
□邢俊霞

豆腐作为舞阳一绝豆腐作为舞阳一绝，，绝非浪得虚绝非浪得虚
名名。。我刚到我刚到““打酱油打酱油””的年纪的年纪，，姥姥时姥姥时
不时会递给我一只小碗不时会递给我一只小碗，，叮嘱我去集市叮嘱我去集市
上买上买××××家的豆腐家的豆腐，，理由是他家的豆腐瓷理由是他家的豆腐瓷
实实。。我不解我不解，，好奇地问瓷实是什么好奇地问瓷实是什么？？姥姥
姥说他家的豆腐硬姥说他家的豆腐硬，，可以用秤钩儿钩起可以用秤钩儿钩起
来称来称。。至于能不能钩起来至于能不能钩起来，，反正我是没反正我是没
有见过有见过。。虽然说有点夸张虽然说有点夸张，，但但 2020世纪世纪
6060年代初期年代初期，，在那个吃油用筷子蘸的岁在那个吃油用筷子蘸的岁
月月，，豆腐作为一道豆腐作为一道““硬菜硬菜””走进千家万走进千家万
户户，，名副其实地在餐桌上占据了半壁江名副其实地在餐桌上占据了半壁江
山山。。

舞阳豆腐分老豆腐和嫩豆腐舞阳豆腐分老豆腐和嫩豆腐。。硬豆硬豆
腐被称为老豆腐腐被称为老豆腐，，与之相对应的软豆腐与之相对应的软豆腐
自然被称为嫩豆腐自然被称为嫩豆腐。。就其颜值而言就其颜值而言，，老老
豆腐表面微黄豆腐表面微黄，，似不施粉黛的女子似不施粉黛的女子，，素素
面朝天面朝天。。嫩豆腐则不同嫩豆腐则不同，，像长期洗着牛像长期洗着牛
奶浴的宫廷佳人奶浴的宫廷佳人，，光滑水嫩光滑水嫩，，舞阳人常舞阳人常
把佳人形象地比喻为把佳人形象地比喻为““那人跟嫩豆腐一那人跟嫩豆腐一
样样，，一掐一股水一掐一股水。”。”

老豆腐是将黄豆用水泡发老豆腐是将黄豆用水泡发，，石磨磨石磨磨
浆浆，，倒入四周固定但悬空于大锅上方的倒入四周固定但悬空于大锅上方的
兜单内兜单内，，晃动兜单晃动兜单，，使豆浆流入锅中使豆浆流入锅中，，
豆渣滤出豆渣滤出，，然后煮豆浆然后煮豆浆，，煮沸后用卤水煮沸后用卤水
点化点化，，促进豆花凝结促进豆花凝结，，最后倒入专用模最后倒入专用模
具具，，挤压成型挤压成型。。

嫩豆腐制作过程和老豆腐大致相嫩豆腐制作过程和老豆腐大致相
同同，，区别在于老豆腐用卤水点化区别在于老豆腐用卤水点化，，嫩豆嫩豆
腐则是水中加入石膏点化而成腐则是水中加入石膏点化而成。。

从我记事起从我记事起，，豆腐就是农村餐桌上豆腐就是农村餐桌上
的的““硬菜硬菜”。”。当时当时，，肉对于人们来说肉对于人们来说，，
绝对称得上是奢侈品绝对称得上是奢侈品，，一家人面朝黄土一家人面朝黄土
背朝天背朝天，，辛辛苦苦干一年辛辛苦苦干一年，，也闻不上两也闻不上两
次肉腥气次肉腥气。。家里来一般的客人家里来一般的客人，，饭菜上饭菜上
桌桌，，全靠豆腐支撑门面全靠豆腐支撑门面。。

而舞阳豆腐不仅是餐桌上的座上而舞阳豆腐不仅是餐桌上的座上
客客，，也也与当地人的精神生活息息相关与当地人的精神生活息息相关，，
就连他们之间相互开个玩笑就连他们之间相互开个玩笑，，也是句也是句
句离不开豆腐句离不开豆腐。。如果一个人办事不如果一个人办事不
力力，，就会有人开玩笑说就会有人开玩笑说：“：“连这点小事连这点小事
都办不好都办不好，，干脆干脆找块豆腐撞死算了找块豆腐撞死算了。”。”
小姑娘找小姑娘找对象绝对不能找对象绝对不能找 11..66 米以下米以下
的的，，不然会有人说不然会有人说：“：“看你那对象看你那对象，，
脚下垫三块豆腐还没有谁谁谁高脚下垫三块豆腐还没有谁谁谁高。”。”
要是说某人不上进要是说某人不上进，，就会说就会说：“：“那人那人
简直是麻绳拴豆腐简直是麻绳拴豆腐，，不值一提不值一提。”。”对于对于
小偷小摸之类的小偷小摸之类的，，也会用豆腐形容也会用豆腐形容，，说说
他是他是““三伏天的馊豆腐三伏天的馊豆腐，，变坏了变坏了。”。”婆婆
媳之间磨合之初媳之间磨合之初，，偶有矛盾偶有矛盾，，大吵小闹大吵小闹
过后渐渐和谐过后渐渐和谐，，就会有人感叹道就会有人感叹道：“：“还还
真是卤水点豆腐真是卤水点豆腐，，一物降一物一物降一物。”。”凡此凡此
种种种种，，数不胜数数不胜数。。张嘴闭嘴离不开豆张嘴闭嘴离不开豆
腐腐，，可见豆腐在舞阳人心中的地位是多可见豆腐在舞阳人心中的地位是多
么重要么重要。。

时间顺流而下时间顺流而下，，豆腐经过岁月的沉豆腐经过岁月的沉
淀淀，，成为大浪淘沙留下的精华成为大浪淘沙留下的精华，，与任何与任何
食材搭配食材搭配，，其味不变其味不变。。但不管花样如何但不管花样如何
翻新翻新，，其底色如舞阳人的秉性一样其底色如舞阳人的秉性一样，，经经
得起压力得起压力，，受得起搓揉受得起搓揉，，担得起擀磨担得起擀磨，，
纵然冰水出浴纵然冰水出浴、、沸水翻滚沸水翻滚，，到最后到最后，，依依

然不改生命的原色然不改生命的原色。。因此因此，，如今的餐桌如今的餐桌
上可见爆炒上可见爆炒、、凉拌凉拌、、热炸热炸、、乱炖乱炖、、生生
煎煎、、红烧红烧、、清蒸……怎么做都诱惑着人清蒸……怎么做都诱惑着人
的味蕾的味蕾，，百吃不厌百吃不厌。。

宋代大文豪苏东坡也是豆腐的铁杆宋代大文豪苏东坡也是豆腐的铁杆
粉丝粉丝，，在清煮红烧中渐渐摸索出一道美在清煮红烧中渐渐摸索出一道美
食食，，并以自己的名字命名并以自己的名字命名。“。“东坡豆东坡豆
腐腐””以肉做辅以肉做辅，，也是一道名菜也是一道名菜，，我有幸我有幸
在朋友家品尝过在朋友家品尝过。。具体做法具体做法：：豆腐切大豆腐切大
块块，，放入盆中放入盆中，，加适量的盐和料酒腌制加适量的盐和料酒腌制
1515分钟分钟，，取出取出，，将每一块豆腐均匀地裹将每一块豆腐均匀地裹
上一层干淀粉上一层干淀粉，，肉肉、、葱葱、、姜姜、、蒜切沫备蒜切沫备
用用。。锅底放油锅底放油，，六成热时放入豆腐六成热时放入豆腐，，小小
火煎至两面金黄火煎至两面金黄，，盛出备用盛出备用。。炒锅另放炒锅另放
油油，，肉炒至变色肉炒至变色，，葱姜蒜爆香葱姜蒜爆香，，入豆入豆
腐腐，，加酱油加酱油、、料酒料酒、、鸡精鸡精、、白糖白糖，，大约大约
煮煮 55分钟分钟，，煮至汤汁浓稠煮至汤汁浓稠，，起锅装盘起锅装盘，，
葱花点缀即可葱花点缀即可。。

无论是老豆腐无论是老豆腐，，还是嫩豆腐还是嫩豆腐，，因其因其
高蛋白高蛋白、、低脂肪低脂肪，，所以具有降血压所以具有降血压、、降降
血脂血脂、、降胆固醇的功效降胆固醇的功效，，都是舞阳人都是舞阳人
日常餐桌上的美味佳品日常餐桌上的美味佳品。。但是但是，，凡事凡事
不可过度不可过度，，现代医学证实现代医学证实，，嘌呤代谢嘌呤代谢
失常的痛风病人和血失常的痛风病人和血尿酸浓度增高的患尿酸浓度增高的患
者忌食豆腐者忌食豆腐，，胃寒者和易腹泻胃寒者和易腹泻、、腹胀腹胀、、
脾虚者脾虚者，，以及常出现遗精的肾亏者也不以及常出现遗精的肾亏者也不
宜多食宜多食。。

行文至此行文至此，，灶上的鱼头炖豆腐灶上的鱼头炖豆腐““咕咕
嘟咕嘟嘟咕嘟””正欢正欢，，香气四溢香气四溢，，弥漫至肺弥漫至肺
腑腑。。在这寒冷的季节里在这寒冷的季节里，，还有什么比这还有什么比这
更温暖的呢更温暖的呢？？

舞阳豆腐

□魏增瑞

春节年年过，但从没有系统整理过
对春节的记忆，只是有时偶尔闪过一
些春节的片段，像胶片一样在脑海中
反复播放，那些反复播放的内容，就
成了有关春节抹不去的记忆。

腊月廿三祭灶
上小学二年级时，一天下午，我

走在街上，突然发现家家户户似乎
飘出了与往日不一样的味道，这种
香味一阵阵撩拨着心中那种诱人的
渴望，离家门口越近，这种味道就
越来越浓。回到家，看到院子被打
扫得很干净，奶奶正坐在锅台旁打
锅盔，那种浓香的气味正是锅盔做
熟后散发出来的发酵味道，奶奶递
给我一个，我咬了一口，那香味真
的直透心脾。

奶奶说，今天是腊月廿三，傍晚要
祭灶，要我把老灶爷的画像贴在厨房
灶台正中间。我进屋拿起一张画，上
面印着红色的半身人物像，右男左
女，人物富态慈祥，穿戴古典华丽。

现在回想起来，那应该是两幅简朴的
民俗人物版画，可惜现在这样的民间
艺术恐怕已经濒临失传了。

吃罢晚饭，奶奶从鸡窝里抓出长得
最大，打鸣最响亮的那只大红公鸡，
脖子上还给它扎了一条红绸子，她说
这只大公鸡是给老灶爷送的一匹骏
马，让老灶爷骑上它上天后给家里带
来好运。

后来，我一直在想，为什么被烟火
熏得黑漆漆的灶台还成了神仙？随着
阅历的丰富，我慢慢明白了，在生
产力非常落后的时代，人们一年四
季很难顿顿吃上饱饭，所以就把做
饭的灶台奉为神灵，祈求神灵能使来
年五谷丰登，给自己带来吃饱饭的好
运。

大年三十祭祖
大年三十下午，天空布满了厚厚的

云翳，没有风，偶尔有一片洁白的雪
花飘下来，雪花非常大，轻飘飘、慢
悠悠如同飘下来一片小树叶。奶奶用
胳膊挽上竹篮，带上我去地里祭祖。
在一片密密麻麻的坟茔中，奶奶一一
让我记住哪个是太祖的，哪个是曾祖
的，哪个是爷爷的，并且还详细交代
辨认的标志。在谆谆教导中，可以悟
出她对孙子要把香火延续下去的殷切
期望。

接着，我们又来到一块偏僻荒远的
田地里，田地中央有一座孤零零的坟
墓，旷野里的风把坟头吹得“呜呜”
作响。奶奶一言不发，脸上很明显多

了一份严肃和悲戚。奶奶说，这个孤
坟里，埋着的是她的婆婆，也就是我
的曾祖母。奶奶说，我爷爷两三岁的
时候，曾祖母难产，在受尽了疼痛的
折磨后去世，更为悲惨的是，按当时
的规矩，在月子中去世的妇女，连进
祖坟的资格都没有，曾祖母不仅肉体
受尽了折磨，死后更是受到了排挤。
走过很远，我又回头望了望曾祖母的
坟墓，在旷阔的田野里，她的坟头渺
小而孤独。我不禁为她的命运扼腕叹
息。

晚上回到家，煮好饺子天也暗了下
来，雪花飘得有些紧，奶奶点上煤油
灯，把盛满饺子的碗放在先祖们的牌
位前，然后点上香，一家人跪下磕头
祈祷。完了，奶奶并没有让家人吃饺
子，说是让先人们吃了之后才能吃。
我满含馋意地看着桌子上的饺子和牌
位，灯影绰绰，香火点点，几分肃
穆，几分神秘。我想，这应该是世世
代代耳传口授，传承孝道文化的一种
方式吧！

春节这两次祭奠的仪式——祭灶和
祭祖，一个是祈求物质生存的必须，
一个是期望精神传承的坚守，体现
的应该是在一定历史条件下先人们
对美好生活的期盼。随着社会的变
迁和生活的变化，这些习俗的演变
或将随之消失，我们所看到的，就
是一幅褪了色的民俗画，而每个人
又根据自己的心情在这幅画上涂上情
感的色彩。

春节春节,,令人怀念的情感盛宴令人怀念的情感盛宴
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□陈猛猛

小学三年级的那个冬天，很多孩子
都感冒了，那阵子，咳嗽声常常会淹没
教室里老师的讲课声。

原以为身体状况很好的我不会受到
感冒的侵袭，谁知后来也开始发烧、咳
嗽。看我非常难受的样子，班主任让
我回家养好病再来学校上课。我非常
落寞地回到家，想到在家的这几天会
落下功课，心里万分焦急。母亲却不
停地用手掌放到我额头上摸摸是不是
发烫。她在炉子上烧好开水，嘱咐我
多喝水，按时吃药。可吃了三四次从
诊所里抓回的药效果还是不明显，我
的烧仍旧未退，还是不停咳嗽，母亲
焦急得如热锅上的蚂蚁，生怕我的病一
直拖下去。

第二天一大早，母亲就去另一家诊
所准备再为我开几服药。在路上，母亲
碰到了热心的莲花婶子，母亲把我的病
情告诉了她，她告诉母亲一个“葱醋
粥”偏方，说是专治孩子风寒感冒。母
亲如获至宝，马上在集上买了一捆葱，
急急忙忙赶回家生起炉子。按着莲花
婶子说的方法，将连着根的七八棵葱
白洗干净切成小段，然后把小半碗大
米淘净，等到大米粥快要熬好的时
候，将葱白倒进锅里，煮到粥变稠满
屋子飘出葱香味时，母亲把老陈醋倒
进粥里面搅匀，一碗热气腾腾的香醋粥
就做好了。

当看到我把整碗粥都喝得精光，母
亲紧张的心才如释重负。一连喝了几
次后，我的病很快痊愈，母亲脸上也
终于露出了笑容，我也继续回学校上
课。

我将那次生病的所有回忆揽进记
忆深处的摇篮，纵使隔着十几年时
光，岁月的流水已不复往日清澈，可
在我内心深处，整天忙得像一只陀螺
的母亲，除了要干好农活儿，喂鸡喂
猪，生火做饭，还得精心照顾我的身
体。她为我熬制葱醋粥的情景，永远留
在我脑海里，总是无法忘却，每每回想
起来，心头兀自一热，泪水禁不住在眼
眶里打转。

“谁言寸草心，报得三春晖。”
那 一 碗 葱 醋 粥 ， 满 含 母 爱 的 芬 芳 ，
给我带来人生的温暖和希望。确实
如 此 ， 母 爱 深 深 ， 深 深 母 爱 ， 赞
美、感恩母爱将是我生命中一支永
远传唱的歌。

一碗葱醋粥

亲情无限亲情无限◎

生活纪事生活纪事◎


