仓王爷的生日，也叫

“填仓节”。这天，北宅家家户户都会再
蒸上一锅萁馏用来供奉仓王爷，祈盼仓
王爷保佑全年风调雨顺、五谷丰登。可
以说，萁馏不仅是崂山美食的一个特色，
也是最具年味的代表之一。

原料地道工艺讲究

北宅萁馏的制作手艺在当地具备广
泛的群众基础，多数中年妇女都会制
作。经过百余年的历史传承，北宅萁馏

在继承传统技艺的基础上，在生产工艺
和配方上不断改进，每一道步骤都凝结
着劳动人民的智慧和对生活的热忱。

一锅萁馏要想做出好味道，除了原
材料要地道，制作工序也颇为讲究。首
先，晒地瓜干要挑选好的、有面儿、去皮
儿的地瓜中间部分，洗干净后放到平房
顶上或席子上晒干，晒干的地瓜表面干
净，有一层白面儿，这样的地瓜干做成萁
馏后口感偏甜。再说掐地瓜干，将晒好
的地瓜干放到石碾上碾成地瓜碴子，碴
子不能太细，要大小错落有致，吃起来才
有黏劲儿。

接着泡黄豆也有技巧，黄豆选用籽
粒饱满、没有虫口的优质黄豆，加入天然
崂山水泡12个小时以上。接下来，将泡
好的黄豆用石磨磨出白花花的豆浆沫，
在磨制过程中不能加水，保证豆浆沫原
汁原味，营养成分不会流失，磨出的豆浆
沫质地更加细腻，与掐碎的地瓜干混合
也会更加充分，做出的萁馏也更加香甜。

原材料都准备好了，接下来就是萁
馏的“拆、搋、蒸”三个步骤。拆萁馏是将
萁馏碴子和豆浆沫按照比例放在大盆里
和面，再加上些红小豆、玉米粒、花生等
粗粮，手工反复揉捏，揉均匀，软硬适中

即可。下一步就是搋萁馏，用双手从盆
里挖出一块面团，夹在两手掌心中间，
一只手用大拇指用力往中间挤压面团，
另一只手旋转面团，捏出近似谷仓的形
状即可。搋好的萁馏放入大铁锅中均
匀铺开，大火蒸一小时左右，混着地瓜、
豆浆的清香，热腾腾的“萁馏”就出锅了，
豆香四溢，口感甜美。每当受访者回忆
起这些经历，他们的脸上还带着幸福和
满足。

非遗美食韵味醇香

时移世易，沧桑巨变。20世纪80年
代，北宅街道实行退耕还果，樱桃、杏、
桃等各种果木栽培得到了迅速发展，物
质生活水平逐渐提高，食物越来越精细，
花样也越来越多，萁馏这种粗粮食品也
渐渐被人们遗忘了。

近几年，人们对原生态、绿色食品的
追捧让曾一度淡出餐桌的萁馏又逐渐回
归，并成为大众喜爱的网红食品。上百
年时间似乎经历了一个轮回。这一轮
回，诉说着社会的飞速发展，也映射出人
们的日子越来越好，对幸福生活的追求
也越来越高。随着电商平台、同城快递、
农特产品展销会、农特产品大集等销售
渠道日趋丰富，萁馏作为北宅主要的特
色农产品之一走进了千家万户，不仅让
老一辈的青岛人找回了儿时的记忆，也
得到了年轻人的欢迎和喜爱。在保留特
色口感的同时，北宅萁馏也变出了“新花
样”，推出了十几种不同口味，让消费者
一饱口福。

近年来，北宅街道聚焦非遗文化的
保护传承，推动传统文化产业化、规模
化，带动老百姓致富。北宅萁馏已经成
为当地农民灵活就业、脱贫致富的一个
掘金点，并形成了以崂山区北宅街道为
核心，逐渐辐射周边市区的“美食朋友
圈”，不仅提高了北宅农特产品的价值和
知名度，实现居民增收，更使民俗文化得
以传承发扬。目前，北宅街道正在建设

“山东手造”非遗展示中心以及非遗工坊
产业园，持续激活非遗文化生命力。承
载着百年历史、寄托着民俗特色的北宅
萁馏，也将继续“香”飘万里。
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蒸萁馏是一项忙年重头戏。


