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□杨爱兰

在后稷故里这片钟灵毓秀的土
地上，流传着这样一句民谚：“情愿误
了买卖，也要吃碗瓤菜。”

瓤菜是稷山县的一道招牌菜，是
稷山人的最爱。瓤菜的味道萦绕在一
代又一代的稷山人的舌尖与心头。

在稷山县，只要是喜庆的宴席，
无论什么规格，没有不上瓤菜的。

宴席上，宾客们吃了卤鸡，吃了
炸鱼，吃了卷子、牛肉和肘子，就等着
上八大碗了。尤其是那一大碗瓤菜，
最让人惦记。

瓤菜端上来了，大碗里，乳白色
的清汤中漂着一片片黄灿灿的形如
金钱的瓤菜，并配以几段绿莹莹的芫
荽，漂亮极了。黄色的皮儿裹着白玉
般的瓤子，瓤子里夹着一层层褐色的
木耳丝，并以红、绿玫瑰丝点缀着，这
色泽，无论谁，瞅一下，眼睛顿时一
亮。再瞅一下，保准会垂涎欲滴，保准
会迫不及待地想大快朵颐。

“吃！吃！”
“咱都吃！”
声起，筷子伸进了大碗里，夹一

片瓤菜入口，边吃边点头。那味道，怎
一个“好吃”之词形容得了！那是软硬
恰到好处，嚼之软而不糯。那是味道
似肉非肉，吃之香而不腻。吃一片瓤
菜，再喝一口清清亮亮的菜汤，只觉
得润泽、清爽。

一口瓤菜一口汤，此滋此味悠悠
长。

原汤化原食，这朴素的养生道
理，在一碗瓤菜里得到了最恰当的诠
释。

任凭是谁，吃一顿瓤菜，绝对会
觉得那简直是味觉上的高级享受。

瓤菜味美，其史有源可溯。
相传很久以前，有一个汾南人和

一个汾北人相交成为拜把兄弟。某
天，哥俩相约来到稷山翟店镇，已到
午时，尚未进食，两人饥肠辘辘，便找
到一家饭店，准备填饱肚子。他俩一
个喜欢吃鸡肉，一个喜欢吃鸡蛋，于
是，便问老板是否可以让厨师制作出
一道鸡肉和鸡蛋交融的菜，以示兄弟
俩永不分离。

老板找来厨师商量。那厨师是烹
饪高手，稍加思索，答应了。一会儿，
一道鸡蛋与鸡肉完美结合的菜出锅
了。

菜端上了桌子，客人一品尝，赞
不绝口。他们好奇地问，这一道菜其
名为何。老板想到此菜采用瓤的做
法，况且味道香醇，便说道：“瓤菜。”
就这样，一个看似不可思议的吃食要
求，经过心灵手巧的厨师凭着智慧与
技艺，成就了风味独特的瓤菜。

随后，一传十，十传百，人们都知
道了这家饭店有一道特色菜——瓤
菜。但凡到镇上的远客，必来店里，一
品瓤菜之美味。这一家饭店因瓤菜而
顾客盈门，生意兴隆。

到清末年间，翟店瓤菜就已驰名
河东了。

渐渐地，不仅是饭店有瓤菜可
尝，而且在普通百姓家里，凡是孩子
结婚，宴席上必上一碗瓤菜。

父亲在我们姊妹们结婚时，都是
请厨子来家里做席。

一般是结婚前一天，厨子就来

了。早上熬菜一吃，就开始为第二天
的宴席忙活了。厨师们各司其职，有
的弄肘子，有的炸马连，有的专门做
瓤菜。因此，我曾经亲眼目睹过厨师
做瓤菜。

厨师说，瓤菜好吃，但做起来麻
烦，每一道工序都不能马虎。特别是
在用料方面有严格的要求。做多少瓤
菜，要心中有数，要算好每一样食材
的量，或多了或少了，都影响菜相及
菜味。

父亲告诉厨师做瓤菜的数量，说
除了宴席上桌数用的外，还要剩一
些，给这个亲戚一块，给那个亲戚一
块。

做瓤菜要先摊瓤菜皮。瓤菜皮只
能用蛋黄来摊。做瓤菜的厨师把盛鸡
蛋的盆子端来，拿一个鸡蛋，将鸡蛋
三分之二处往盆沿上轻轻一磕，蛋壳
裂开小缝，顺着鸡蛋壳的裂缝，两手
慢慢地一掰，一只手将多半个鸡蛋拿
着，且要让蛋液全部留在多半个鸡蛋
壳里。另一只手把少半个空蛋壳与多
半个蛋壳对上，倾斜，留个小缝，让蛋
清慢慢地流出来。等蛋清全部流出来
后，将剩在蛋壳里的蛋黄倒到另一只
盆子里。他边说边打鸡蛋，分离蛋清
蛋黄。

我学着他的样子做，哎呀，不是
把蛋液全掉在盆子里，就是把蛋清沥
不干净。厨师让我另外用一个盆子接
蛋清。不然的话，把人家分离出来的
蛋清弄得不成样子了。我不好意思地
笑着点点头。这么简单的事，还有窍
道。我倒了好几颗鸡蛋液后，才学会
了把蛋清蛋黄分离得开了，但速度很
慢。

分离后的蛋清与蛋黄都要顺着
一个方向充分搅拌，搅到匀匀的融为
一体，用筷子挑起的蛋液是一滴一滴
地往下掉时，方可。

锅里刷上猪油，加热后，就可以
用搅好的蛋黄液来摊瓤菜皮了。一张
张摊好的瓤菜皮金黄金黄的，煞是好
看。

摊瓤菜皮看似简单，其实做起来
很细致的。这就可以想象到做好瓤菜
的不易了。

摊好了瓤菜皮，厨师接下来开始
做瓤馅。先将鸡肉的白筋剔去，用刀背
将肉砸成酱状，加入蛋清、淀粉、猪油、
盐、味精等调料，用两手搅拌、拍打，使
所有的用料充分相融。再撒几把红、绿
色的玫瑰丝，搅一搅，把馅儿搅拌得匀
匀的。这样，“瓤馅”就做成了。

将瓤菜皮铺在箅子上，把“瓤馅”
摊上一层，用手拍一拍，将切碎的木

耳、发菜丝和红绿玫瑰丝均匀地撒
上，再摊一层瓤菜馅，拍一拍，使瓤馅
瓷实。最后，在瓤馅上盖一片瓤菜皮。

做瓤菜卷时，则是把“瓤皮”沾上
干淀粉，抹上一层“酿馅”，放上木耳、
发菜丝等，再抹一层“酿馅”，最后卷
成卷。

把瓤菜箅子放在蒸锅上，蒸二十
分钟，瓤菜就可以出锅了。

瓤菜出锅后，瓤菜卷要搬离箅
子，晾着。瓤菜坨要在晾凉后切成几
大块，收拾起来。

等上席时，将瓤菜切成片，倒入
沸腾的清汤里，滚开，加上盐、鸡精，
撒上几段芫荽，就可以盛到碗里端上
桌了。

烩好的瓤菜片都是漂浮在汤上
面的，如果少用了鸡蛋或掺了假，瓤
菜就会沉到碗底。

瓤菜也可以用来吃涮锅。
瓤菜还可以用来装火锅。白菜、

豆腐、海带、粉条子装在火锅底，然后
摆上熟肉片、瓤菜片。瓤菜片一摆上，
立马提升了火锅的颜值，单是看着，
也是一种视觉享受。

往火锅炉膛里放上烧红的木炭，
但见火苗上窜，炭火红红，菜在火锅里
嘟嘟冒泡。那带着瓤菜香的火锅味弥
漫开来，不由得狠狠地吸几口香气。

瓤菜是老少皆宜的一道菜，没牙
的老年人，吃席时咬不下鸡肉、牛肉，
但瓤菜对他们来说，吃起来绝对没问
题。一片瓤菜塞进嘴里，上下牙碰一
碰，舌头来回搅一搅，就妥妥地感受
到一番舌尖上的享受。

稷山瓤菜色相俱佳、营养丰富、
味道独特，带着满满的稷山之气，承
载着后稷故里一代又一代厨师的匠
心与坚守，也见证着岁岁年年的喜庆
与幸福，更吸引着远方的客人，赢得
了赞誉。

1987年3月，联合国儿童基金会
的官员罗伯特·帕克博士带领的访华
代表团来稷山考察，县政府宴请异国
客人的席上，就有一道硬菜——稷山
瓤菜。当时，外宾们尝过稷山瓤菜后，
纷纷竖起大拇指加以称赞。

稷山瓤菜是味蕾的享受，是心灵
的慰藉。

稷山瓤菜与稷山的饼子、麻花、
鸡蛋、枣一样，值得一品。

如果稷山县要推荐县菜，来个问
卷调查，我会毫不犹豫地写上“瓤菜”
两个字！

稷山瓤菜已成为稷山人记忆深
处独特的味道，愿稷山瓤菜岁岁年年
香润着每一个人。

记忆深处的稷山瓤菜记忆深处的稷山瓤菜 我的故乡在晋南黄土
高坡一个偏僻的农村，村
子很小，不到百十户人家，
按居住位置，分前巷、后巷两个生
产队。记忆中我们村前、后巷各
有一盘石碾，后巷的石碾在村子
西边的“老爷庙沟”的沟边，前巷
的石碾在村东那座“家庙”的旁
边，这里是我小时候常跟母亲去
碾米的地方，那里留下了我童年
时难以忘却的记忆。

石碾，是用石头做成的碾子，
大致是由碾盘和碾滚两块经过打
磨后的大石头组成。碾盘是一块
直径约两米、厚约20厘米的圆形
石头，平放在用砖头和白石灰垒
成的半米高的圆形底座上；碾滚
则是一个形如碾麦场上用的碌
碡。在碾盘中心有一个用铁柱做
成的碾轴镶嵌在碾盘上，通过碾
架连接并固定着碾滚，碾盘和碾
滚表面虽被打磨得十分光滑，但
都有石匠精心凿成的齿状印痕，
以便碾压时相互摩擦而加速谷物
脱皮。碾滚的中心有一个大约
七、八厘米的圆眼，里面穿根用硬
杂木做成的碾杆，人们便靠推动
碾杆带动碾滚转动而碾压谷物。
为了碾杆耐磨和省力，工匠还在
碾滚与碾杆接触处箍有一道铁
圈，有时还在那里滴上食用油起到润滑作用，由
于常年使用，那一道铁圈被磨得油光锃亮。那
时候，我们经常趁没人的时候在那里挖些油与
尘土的混合物 （俗称吱吱油），用手捏成小
团，粘在用高粱杆前端那一节制成的箭头上弹
着玩。

那时侯农村没有磨面机、碾米机，除了小麦
可以在石磨上磨面外，其余的粗粮（谷子、玉米、
高粱、红薯片）都得在碾子上碾压完成，加之生
产队还经常要给牲口碾细饼（大豆压榨油后的
副料）做饲料。所以，碾套里（村里人把碾子处
叫碾套）一年四季总是人满为患，用碾子时需提
前排队。好在当时勤劳善良的村民相处十分和
谐，从不会因先后争抢，大家都自觉遵循着“先
来后到”的传统习惯。排队方式十分简单，那就
是用一把旧的笤帚（甚至是临时捡一块砖头）放
在碾套那里的条石上，都可以代替主人去排
号。谁去得最早谁先推，随后去的依次把笤帚
摆放在条石上，就回家忙去了，估摸着轮到自己
了，再去也不迟。那时候乡情浓、民风淳，无需
有谁来维持秩序，从没有不自觉插队的，人人都
会按照约定俗成的规定，依次自觉排好，轮到谁
家了，如果你没在场，大人便会让小孩或让人捎
话通知你。有时候为了争取时间，邻里之间都
自觉地相互帮衬着，你帮我推碾，我帮你扫碾上
的粮食，充口袋、装粮食，大家和睦相处，其乐融
融，如今想起来，那一幅团结互助、邻里相帮的
画面，在古朴的村子里显得是那样温暖而和谐。

从我记事的时候起，就是听着碾子“吱吱嘎
嘎”的声音长大的，很小的时候，碾套里只是跟
着父、母后面绕着碾套转圈圈玩耍而已，有时甚
至还会影响大人推碾子而帮倒忙。直到七、八
岁的时候，每到星期天或节假日，我都会帮母亲
去推碾。那时母亲是主推，一边推着碾杆，一边
还要用小条帚扫着碾盘上的粮食，我只能在一
边双手推着与我基本等高的木杆，助母亲一臂
之力。每次推碾时看到母亲额头滴下的汗珠，
我总想着自己快快长大。日复一日，年复一年，
推着推着，我个儿高了，力气也大了，便担当起
了推碾的主角，有时我干脆自己一人推，母亲只
管扫碾和收面就行了。

岁月沉香，经年如歌。随着时间的推移、社
会的进步、科技的发展，故乡的石碾，从繁忙到
冷落，不知不觉中淡出了人们的视线。如今，在
小巷的旮旯里，偶尔遇见昔日被风雨噬化的那
古老碾盘，抚摸着它，我感慨万千，童年推碾子
的情景再次浮现在眼前，父老乡亲那纯朴的乡
情乡音总会时时缭绕在耳畔。
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