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手搓汤圆手搓汤圆
□施柿
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大年三十这天晚上，吃完晚饭，大人小孩都安顿
好。我妈和我爸，两个人在厨房里开始做糯米汤圆，
老家人都叫“搓圆子”。

早先糯米粉是过年为蒸方糕一并舂出来的，后
来则是买的，现在连汤圆都是买的。

最好吃的，还是爸爸妈妈手工搓的汤圆。
水烧开，倒进糯米粉里。双手巧妙配合，拌、按、

揉，不时洒上干糯米粉，重复拌、按、揉，渐渐揉成均
匀软黏的一块粉团。把粉团揪成大小差不多的小团
块，并搓成圆柱形。接着沿圆柱形一端，揪出一个一
个更小的团子。小团子放在掌心里，两掌轻夹，搓
揉，渐渐揉圆，放在网筛里。网筛装满一层后，筛几
下，滚几下，圆溜溜的汤圆就做成了。

第二天，即大年初一的早晨，爸爸妈妈总在儿女
们前面起床，下好汤圆，煮好早饭。

儿女们陆续起来，洗漱好，都到厨房里吃早饭。
首先吃的是汤圆，寓意新的一年里都将团圆、顺利、
圆满。

我家灶台上有两口大铁锅，一口锅里下汤圆，一
口锅里煮米粥。粥锅上段放一竹片做的圆形蒸垫，
蒸上馒头、包子、方糕（有时方糕直接加进米粥里）。

一家人，有的坐，有的直接站在桌边，捧着碗吃
汤圆。汤圆吃完了，揭开粥锅，蒸垫端放到桌子中
央。一个一个端着碗去粥锅那儿盛粥，有在盛的，接
过后面人的碗，先帮着盛起来。大家又端着碗，转到
桌子那儿，还是或坐或站，一边吃粥，一边伸筷子到
蒸垫上，或包子、或馒头、或米糕，夹一块自己喜欢的
来，一边吃，一边聊天。

吃好了，大家就到堂屋里，有的刷手机，有的打
牌，还有的嗑瓜子聊天，好不热闹。家中女眷一会儿
多半到厨房里，洗、切、择、烧，准备午饭。

余下的汤圆，以后早上煮粥时加入数颗，那粥就
煮出了层次丰富的味道。还有一种吃法，就是将汤
圆在掌心里轻轻压成圆圆的小饼，往铁锅里倒进少
许油，把一只只小圆饼贴在锅上，小火慢慢炕。炕好
一面，铲起来，翻到另一面再慢慢炕，两面都炕得焦
黄焦黄的。这种方法做出来的饼，叫粘饼。粘饼吃
起来喷香，香糯可口，味道很独特。

和汤圆只在早上吃不同，粘饼可以早上吃，也可
以晚上吃。

正月十五的时候，也是吃汤圆。但这个时候吃
汤圆的人，没有正月初一多。因为儿女都已返回到
各自打拼的城市。但在小家庭里，搓圆子，做粘饼
的习俗仍在继续。儿女会做给自己的儿女吃。许
多美好的文化、温馨的习俗，就是这样一代一代地
传承下去。

爸爸妈妈一般搓的是实心圆子，偶尔也会做芝
麻红糖馅的。妈妈做带馅的圆子，依然纯手工。黑
芝麻倒进锅里炒熟，用玻璃瓶子滚压碾碎，拌上红
糖，裹进小面团里再搓，就做成芝麻红糖馅的汤圆。

我在城里，把吃汤圆、粘饼的习惯，延续到了平
时，品种上也不断地拓展。春天的时候，会买回荠菜
剁碎，和肉丁一起，拌上猪油，做成荠菜团子。

在外想念每年初一早晨吃汤圆的时光，我就会
着手做汤圆。随着做汤圆的过程，我仿佛又置身于
老家，和爸爸妈妈一起做汤圆的情形，一家子十多
人齐聚在一个屋子里，边笑谈边吃汤圆的情形，就
在我眼前发生着。

我觉得如此做出来的汤圆，会吃出两种味道，一
种是我做的汤圆的味道，另一种是爸爸妈妈做出的
汤圆的味道。

小时候，过年时家家户户都要做豆腐。豆腐
很家常，即使日子过得再贫困，过年鸡鸭鱼肉吃不
起，年豆腐是必须要做的。

豆腐与“多福”谐音，过年吃讨个吉利。其实
年豆腐与平时的豆腐并无两样，只是觉得里面多
了一种年味儿。那种年味儿，不是口味上的感觉，
而是心理的感觉。年味儿里面有故事和记忆，有
喜庆和吉祥，所以年豆腐吃起来也多了一种别样
的味道。

在我的记忆里，整个腊月，母亲一直在“忙
年”。有一天放学回家，刚到院子里就闻到豆腐的
香气。我冲进屋子，看到一块块白嫩如玉的豆腐
整整齐齐地码放着，正散发着热气和香味。我惊
喜地喊起来：“做豆腐啦！”母亲笑眯眯地说：“刚去
村东的豆腐坊做的，还热乎呢！”说着，她切下一块
给我吃。豆腐真香啊，那种香完全是豆子的清香，
里面仿佛还有土地、阳光和雨露的气息，特别清
新。豆腐真是好东西！我一向觉得，一种食材做
成食物，能够保持它的原汁原味，是制作美食的一
种境界。豆腐的味道，带给味蕾清淡的欢愉之感，
那是一种酸甜苦辣刺激之后的清淡之味，也是三
千繁华归于尽的真淳之味。

做年豆腐一般都是用自家的黄豆。粒粒金黄
坚硬的豆子，摇身一变，化作白白嫩嫩的豆腐，这
个过程一定特别神奇。有一次，我怀着好奇之心，
拉着同伴燕子去豆腐坊看做豆腐。做豆腐的过程
并不复杂，泡豆子，磨豆浆，过滤豆渣，煮豆浆，点
卤水。那个年代都是手工做，豆子慢慢泡、慢慢
磨，豆浆慢慢煮，大家好像一点都不着急，反正总
能赶在过年之前把豆腐做出来。做豆腐的过程虽
然不复杂，但其中有很多重要的细节，比如泡豆子
的水如何选择、时间长短如何控制等。另外，点卤
水也是技术活，需要有经验的师傅来做。慢工出
细活，不紧不慢的节奏中，时光悠悠长长地走，豆
香丝丝缕缕地弥漫。

了解过豆腐的“前世今生”，对它的感情更深
了一层。母亲也一样，豆腐到了她手里，她会最大
限度地把豆腐的美味全方位展现出来。吃豆腐可
以细品它的本味，也可以让豆腐七十二变，炮制出
各种美食。母亲最喜欢把豆腐切成小块，放到油
锅里炸。炸好的豆腐焦香松软，做猪肉炖粉条的
时候丢上几块，上桌后立马被抢光。腊月天寒，母
亲还会把豆腐切成小块，放在室外冻几天，做成冻
豆腐。冻豆腐蜂窝密集，很容易吸饱汤汁，做汤菜
吃起来特别香。腌豆腐也是必不可少的，母亲每
年都会腌不少，足够吃一个正月呢。

豆腐，多福，带给人们多少幸福啊。年豆腐陪
伴我们走过了一年又一年，那种味道，留在了舌
尖，也留在了心底。如今食物如此丰富，每当大鱼
大肉吃腻的时候，我都会买上一块豆腐，用原汁原
味的豆香来调剂味蕾，让麻木的舌尖重新鲜活。
过年的时候，我也会像母亲一样，准备一块年豆
腐。除了想吃出那份美味，更是为了吃出那份情
怀。就像《舌尖上的中国》里说的那样：“中国人对
食物的感情多半是思乡，是怀旧，是留恋童年的味
道。所以，我们善于用食物来缩短他乡与故乡的
距离。”这句话真是说到我心坎里了。

清欢有味年豆腐，年年岁岁总关情。

“年年糕，步步高”，寓意着年年高升，生活
美满。下班后我在超市买菜，偶然看见了一包
包精美的年糕，那红糖色的包装，诱惑着人们
的味蕾。我驻足观看，想起了家乡的年糕，温
暖与甜蜜涌现在心头。

在我的家乡，每逢过年都会吃年糕。进入
腊月，家家户户都会忙碌起来，准备制作年
糕。儿时记忆里，母亲会在前一天把糯米浸泡
好，第二天清早磨粉、蒸煮，放在石臼中反复捶
打，直至变成黏稠而有弹性的糯米团。孩子们
围着石臼，欢呼雀跃，大人们则卖力地捶打着
糯米团，汗水与笑声交织在一起，构成了一幅
温馨的画面。

民间有“年糕年糕年年高，今年更比去年
好”的民谚。今年的春节，母亲老早就打电话
询问我几号回家过年。母亲深信年糕会带来
好兆头，等待我们这些漂泊在外的孩子回家。
我的脑海中再次浮现出她在灶台前将糯米捶
打成粉的身影，那一幕仿佛凝聚了她对家人所
有的爱。

当我踏上归途，推开家门的那一刻，一股
红糖年糕的香气扑鼻而来。母亲已经将年糕
蒸好，正热气腾腾地摆放在餐桌上。那金黄色
的表皮，泛着油光，让人垂涎欲滴。我迫不及
待地拿起一块，咬上一口，那软糯的口感，甜蜜
的味道，瞬间唤醒我所有的感官记忆。这年
糕，是家的味道，是新年的味道。

年糕，不仅仅是一种食物，它承载着人们
对新年的美好祝愿。在家乡，年糕的制作和享
用，是一种家人团聚的象征，是一种文化传承
的体现。每当我们围坐在餐桌旁，分享着母亲
亲手制作的年糕，那份温暖和感动，总是让人
难以忘怀。年糕的黏稠，象征着家人之间的紧
密联系；年糕的甜蜜，预示着新的一年里生活
甜蜜和幸福。

在快节奏的城市生活中，故乡那年糕的味
道，总能让我们想起家乡，想起家人，想起那些
温暖的记忆。让我们在新的一年里，带着年糕
的祝福，带着对家人的思念，继续前行，努力实
现新年里的新梦想。年糕，不仅是一种食物，
更是一座连接过去与未来的桥梁，让我们在忙
碌的生活中，不忘初心，珍惜每一份幸福。

年豆腐年豆腐
□马亚伟

岁月的糕香岁月的糕香
□杨雪凤

生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味生活滋味

心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣心香一瓣

随着做汤圆的过程，我仿佛又置身于老家，和
爸爸妈妈一起做汤圆的情形，一家子十多人齐聚在
一个屋子里，边笑谈边吃汤圆的情形，就在我眼前
发生着。


