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无论岁月如何流转，在我心灵的一
隅，始终珍藏着一道特殊的美食——母
亲用新采收的豌豆做成的凉粉。那是一
抹来自童年的独特味觉记忆，是时光深
处泛着温润光泽的守候，是独属于我的
美味乡愁。

我的老家在永善县水竹乡，曾经，守
着土地过日子的人很多，外出打工的很
少。每逢赶集日，集镇上便热闹起来，精
心打扮的年轻男女穿梭其间，但更多是背
着背篓的乡亲。赶集可是年轻人的最爱，
这一天不用干农活，他们早早起床，收拾
打扮后，背上家里的东西就往街上跑。与
其说是走几个小时山路赶集卖农副产品，
倒不如说是盼着在人群里寻一段缘分，或
是与心上人来一场偶遇。没有电话传情，
全凭“或许能见到你”的念想，将对视的瞬
间、交谈的只言片语酿成心底最甜的
蜜。年轻人贪玩，总要天黑才肯回家；而
大人们卖完东西，匆匆置办完生活必需
品，便踏上蜿蜒崎岖的归途。人们往往
能在街上遇到熟人，多看上几眼或者说
上几句话，便足以温暖往后许多岁月。

若说赶集是日常的热闹，那端午节便
是一年中最盛大的狂欢。我的老家有很
多苗族村寨，每逢端午，乡政府都会举办

“花山节”，端午节也就更加热闹了。这一
天，你可以看到骑马、射弩比赛和苗族绣
艺评比，聆听芦笙演奏，还能观看舞蹈表
演。街上人山人海，热闹无比，处处都充
满着欢声笑语。

人一多，小本生意自然也就红火起
来，做买卖要比平时容易得多。大家逛累
了、玩饿了，就会停下来歇歇脚、吃点东
西，然后继续游玩。母亲每年都会抓住这
个机会，赶在端午节前后，用家里的豌豆
做成豌豆凉粉，然后背到街上售卖。卖完
凉粉，就用赚来的钱买些油、盐之类的生
活必需品。

那些年，为了端午节卖豌豆凉粉，全
家人从豌豆播种时就开始计划和忙碌。
因为，豌豆凉粉卖得好的话，母亲除了能
维持家庭的花销外，还能攒下我们的学
费。所以，母亲对每年端午赶集这件事格
外上心。

寒露时节，玉米即将成熟，豌豆苗已
在玉米地里悄然生长。记得上小学时的
周末，父母在地里采收玉米，我和弟弟便
比赛掐豌豆尖，看谁掐得多。刚长出来的
豌豆尖很瘦小，我们再怎么努力掐，等到
父母叫我们回家时，豌豆尖也装不满书
包。不过，当天的晚饭桌上一定有我和弟
弟掐的豌豆尖。待到第二茬的豌豆尖长
起来，茎叶肥嫩厚实，很容易掐，所以我们
都喜欢掐“二道”豌豆尖。

春节前，被掐过的豌豆藤又抽出了
很多新芽。过了年就不能再掐了，得留
着藤蔓结豌豆荚。家境好些的人家会给
豌豆施肥，我家买不起肥料，就任由它们
自然生长。就这样，我们一天天地看着
豌豆开花、结果。豌豆开出的花有白色
的，也有浅粉色和淡紫色的，很好看。
天晴时，我们姊妹几个总会围着豌豆
花，看蝴蝶在花间跳舞，憧憬着豌豆凉
粉的味道。

每年芒种前后是采收豌豆的时节。
天晴时，母亲总是一大早就下地，将豌豆
秆连根拔起后，背回家挂在屋檐下的架
子上晾着。遇上大晴天，母亲早早地起

床打扫院坝，然后把架子上的豌豆秆铺
在坝子里暴晒。待到下午三四点，豌豆
荚早已被晒得焦脆，轻轻一碰，豌豆就会
蹦出来。这时母亲就会拿出“连枷”（用
绳子连接两根木棒，中间留 20 厘米间
隔）反复翻打，只见她握住一根木棒用力
往下一甩，另一根木棒就拍打在豌豆荚
上，豆粒应声而落。用“连枷”可是一门
技术活，我们最初帮忙时，总是会把“连
枷”甩到自己头上，有时还会砸出一个包
来。而母亲每次都能精准地将“连枷”砸
向她想要砸的位置，那利落的动作，看得
我们既羡慕又佩服。

豌豆脱粒后，母亲会将豌豆和豆荚
渣一起收好，待到晚上再细细筛出饱满
的豌豆粒。看着这些圆润的豆子，我们
知道，距离端午节做豌豆凉粉的日子越
来越近了。

端午节前一天，母亲便为第二天赶集
卖豌豆凉粉做准备。先要泡发豌豆，洗净
赶集用的小板凳，备好姜、葱等调料。泡
发的豌豆需要在石磨上加水磨浆，磨得越
细，出粉率越高，做出来的豌豆凉粉才
筋道。磨好的浆要用纱布过滤，然后烧一
大锅开水，将滤好的豆浆缓缓倒入锅中匀
速搅拌。这些工序都是有技术含量的活，
火候要掌握好，搅拌要均匀，就连搅动的
方向都有讲究，若哪道工序没到位，凉粉
的口感与品质便会天差地别。

我们围在灶台边，看着母亲在煤油

灯昏黄的光晕里忙碌。她将雪白的豆浆
徐徐倒入沸水中，蒸腾的热气模糊了她
的面容，却遮不住她额头上细密的汗
珠。父亲在一旁打下手，把煮好的凉粉
舀进盆中，再放入冷水里定型。接下来
就是准备调料：洗净姜、葱、蒜，炸好油辣
椒，那些年很少有人家买得起陈醋，母亲
就用家里的老坛泡菜水代替。一切准备
妥当，母亲还要反复检查，确保无遗漏后
才肯安心上床睡觉。

第二天，天刚蒙蒙亮，母亲就起床
了。她叫醒我们，背上沉甸甸的背篓，催
促着我们往街上赶去。走了一个多小时
的山路，再走两公里平坦的乡道就到了
集市。顾不上喘口气，母亲放下背篓后
就赶紧去占了一个好位置。“位置好卖得
快”，她一边念叨着，一边支起桌子，打来
清水把桌面擦得锃亮。摆好从家里带来
的几个凳子，她又开始切姜、葱、蒜，接着
摆好调料，最后将盆里的豌豆凉粉倒扣
在案板上，手法娴熟地开始刮凉粉。只
见浅黄色的豌豆凉粉被整整齐齐地码在
碗里，撒上翠绿的葱花、嫩黄的姜末、雪
白的蒜泥，再浇上一勺油辣椒，一碗色香
味俱全的豌豆凉粉光是摆在那儿就让人
直咽口水。我们眼巴巴地盯着豌豆凉粉
看，母亲笑着赶我们，让我们去看表演，
她守着摊子。

跑累了、玩累了，我们时不时地跑回
母亲身边，叽叽喳喳地讲述着看到的趣

事。见母亲忙不过来时，我们就懂事地帮
忙收拾碗筷。年幼的我们只顾着玩耍，全
然没注意到豌豆凉粉卖得少时母亲脸上
的愁云。如果刚好是晴天，赶集的人多，
母亲做的豌豆凉粉总是卖得特别快。她
做的豌豆凉粉口感好、分量足，常常赢得
食客们的称赞。如果碰上下雨天，豌豆凉
粉卖不完的话，母亲就只得把剩下的豌豆
凉粉背回家。这时候，我们几个孩子就能
饱餐一顿，吃上心心念念的豌豆凉粉了。
母亲总会乐呵呵地看着我们，打趣道：“幸
好没有卖完，不然哪来的豌豆凉粉喂饱你
们这群小馋猫！”我们让母亲也吃，她却总
是等我们都吃饱了，才肯动筷子。

后来，我过了很多个端午节，也吃过
很多凉粉，可总觉得缺了点什么。那些
年，一家人围着灶台忙碌的身影，母亲在
集市上守摊时专注的模样，还有那碗浸透
着阳光与汗水的豌豆凉粉，在记忆里酿成
了最醇厚的乡愁。

如今，母亲再也不用为生计奔波，吃
凉粉也成了再寻常不过的事。可每当想
起过去的岁月，我的心中总会涌起一股暖
流，既感谢父母用勤劳的双手为我们撑起
一片天，又庆幸生活在这样一个美好的时
代，那些曾经的艰辛都化作了岁月里珍贵
的回忆。

那碗豌豆凉粉，既是舌尖上的美味，
也是永远割舍不断的乡愁，还是镌刻在生
命里的温暖印记。

水竹豌豆凉粉：

母亲手作里的诗意烟火
通讯员 周 菊

一到腊月，乡间的农家院坝里，孩子们
就开始唱灯谜，一直唱到除夕，唱到大年初
一。那些被孩子们背得滚瓜烂熟的灯谜，
谜面和谜底都不再新鲜，往往是谜面还没
唱完，就有人说出谜底了。每年春节，人们
都会听孩子们唱“一群鹅，赶下河，漂的漂，
落的落”，谜底大家都知道，是汤圆。不过，
没到过镇雄的人可能不知道，镇雄汤圆的
形状和品质与其他地方大不相同。

乡间，农人们从腊月二十一起就开始
准备包汤圆的材料。罗坎、母享的糯米远
近闻名，一到腊月就被来自全县各地的人
抢购一空。将糯米放入碓窝中舂成米粉，
用筛子过滤后的糯米粉雪白细腻，加点开
水调制成糨糊贴对联，三五年都不会脱
落。将糯米粉储存在木箱里，放在火炉旁，
保存 3个月也不会发霉。备好糯米粉，人
们就开始准备包心。镇雄汤圆的包心主要
有两种：苏麻和富油。苏麻包心做法简单，
将苏麻舂碎后放入熬制好的红糖水里搅拌
即成；富油包心则复杂得多，通常是将猪板
油熬成油渣，与橘子皮、红枣一起剁碎，再
加入蜂蜜、红糖和芝麻，反复揉搓至软绵绵
的一坨方可用于包汤圆。

汤圆是中国的传统小吃，通常以圆形
为基本形态。然而，镇雄汤圆却独具特色，
呈三角形，故被称为三角汤圆。关于其来
历，当地流传着这样一个传说：镇雄多山，
世代繁衍生息于此的老百姓大多过着靠山
吃山的日子，为祈求风调雨顺和山间物产
更加丰富，人们往往会在春节期间将汤圆
捏制成山形，作为供奉山神的祭品。岁月
流转，这种大山形状的三角汤圆逐渐演变
为当地特色小吃。另有民俗学者认为，镇
雄汉族移民最初迁徙到这里时，为了与当
地的彝族和苗族同胞交好，特意将汤圆做
成三角，以此象征 3 个民族的团结与和
谐。无论传说还是考证，都体现了劳动人
民的智慧。三角汤圆的制作看似简单，实
际上不易学会。农村姑娘在出嫁前往往要
学习两三年，才能将汤圆包得精致、漂亮，
且在速度上赶上别人。

镇雄人年节待客，多以汤圆作早餐。
在镇雄的大多数地方，人们用独特的方言
称呼食物：吃肉叫“吃海椒”，吃豆花叫“吃

窖水”，吃汤圆则
说“吃开水”。清
晨时分，男主人
便扯着嗓子喊
道：“娃儿家妈，
快生火，包些开
水吃。”见客人
碗中的汤圆将
尽，主人总要劝
道：“再吃几个
开水嘛，咱们农
村人，也找不到
什么吃的……”

三 角 汤 圆
不仅好看，还好
吃，具有补虚养
血、健脾开胃的
功效。但由于
糯米粉不易消
化，加之包心又
用猪板油等高
脂肪食材制作，
吃多了容易引
起 消 化 不 良 。
在镇雄，三角汤
圆随处可见，就
连麻辣烫店和
烧烤摊都会兼
营。县城里的箱
子街、盐行街、
董家湾等地，更
有专门卖汤圆
的小吃摊。有的
人常常不吃晚饭，待到天黑时，往小摊上
一坐，点上几个汤圆慢慢品尝，而后缓步
归家。

在农村，新姑爷来拜年时，常会遇到
爱开玩笑的大舅嫂或小姨子。她们或悄
悄地往碗里多添几个汤圆，或一人摁住新
姑爷端碗的手，另一人使劲往碗里添加，
直到碗里的汤圆堆得像山尖上终年不化
的积雪。面对这般情景，新姑爷虽窘迫不
已，却也只能硬着头皮囫囵吞下，吃得直
打饱嗝。一大碗汤圆下肚，往往一整天都
不想吃饭。
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在素有“七彩云南北大门”“万里长江
第一港”“温泉之都”之称的水富，有一道
令人垂涎欲滴的天然绿色美食——油煎
草草粑。

草草粑，顾名思义就是以草本植物和
粮食为原料制作而成的粑粑。因地域、草
料选用、配比及做法不同，各地草草粑的
风味、形态、口感各具特色。水富草草粑
选用的草俗称清明草，学名鼠曲草、鼠麹
草。鼠曲草有益于身体健康，据《名医别
录》记载，鼠曲草原名鼠耳，是一味传统中
药材。《本草纲目》亦载其具有“保肝、润
肺、祛湿、消炎”的功效，能化痰止咳、祛
风除湿、解毒。

手工制作草草粑看似简单，实则工艺
考究、工序复杂。从外出采摘鼠曲草、回
家清洗处理开始，需经历配粉、掺糖、加
草、揉面、上甑蒸制、舂捣，再到揉团、摊
饼、油煎等工序，往往需要耗费大半天时
间才能制作出地道的新鲜草草粑。

草草粑要经过“千锤百炼”才好吃。以
前，打草草粑要用到一种特别的器具——
石臼（俗称“碓窝”）。在电力尚未普及的
年代，农村每家每户都有石臼。小石臼主
要用于舂捣蒜泥、花椒面、辣椒面等调味
料；大石臼则专门用来舂捣糯米、红薯、马
铃薯等大批量食材，或是制作糍粑、草草
粑等传统美食。

草草粑糯与不糯、黏与不黏，除取决
于糯米粉与大米粉的配比外，关键还在于

“打”的工序是否到位。打草草粑就是将
蒸熟的鼠曲草、糯米粉等原料倒入石臼
中，双手紧握木质“T”字形碓槌反复捶打，
使糯米粉、大米粉、红糖和鼠曲草充分融
合，直至形成无颗粒的黏稠团状。

由于草草粑原料中糯米粉的比例较
高，在舂捣过程中，要么米粉黏在碓槌头
部，槌头越来越重，要么槌头被米团牢牢
黏住难以提起。因此，打草草粑是一件很
费劲的事情，常常需要两人协同配合、轮
换舂捣才能高效有序进行。

随着农村生产生活条件的持续改善，
方便实用的家用电器走进了千家万户，石
臼逐渐退出了历史舞台，成了“老物件”，
也成了老一辈人的乡愁记忆。然而，再好
的电动厨具也有美中不足的地方。在农
村，至今还没有哪一款电动厨具能真正替
代碓窝和碓槌，做到人工舂捣草草粑的质
地和口感。

面对石臼淡出的现状，如何才能吃
上纯手工舂捣的草草粑呢？人们将蒸熟
好的原料装入布袋中，扎紧袋口，置于干
净、平整的地面或其他平台上，用木棒或
木槌反复捶打。原料比较少时则倒入钢
盆中，用玻璃瓶等器具反复碾揉。不管

是装袋捶打，还是在盆中碾揉，只要用足
力气、下足功夫，同样能达到在碓窝中舂
捣的效果。

煎制草草粑也是一项精细活，不但要
控制好火候、油温，还要不断观察草草粑
色泽的变化，适时翻面，确保草草粑不
煳。刚出锅的油煎草草粑油润不腻、外酥
内绵、清香扑鼻、满口甜糯，是嗅觉、视觉
和味觉的综合享受。

据说，草草粑起源于我国西南地区，
其食用历史可追溯至汉代，最初是为缓
解食物紧缺而出现。那时的草草粑野草
多、主粮少，只是为了填饱肚子而已。在
物资匮乏的年代，能食用含少量主粮的
草草粑已十分难得。我已故多年的爷爷
奶奶曾说过，他们为了生存，小时候吃过
酸姜头粑、算盘籽粑、蕨根粑，这些粑粑
里面没有一点儿主粮，全是野生植物的
果实或根茎。

作为草草粑的核心原料，鼠曲草素
有“草中燕窝”的美誉，多生长于低海拔
湿润地带。水富地处金沙江、横江、长江
三江交汇地带，气候湿润、雨量充沛、土
壤肥沃，为鼠曲草提供了绝佳的生长环
境。水富油煎草草粑选用野生鼠曲草为
原料，不仅品质优良、清香浓郁，还绿色
健康、无污染。每年清明时节，除了回乡

祭祖的人外，田间地头随处可见采摘鼠
曲草的人。

鼠曲草作为季节性植物，仅在春秋两
季生长。但随着冷藏技术的不断发展，鼠
曲草的保鲜期越来越长，如今部分以草草
粑为主打品牌的特色小吃店，一年四季都
储备有鼠曲草。草草粑虽然很常见，可正
宗的新鲜草草粑却不常有，错过当季至少
要再等半年。

水富草草粑以春季鼠曲草为原料。
春季鼠曲草叶厚茎壮、鲜嫩无黄花，自带
一股清香。亦有选用已开花的秋季鼠曲
草为原料的，秋季鼠曲草以花为主，辅以
嫩叶和嫩茎，黄花与嫩叶交织于粑粑中，
颜值颇高。集市上售卖的草草粑有两种，
一种是现煎现吃的热食成品，另一种是便
于携带的条状半成品，食用前需先将其切
成0.3厘米至0.5厘米厚的片状，再根据个
人的口味需求，选择猪油、菜籽油，或其他
食用油进行煎制。

草草粑历经数千年演变，已从最初的
果腹之物蜕变为一道季节性特色小吃。
它不仅凝聚着先辈们的生存智慧，也见证
着华夏饮食文化的不断发展与创新。水
富手工油煎草草粑风味独特、香气诱人、
黏韧筋道，集脆、香、甜、糯、柔于一体，吃
上一口，便令人难忘、回味无穷。

水富油煎草草粑：

从果腹之选到舌尖珍馐
通讯员 杨长亲 文/图

鼠曲草。

油煎草草粑。

三角汤圆。


