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20世纪70年代，白糖、黄糖都得凭

票供应，除了能吃点酸酸甜甜的水果外，
甜味的食物很少，以至于我从小就对甜
的东西特别渴望，对麻糖的记忆更是刻
骨铭心。

家乡盛产红苕，四五月栽上苕苗，秋
叶红了的时候，红苕便长大了。秋收后，
人们纷纷从地里挖回红苕，熬麻糖的时候
也就到了。

“柴麻糖，水豆腐”，熬制麻糖是很费
柴火的。备办柴火，便拉响了熬制麻糖的
序曲。初冬时节，人们为熬麻糖而忙前忙
后，整个村庄家家户户炊烟缭绕，甜香四
溢，一幅充满浓浓生活气息和乡愁味道的
画卷便徐徐展开……

离约定的日子还有五六天，母亲便从
坛子里舀出一小碗麦子，装在干净的簸箕
里，放在温暖的地方，隔几个小时便去浇
水。麦子慢慢发了芽，当黄绿色的嫩芽长
到三四厘米高的时候，母亲便将麦芽倒进
石碓里舂成糊状，装在碗里备用。再挑选
一箩个大、表皮光滑的红苕，去皮洗净，放
在大锅里蒸煮。再将蒸煮的红苕捣成糊
状，最后将麦芽和苕糊混合倒入锅中发
酵。大约一个小时，苕糊就发酵好了。母

亲找来干净的白布滤帕和木条支架，支架
从房梁上悬挂下来，将白布滤帕的四角系
在支架上，然后再将苕糊倒进滤帕中，用
山泉水一遍一遍地过滤，直到糖水里没有
一点杂质，便倒进大锅里点上柴火开始熬
制。

我帮不上忙，一边看母亲细心操作，
一边不停地向灶膛里添柴。熬制麻糖是
个漫长而枯燥的过程。常言道“人熬麻
糖，麻糖熬人”，熬麻糖的火要不大不小，
太大糖有糊味，不好吃，太小浪费时间，人
得不到休息。熬制的过程中，还需用一根
特制的木棍不停地搅拌，以防止糊糖粘
锅。那时候，天气已开始变冷，但母亲总
是大汗淋漓。终于，锅里的糖浆像变魔术
般由清澈慢慢变成金黄色，并且开始翻滚
起大大的糖泡。

我坐在灶前的木凳上等母亲熬麻糖，
等着等着就睡着了。到天刚亮时，母亲摇
醒我，用筷子挑起快要出锅的麻糖丝儿，
吹冷了放进我嘴里，睡梦中我睁开迷糊的
眼睛，半醒半睡地吮吸着麻糖，感觉这便
是世上最甜美的东西，一直甜到了我的梦
里。
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麻糖熬制好后，便开始迎接新年了。

多数人家都存有两缸麻糖，一缸是将麻糖
直接装入大土缸中，吃的时候用长竹筷搅
上一大坨出来，可直接入口或兑水，也可
煮汤圆、荷包蛋，甜而清香。另一缸是在
缸底垫有石灰，用油纸封住口子，时间一
长，麻糖里的水分被石灰吸干，就成了块
状的干麻糖，要吃时得用力敲，既脆又绵，
放进口里，停留时间长，很有嚼头。

母亲装好麻糖，接下来还要用苞米
花、泡米花做“糖食糕点”。苞米花、泡米
花炒好后，母亲便从储藏室里端出一罐熬
好的麻糖，倒一些进锅里，加热融化，再放
入苞米花或泡米花，使劲搅匀，趁热捏成
小团儿，或放在木板上压成块，用刀切成

片，分别装进大坛子里密封好。香甜的红
苕麻糖和酥脆的苞米花、泡米花，就成了
我最喜欢的“糖食糕点”。

记得15岁那年，我考到县三中读高
中，每周走两个小时的山路回一次家，每
次上学母亲都给我装上一大罐麻糖，我用
馒头蘸着麻糖吃，同学都羡慕。小时候吃
麻糖，口里和心里满是无忧无虑的甜。我
19岁时考上了大学，母亲请王木匠做了
一口柏木箱子，漆成了大红色。第一次出
远门读书，母亲用竹背篼背着箱子，手上
还提着两瓶封得严严实实的麻糖，天热，
汗水浸湿了母亲花白的头发。上车前，母
亲弯下腰，又把箱子里的衣物检查一遍，
上了锁，然后把麻糖和钥匙交给我。到了
学校，我请同寝室的同学品尝母亲熬的麻
糖，同学都说好甜、好甜。在远离家乡读
书的那几年，每次看到装麻糖的瓶子，心
里都甜甜的。参加工作后，对麻糖的记
忆，无论多少年、无论离故乡多远，每次想
起，眼前就浮现出慈祥母亲的身影，这时
我眼里总是含着泪水。

伴随改革开放的春风和新时代的步
伐，老百姓的生活越来越好，甜食已非常
丰富，家里的茶几上总有甜甜的水果和各
种各样的糖果，但在我的味蕾记忆里，麻
糖似乎才是真正凝固到我心里的美味。
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时光流逝，母亲年岁渐渐大了，从乡

下来到县城生活。我也成了家，有了孩
子，在寒冷的冬天，一大家人围着炉子吃
饭，感受到其乐融融的幸福和温暖。我常
在女儿面前讲她奶奶年轻时熬的麻糖，吃
起来甜、香、糯、软、绵，厚实又筋道，还能
御寒和抚慰心灵。女儿听后，缠着奶奶给
她熬麻糖。

初冬时节的一个周末，母亲带着
我和女儿，来到乡下的舅舅家，要给我
和女儿熬红苕麻糖，这年母亲已经79
岁了。当天晚上，我和母亲坐在灶前
的长条木凳上，像小时候我陪着母亲
熬麻糖一样，真是温馨，有母亲陪伴和
陪伴母亲的日子很是幸福。天亮了，

麻糖也熬好了，麻糖色泽红润，入口香醇、
鲜甜，女儿吃了，一直在奶奶面前说“甜甜
甜”。其实我心里明白，年岁已高的母亲
还要到乡下熬麻糖，是想满足子女的愿
望，迁就着子女的快乐和幸福。

随着物质生活水平的提高，各式各样
的糖果点心十分丰富，麻糖的种类也变得
多了起来，炒米麻糖、年糕麻糖、玉米麻
糖、红苕麻糖……每当我听到街边叫卖麻
糖的声音，一下便勾起了母亲熬制红苕麻
糖的画面，因为，那是我淡淡远去的乡愁。

人一辈子吃的东西，恐怕很难用重量
和种类来统计，能记住时光沉淀后的味
道，恐怕还是那年、那月、那时和食物暖心
的温度、人的牵挂，慢慢地我才体会到，食
物的味道，其实是家的味道、亲情的味
道。麻糖就像一根丝带，紧紧连着母亲和
儿子的心。那是童年的回忆，家的味道，
也是我最甜蜜、最美好的时光。

（作者系重庆某文化单位退休干部）

有道是：“一方水土养一方人，一方
百姓喜一方味。”每次到贵州采风，我对
其“香辣异酸、野趣天然”的饮食都有不
同的感受。虽然是管中窥豹，印象却非
常深刻。

走在整洁的街道上，移步换景，遵义
“红军街”在杨柳街尽头，街道两旁是错落
有致的仿古小楼，木栏青瓦、雕花门窗、古
色古香，是黔北民居特有的建筑风格。街
心一律青石板铺地，更显古朴。商店、货
摊经营着当地特产和地方小吃以及手工
艺纪念品。当然这里也有外地的小吃，云
南过桥米线、重庆酸辣粉、福建薄脆饼
……我们或走或停，悠闲自在。

遵义鸡蛋糕，据说已有一百多年历
史，其中谢氏鸡蛋糕以制作精细、口味独

特而傲视群“糕”。土鸡蛋、面粉、麻油加
白糖，没有花里胡哨的添加剂，经过一系
列手工操作，用木炭火烤制，很朴实、很绿
色。鸡蛋糕的味道，有甜、椒盐、葱香等多
种口味，软甜中带焦香。

街口有家豆花面店，中午吃饭时间已
过，客人不多。我们进得店来，打一声招
呼：“老板，来碗豆花面！”店老板乐滋滋地
迎上来，毕恭毕敬地问：“几碗？大碗还
是小碗？”问清楚后喊道：“来了三位，豆
花面两碗，大肉面一碗。”然后拿起一把
面条，抖散下在豆浆锅里，用一双特制的
长竹筷在豆浆里搅动，片刻将面条捞出，
盛在大碗中，与面条同时上桌的还有一
小碗蘸水。

面条浸在乳白色的豆浆中，上盖着一

块雪白的豆花，翠绿的鱼香菜浸在鲜红的
油辣椒蘸水中，这面非常有卖相，还没有
吃，就让人食欲大增。邻桌有两位外国
人，看着面条不知如何下嘴，于是用生硬
的中国话问：“BOSS（老板），这面条怎么
吃？”“蘸起吃！”老板答。看见两个老外一
下站了起来，老板连忙过来，问道：“先生，
请问有事吗？”老外答：“NO，没有啊！”老
板说：“那就请坐下吃。”这下，两个老外不
高兴了：“一会儿说要站起吃，一会儿又叫
坐下吃，到底怎么吃？”“哦，我说的是面条
要用作料蘸起吃。”老板知道是客人误会
了，赶紧连说带比画，把豆花面的吃法仔
细说给两个老外听。

我把蘸水调匀，面条蘸上作料送进口
中，哇，好像天下的美味都集中到舌头上
了。首先是辣，感到一种刺激的快感，嘴
角不由自主地发出“嘘嘘”声，这辣不是单
纯的辣，辣中带有一种难以言喻的味道，
那就是花椒、酱油、香醋、白糖以及水豆豉
的味道，那味道和辣味配合在一起，犹如
风助火势，使辣更鲜，让辣更香。与此同

时，有一种香味在口中乱窜，那是葱香、花
生香、黄豆香、麻油香、豆浆香复合而成，
当然还有鱼香菜的薄荷香。

面条是用面粉掺和鸡蛋，加少量芡粉
和碱水，手工反复压揉擀制而成，比重庆
的普通面条宽一些、长一些，叫作“宽刀
面”。这种面条吃起来滑爽柔韧，很有嚼
劲。重庆点豆花多用盐卤或石膏，而遵义
豆花是用酸水点成，没有石膏或卤水的苦
涩味，豆腐点好后要浸泡在豆浆中，保持
细嫩。用豆浆煮面又是一大特色，既能保
持面条的滑爽，又使面条增添了豆浆的清
香。吃豆花面，实际上就是用蘸水当作臊
子，在面条和豆花里是没有任何调料的，
因此蘸水的内容就得丰富一些，用了油辣
椒、花椒面、姜末、酱油、盐、味精、鸡肉丁、
油酥黄豆、油炸花生米、麻油、葱花、芫荽
段、鱼香菜等。

面条吃了一半，我觉得遵义当地细
挑慢蘸的吃法太斯文，不太过瘾，于是
沥出碗里的豆浆，把蘸水直接倒在面里
和转。挑食入口，面条滑爽柔韧、豆花
细嫩绵扎、鸡肉丁酥软、花生米脆香、鱼
香菜的清凉，再加上各种作料的香辣酸
鲜，不同的感受同时呈现在口中。吃一
口面，喝一口豆浆，真是痛快！这种吃
法虽然粗犷了一点，但谁叫豆花面这么
好吃呢。

遵义的豆花面为遵义所特有，之所以
说它是特有，是因为离开了本地，其他地
方很难感受到这样的氛围、这样的情趣、
这样的美味。

（作者系重庆烹饪协会顾问）

麻糖的味道 □唐林

麻糖的味道至今让
我难以忘怀，因为它记录
着我童年的美好时光，更

连接着母亲对我的深厚情感。
“麻糖甜，麻糖甜，吃过麻糖盼

过年。”每当忆起这首童谣，思绪便
伴着儿时放飞的风筝飘到了久别
的故乡。

豆浆煮面，蘸起吃 □陈小林


