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权威传播公信新闻 深情反映大众心声
ZHAOTONG RIBAO人 文

“鲁甸洋芋传美名，做成饮食样样
行，民间暗藏烹饪者，巧手做罐忆乡
情。”在鲁甸县这片被青山环抱的土地
上，村村寨寨都弥漫着浓郁的饮食文化
气息。村民们以巧思打破食材常规形
态，用双手酿造出独属于这片土地的
味 觉 记 忆—— 鲁 甸 洋 芋 罐 罐 。 这 朴
素名字的背后，是鲜美的滋味，是诱
人的模样，更是深植于每个鲁甸人心
底那份甜美的回忆。

烟火之约：开启美味之旅

洋芋罐罐，并非用瓦罐炖煮，而是将
洋芋精心塑成“罐”形，让洋芋的粉糯紧
紧包裹住肉的鲜香，在炙烤中完成食材
的奇妙蜕变。傍晚时分，夕阳穿透云层，
为山野披上一层暖金色的光辉。此时，
约上三五好友奔赴河畔的草地，看柴火
熊熊燃烧、炊烟悠悠升起，一场与洋芋罐
罐的美味之约，便在这烟火气中缓缓开
启。这是鲁甸人刻在骨子里的生活记
忆，也是小城最真实的人间温度。

鲁甸县，这座静卧于连绵青山的小
城，地势平坦、气候宜人、光照充足、土壤
肥沃。优越的自然环境，孕育出“黄心洋
芋”这一珍宝。它个头大如拳头，口感细
腻绵密，烧熟后自带软糯香甜，是制作洋
芋罐罐的绝佳原料。田埂边、院坝角，家
家户户堆放的洋芋，既是他们一年的“粮

食底气”，也是酝酿美味的“时光窖藏”。
每逢节假日，游子对洋芋罐罐的念想便
在山间河畔悄然萌生。

约上三五好友，寻一处临水的开阔
地，支起简易的灶台，拾来干柴，“噼啪”
作响的火苗与傍晚的云霞相映成趣，洋
芋罐罐的制作便正式展开。“塑罐”“填
馅”4个字，精准地概括了这道鲁甸民间

小吃的精髓。从选洋芋到封口烤制，每
一步不仅透露着鲁甸人对食材的极致利
用，还蕴含着他们与这片土地共生的生
活智慧。

匠心制作：指尖上的时光记忆

选料是“塑罐”的基础。要挑选表皮

光滑、无虫眼，个头均匀（约半斤重）的新
鲜洋芋。将洋芋洗净沥干后，用削尖的
木棍或勺子在洋芋顶部切下直径约 3厘
米的“盖子”，再小心翼翼地向内挖空。
这一步骤就像是给洋芋“做手术”，必须
精准控制力道，既要挖空内部，又不能戳
穿侧壁和底部，否则“洋芋罐”会漏，浪费
美味的肉汁。挖出来的洋芋碎可留作填
馅后的封口材料，剩余部分还能喂养家
禽，一点都不浪费，充分体现了鲁甸人

“物尽其用”的生活智慧。
馅料是制作洋芋罐罐的“灵魂”，藏

着鲁甸山野的本真滋味。以本地小黄牛
肉为主料，将肉剁成末，无需复杂调料，
只需少许盐、花椒粉和葱花调味。搅拌
时需用筷子朝同一方向持续发力，直到
肉末黏腻紧实，这样烧制后才能保持完
整形态，使洋芋与肉末的风味充分交融。

待馅料备好，便进入填馅与封口环
节，这是洋芋罐罐成型的关键。用小勺或
木棍将馅料慢慢填入“洋芋罐”，注意只能
填九分满，因为烧熟后馅料会微微膨胀，
太满容易溢出。接着把之前切下的“洋芋
盖”盖上，用牙签固定边缘，防止烧制时脱
落。这一步骤不仅能锁住馅料的香气与
肉汁，还深藏着鲁甸人对食物的匠心。

烧制是让洋芋和馅料滋味深度融合
的重要一步，也是最考验耐心的环节。
将制作好的洋芋罐罐放在松针与干树枝
燃烧后的火炭上烤制。松枝燃烧的淡
香、洋芋的清甜与肉馅的咸香在山野间

交织，引得人垂涎欲滴。约20分钟后，洋
芋罐罐变得金黄油亮，表皮微微发皱，像
裹了一层琥珀色的薄膜。用筷子轻轻一
戳，便能感受到罐壁粉糯的质地。拔掉
牙签、掀开“洋芋盖”，热气腾腾的馅料、
软烂入味的肉末让人齿颊生香，洋芋碎
与肉汁充分交融，泛着诱人的油光。

夹一块放入口中，先尝罐壁的洋
芋——粉糯得无需咀嚼，在舌尖化开
时，肉汁的咸香与洋芋的清甜交织，仿
佛把山间的阳光雨露都融入了味蕾；
再舀一勺馅料，紧实的肉末裹着花椒
的麻味，在唇齿间迸发出山野的鲜活；
最后品尝吸满肉汁的“洋芋盖”，满口
都是食材的本真风味，让人想起小时
候围在灶台边，和亲友共享美食的温
馨时光。

岁月传承：坚守家乡味道

听老人们说，在生活物资匮乏的年
代，洋芋是填饱肚子的“救命粮”，鲁甸人
也因此琢磨出洋芋的多种吃法，创造出了
不少特色美食。如今，街上火锅、烧烤随
处可见，超市里各种零食琳琅满目，但洋
芋罐罐始终是鲁甸人最难忘的家乡味。

鲁甸洋芋罐罐，没有华丽的制作技
法，也没有昂贵的食材，仅用朴素的洋芋
与肉末，便做出了独一无二的美食。洋
芋罐罐里的滋味，藏着小城的烟火与岁
月的深情。捧着热气腾腾的洋芋罐罐，
尝到的不仅是粉糯咸香，还有鲁甸人在
漫长岁月里，与土地相依、与生活相守
的智慧与温情。那一个个圆润的洋芋
罐罐里，装着的不只是鲜香的馅料，还
有鲁甸的山风与阳光，以及鲁甸人朴素
的饮食智慧。

“燕麦团，燕
麦面，吃下去，什
么活，都能干；调
炒面，加点水，放
点糖，过日子，心
不慌。”这句流传
在乌蒙山区的民
间谚语，如同一幅
生动的历史画卷，
不仅描绘出往昔
艰苦岁月的模样，
也映照出人们勤
劳 坚 韧 的 品 格 。
在鲁甸连绵起伏
的大山里，燕麦是
这片土地给予人
们最慷慨的馈赠，
而燕麦炒面，则凝
聚着勤劳的鲁甸
人民在艰苦生活
中所展现出的生
活智慧与乐观情
怀。它不仅是一
种 食 物 ，还 承 载
着人们对生活的
无限热爱与执着
追求。

记忆里的香甜味道

在我的家乡，
燕麦炒面是餐桌
上既寻常又珍贵
的食物。燕麦宛
如一位顽强的战
士，在这片并不肥

沃的土地上扎根生长，成为少数能够适

应环境并丰收的农作物之一。
日复一日，年复一年，燕麦炒面伴

随着乡亲们日出而作、日落而息，成为
他们勤劳朴实生活中不可或缺的一部
分。它如同一位沉默的守护者，滋养着
一代又一代山里人，也见证着岁月的变
迁与生活的起伏。每一口燕麦炒面，都
饱含着鲁甸人民对这片土地的深沉眷
恋，是山区人民与艰苦环境顽强抗争的
见证。

在生活物资匮乏的年代，寒夜总是
格外漫长。窗外寒风呼啸，似一头愤怒
的野兽在咆哮；屋内灯光昏黄，却散发
着温暖而安心的气息。刚上初中的我，
常常在深夜的灯光下埋头苦读，饥肠辘
辘的感觉如潮水般不断涌来。这时，母
亲总会轻手轻脚地端来一碗热气腾腾
的燕麦炒面。

母亲总是细心地先用温水将燕麦
炒面调成糊状，再撒上一把酥脆的花生
碎。一口下去，那香甜软糯的滋味瞬间
在味蕾上绽放，仿佛一股暖流涌遍全
身，瞬间驱散了疲惫与寒冷。那时的燕
麦炒面，早已超越了果腹的简单需求，
它承载着母亲对子女深沉的关爱与期
盼，是我记忆中最香甜的味道。

燕麦炒面就像一束温暖而坚定的
光，照亮了艰苦岁月里的每一个深夜，
温柔地抚慰着那个在成长道路上偶尔
感到迷茫和困惑的我，给了我继续前行
的力量，让我能坦然面对生活中的挑
战，勇敢追逐心中的梦想。

指尖流淌的岁月暖意

母亲常说，做燕麦炒面是一门细致
活儿。先将饱满的燕麦粒淘净、晒干、

炒熟，再用石磨细细研磨，磨好的燕麦
面粉会散发出淡淡的谷香。

燕麦炒面常被做成营养丰富的燕
麦粑粑：母亲会用温水将适量的燕麦炒
面调和，拍成小圆饼，在热铁锅里烙至
两面金黄。外酥里糯的口感，让人回味
无穷。此时，若能在附近的山林里寻得
几勺野生蜂蜜，轻轻一蘸，那甜而不腻
的蜜香与燕麦独有的醇厚谷香在口中
交融，仿佛将大自然的馈赠与生活的美
好都融入了这一口之中。

为了让燕麦炒面的口感更加丰富，
母亲还特意准备了自家熬制的红糖
稀。用滚烫的开水一冲，金黄的燕麦炒
面与棕红的红糖稀慢慢融合，散发出阵
阵诱人的香气。那温馨的画面，宛如童
年味觉星河中最闪亮的星辰，成为那个
特殊年代里最温暖的记忆。

“又好吃又顶饿”，这句简单朴素的
评价，不仅仅是对燕麦炒面充饥功能的
肯定，也是对那份深沉的爱与温暖最直
白的表达。那滋味，如烙印般深深刻在
记忆里，越品越有滋味，让人们在岁月
的长河中不断回味。

儿时记忆的温馨港湾

记忆中，老家低矮的厨房里，母
亲微微弓着背，专注地盯着锅里的
燕麦粒。她的手臂有节奏地挥动锅
铲，将燕麦粒从锅底轻轻扬起，又缓
缓洒落，仿佛在演奏一首独特的厨
房交响曲，只为让每一粒燕麦粒都均
匀受热。

遇到结成小疙瘩的燕麦粒，母亲会
停下手中的锅铲，用手指一边翻动，一
边轻轻把面疙瘩捻碎。她的耐心，宛
如春日里拂过麦田的微风，轻柔而温
暖。时间在翻炒中缓缓流逝，锅中的
燕麦粒也渐渐从乳白色变成了诱人的
浅黄色，浓郁的香气扑面而来，弥漫了
整个厨房。

岁月酿造的醇厚滋味

时光荏苒，岁月变迁，我们的生活
步入了繁花似锦的新时代。物质生活
极大丰富，琳琅满目的食物让人目不暇
接，各种美食丰富了我们的餐桌。燕麦
炒面，这个曾经支撑人们度过艰难岁月
的老友，渐渐淡出日常餐桌，成了一种
不常被记起的存在。

然而，正是因为它所承载的沉甸甸
的情感记忆与特殊的历史意义，它又像
一颗在深邃夜空中闪烁的星辰，虽不夺
目，却始终散发着温暖的光芒。在这个
快节奏、高压力的现代社会，当人们厌
倦了精致却略显冰冷的外卖快餐，又开
始追寻那份失落已久的“人间烟火味”
与“儿时记忆”时，燕麦炒面便如同一座
照亮心灵的精神灯塔，指引着我们回归
本真，去感受那份最纯粹、最质朴的情
感与味道。

燕麦炒面，不仅是一种食物，还是
一段历史、一种文化、一份情感的传承，
始终在岁月长河中熠熠生辉。它让我
们在忙碌的生活中停下脚步，回味过去
的美好，珍惜当下的幸福，重新找回那
份对生活的热爱与执着。

中秋将至，盐津县中和镇艾田社区
飘起一阵阵熟悉的甜香。穿过蜿蜒的
乡间小路，循着香气来到周家手工月
饼作坊，只见周永群正低头忙碌着。
她的双手在面粉与馅料间灵活翻飞，
每一个动作都沉淀着岁月的熟练与专
注。这双手，已经做了 30 多年的月
饼；而这缕饼香，也已在周家萦绕了 70
多个春秋。

1950 年，艾田社区成立了食品加
工厂，当地第一炉手工月饼就在这里
诞生。那一年，周永群的祖父开始与
月饼结缘，这份“甜蜜事业”也从此成
为周家三代人的坚守。1971 年，周永
群的父亲周俊宗接过重任，担任食品
加工厂厂长。3 年后，她的姨母和大哥
也加入其中，一家人齐心协力，将这份
承载着温情与回忆的“甜蜜事业”延续
下去。

“ 小 时 候 最 期 待 的 就 是 中 秋 节
前，整个食品加工厂都弥漫着月饼的
香气。”周永群回忆道，那些年的饼香
里，藏着许多人的回忆与温情。1992
年，周家正式创立了自己的品牌——
周家月饼加工厂，也是在这一年，周
永群从父亲手中接过了这份沉甸甸
的制作技艺。

30多年来，周永群始终坚持古法手
工制作。从和面、制馅到包饼、烤制，每
道工序都恪守古法规程。她深知，机器
制作的月饼虽然规整，却缺少了手工的
温度和情感。“每个月饼的馅料都要精
确称重，饼皮要揉得恰到好处，烤制的
火候更要严格把控。”周永群说，这些技
艺都是祖辈一代代传下来的，她不能有
丝毫马虎。

每天清晨 4 时，周永群便开始忙碌

起来。她精心挑选上等面粉、本地核桃
和优质白砂糖，采用炭火烤制，尽管这
样更费时费力，但她仍然坚持，只为烤
出最地道的味道。当金黄的月饼出炉
时，整个作坊香气四溢，那是一种能瞬
间唤起乡愁的味道。

这香味不仅弥漫在作坊里，更飘
向了远方。许多在外打拼的盐津人，
每到中秋节便会格外想念这一口家乡
味。有人特意托亲友邮寄，有人不远
千里赶回来，只为尝一口记忆中的味
道。对于他们来说，周家月饼不仅是
一种食物，还是浓浓的乡愁，紧紧连接
着游子与故乡。

“去年有位老人特意从上海回来，
就为了买我家的月饼。”周永群回忆
道。老人说，吃了周家月饼，仿佛回到
了童年，回到了与家人团聚的时光。
这样的故事，周永群能讲出很多。每
一个故事的背后，都寄托着一份浓浓
的乡情。

如今，周永群开始培养下一代传
承人。她常说，这门手艺不仅要传下
去，还要守得住。在保持传统口味的
同时，她也会适当进行创新，开发低糖
等新品种，以满足现代人的健康生活
需求。但无论怎样调整，传统技艺的
精髓不能丢，那种承载着团圆与乡愁
的味道不能变。

夕阳西下，又一炉月饼出炉。金黄
的月饼散发着诱人的香气，这缕饼香，
从1950年飘到了今天，串联起三代人的
匠心与坚守，凝聚着许多人的乡愁与团
圆记忆。在这个生活快节奏的时代，周
永群和她的周家月饼依然坚持慢工出
细活，用最传统的方式，守护着最纯粹
的味道，也托起那份浓浓的乡愁。

洋芋罐罐：小罐大味道，盛满山乡岁月香
通讯员 李东梅 文/图
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三代人的七十载坚守
通讯员 黄成元 邱 琴 李昭霞 文/图

制作洋芋罐罐。

炒燕麦。

盐津县中和镇艾田社区周家纯手工月饼。


