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一年最是安心时

□ 王晓莉

瑞昌印粑
□□ 曹诚平曹诚平

母亲特意托人从乡下给我捎来一袋印粑，

白白的、细腻的、精巧的印粑，勾起了我对儿时

过年的幸福回忆。记忆中，每当印粑的米香味

在村里飘荡时，年味就开始弥漫了。从小到

大，印粑始终是瑞昌老家人过年时餐桌上必不

可少的一道传统美食，无粑不过年，无粑不成

席。

家乡的印粑，都是全手工制作。记忆中，

每年一进入腊月，母亲都要选出上百斤上等好

米，走上三四里山路，挑来清澈甘洌的山泉水，

将米倒在泉水中浸泡一夜。次日，将米捞出，

滤干水，挑到村里的石臼坊里，两个大汉将米

倒入石臼，一边使劲踩着石臼的翘板舂米，一

边嘿嘿呦呦地唱着。母亲蹲在石臼前，从石臼

中捧出舂细的米粉，用细密的筛子轻轻地筛

着，竹匾上飘落着

一层洁白的米粉。

无 论 村 里 哪

家要做过年粑，左

邻 右 舍 都 会 不 喊

自到地过来帮忙，

有揉粉团的，有切

坨坨的，有生火蒸

粑的。我们这些孩子，就围坐在一个直径一

米多的大竹匾前，将切成的米坨坨按进粑印

里，印出精美的花纹。粑印是村里的老木匠

选 用 枫 树 、樟 树 等 上 等 木 材 ，精 雕 细 刻 而 成

的 ，图 案 丰 富 多 彩 ，有 喜 鹊 报 喜 ，有 红 梅 报

春 ，有 五 谷 丰 登 ，有 六 畜 兴 旺 ，有 招 财 进 宝 ，

还 有 筷 子 般 长 短 的 鲤 鱼 跳 龙 门 。 将 米 坨 坨

放 在 粑 印 上 ，用 大 拇 指 仔 细 按 压 ，然 后 粑 印

朝 下 ，在 砧 板 上 一 磕 ，一 个 印 粑 就 从 粑 印 的

模子中脱落下来，白白胖胖，粉雕玉琢，煞是

精美。

母 亲 在 蒸 笼 底 部 铺 上 粽 叶 ，或 者 青 蒿 、

艾 叶 ，将 印 粑 整 整 齐 齐 码 在 里 面 ，端 到 大 铁

锅 上 。 灶 膛 里 ，炉 火 正 旺 ，红 红 的 火 苗 舔 着

锅 底 ，不 一 会 儿 ，香 气 就 从 蒸 笼 里 丝 丝 缕 缕

地 透 出 来 ，弥 漫 了 整 个 房 间 、整 个 村 庄 。 米

粉 的 香 味 中 又 混 合 着 翠 竹 、青 蒿 或 者 艾 叶

的 清 香 ，沁 人 心 脾 。 当 热 气 从 蒸 笼 的 底 部

蹿 到 蒸 笼 的 顶 部 时 ，印 粑 就 蒸 好 了 。 母 亲

端 起 蒸 笼 ，迅 速 将 蒸 笼 反 扣 在 竹 匾 上 ，一 笼

印 粑 就 整 整 齐 齐 铺 在 了 竹 匾 上 ，透 如 玉 、滑

如 脂 、香 醉 人 。 我 们 扔 下 手 上 正 在 把 玩 的

粑 印 ，抓 起 刚 出 笼 的 印 粑 ，狼 吞 虎 咽 ，吃 个

肚儿圆。

印粑的吃法很多，可以清蒸，可以糖拌，可

以煎烤，还可以加入蒜末、蒜苗翻炒，煮面条时

也可以放两个印粑。既可当主食，又可当菜，

每一种吃法，都各有味道。庄稼人自家田里种

出的水稻加工的大米，做成的印粑，在大年三

十里吃上一个，意味着来年风调雨顺，五谷满

仓，丰衣足食——这，就是我们老百姓最大的

心愿啊！

离开家乡多年，家乡人过年做印粑的风俗

依然没变，但我再也没有亲手做过印粑了。每

到腊月，年迈的母亲依然要做一些印粑，托人

带到城里，让我尝尝家乡的味道。虽然现在不

再用石臼舂米粉，而是换作了机器粉碎；虽然

现在不再用竹蒸笼蒸印粑，而是换作了铝合金

蒸笼，但吃一口香甜的印粑，家乡的风味还在，

母亲的心意还在，浓浓的年味还在，幸福的记

忆还在……
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过年重头戏是年夜饭。进腊月没几天，就在上班公交车上，听后座男子给餐馆打电话订年夜饭。他话语

絮絮绵绵，语气却全是兴奋，他妻子也不断从旁提醒与提示，要增个座位或减去某菜。夫妻二人对即将到来

的 15 人年夜饭郑重而细致。电话那头餐馆接线员态度斯文，有问必答。若放在平时接订一份随意简餐，忙

碌的她未必有接年夜饭这么有礼。这一个悠长电话，足打了一站地。我往日有点嫌弃人于公众场所喧声闹

嚷煲电话粥。这回，却听得入神入戏。我甚至在心里开始拟一个年夜饭菜单：清蒸鲢鱼、红烧肉、老鸭猪肚

汤、腊肉菜薹……那种任意一个中国人谁都很容易开出的，适宜于他家、我家，适宜于大多数家庭的年夜饭菜

单。毕竟他们在订的，不是为填塞肚饥的份饭，不是朋友间的周末聚餐，而是一年一回，是中国人就要吃，吃

了才安心的年夜饭。

年夜饭是从南到北、从古到今，在除夕那天、那个几乎固定的时间节点，所有中国人都在干的同一件事。

千年百载，跨海隔洋，也雷打不动。这件说出来特别厉害、完全可以上“吉尼斯”的事情，吃是一回事，内中蕴

含、难以更易的其实是亲情，是人心。当然年夜饭如何吃，亦随时代与社会在发生变迁，复古与革新、老派与

新式一直在交替在互为影响。公交车上男子打个电话就可敲定年夜饭，于几十年前是几乎不可能的事。我

印象中那时就没有去餐馆吃年夜饭的。大约连餐馆小老板也要赶回去给老母亲烧年夜饭。彼时物品单调，

食材普通，年夜饭采买和筹备所费时间就多。记得母亲于日常中总是说，哎，这一点鱿鱼干是好东西，包好，

待过年吃；那一把香菇，用罐子密封，免跑香气，留着年夜饭做佐料不错。如此东凑西攒，家中年夜饭才区别

于日常，才能够很像个样子。那时年夜饭家家都要十菜一汤，至不济也要八菜一汤。家家要有鱼。多是红烧

或清蒸，一整尾摆在鱼盘里，绝不切成条块。鱼盘在桌上所居也是 C 位，是正中央。我少时有一次忍不住拿

筷去夹，被家长打手，轻斥“不懂事”。此后年夜饭便绝对不去碰鱼。知道鱼要摆到明年去，才有“余”，“余”才

绵延。有的人家甚至要放到初四初五才热了吃。我家年夜饭桌上另一旧俗是要有青菜豆腐，母亲边准备边

就要说“清清白白、一清二白”，像是在说做人。江西人年夜饭桌上必备的还有腊味拼盘，江西老表没有腊味

不叫过年。我所说的这些，即连再穷的人家也是一样。陆游诗云“莫笑农家腊酒浑，丰年留客足鸡豚”，我读

之便会意会心。关于古人过年，陆游说的最是真实与平实。

现今物质丰富，应有尽有。不仅国内南北彻底流通，新疆西藏可吃到武汉洪山的红菜薹，江西人想要吃

到哈尔滨秋林红肠也是头天下单第二第三天就顺丰速达。就是国外美食佳品，也并非遥不可及。法式鹅肝

酱、意大利通心粉、澳洲牛肉，上网即刻可购。年夜饭因此准备起来容易与迅捷得多。这些年母亲与我们几

姐妹的各自小家，都基本聚于二姐家吃年夜饭。她家宽敞，可边聊边吃边到处走动，人多也丝毫不局促。聚

会要的就是这个“不局促”。二姐能干，通常大年二十八在家庭微信群中发她的年夜饭方案，十几个菜名一

列，给大家一上午时间议。众人七嘴八舌，报自己向往的菜。我常点的是“猪油渣炒辣椒”，是老南昌人最通

俗最入胃的口味：香、辣，下饭。到二十九，二姐采买，洗切泡，三十上午半天，一番煎炒烹炸，就可以摆盘，发

朋友圈，最后开吃。有几年我还和家人喝酒取乐，平时多有克制，到那时就觉得非得敞开喝才是吃年夜饭，才

叫过年。喝完微醺，我脚踩祥云太空漫步，也是难得的体验。后来家里人都各种原因不适合饮酒了，年轻的

就可乐、雪碧、橙汁替代。我们年长的，就一碗酒糟圆子一端，也可以当酒碰杯。

年夜饭中间多有家族故事或小插曲。昔日父亲还未过世，他极重视年夜饭，总要亲点几道爱吃菜品，必

点的如“煎三角豆干”，如“烧海米”，另一必备节目则是发压岁钱。老式的牛皮纸信封，暗黄色，纸质极有韧

性，保存多年也不脆不破。下面还印行小字“江西 XX 公司”，是他退休前所在单位。这样的信封父亲存了几

十个，到除夕他往里面塞钱，在信封上用繁体竖写晚辈名字。年夜饭吃到一半，父亲必从怀里郑重掏出信封，

一一分发。并且必说同一套吉利话：“我和妈妈祝你们……”我们正嘻嘻哈哈笑闹，每临此时，也会端正起来，

双手接过，会道“谢谢老爹老妈”。相较于现在的微信红包、微信转账，父母所行的这一套，老式却很熨帖，也

是他们的父母亲对他们同样做过的。于其中，一代代人既领受父母的恩意，亦承接传统中的义理人情。

关于从前的年夜饭，另有一道叫“糊羹”的菜我不得不提。糊羹并不出现在年夜饭桌。而是在年夜饭之

后，午夜 12 点前后一家人一起吃，算是年夜饭余音。守岁至那个点，已觉困累，那时也没有电视和手机可打

发时间，真是有点要“熬”才守得住的夜。此时父亲多在围炉取暖，母亲可能在赶制大年初一孩

子们要穿的新衣或鞋。孩子们外出找小伙伴们厮混一道，这时也困倦而归。这就是糊羹

隆重登场的时候。据我所知糊羹各家做时都视食材与口味随时有改良，因此可能没有两

家糊羹是一模一样的。我记忆中的糊羹，是把年夜饭桌上的剩菜，取其中一部分，如香

菇，如豆干，如虾米，加勾芡，用大锅搅拌，文火炖，各样菜的本味本香皆融于其中，说不出

的好吃。每人一碗，不够再添，热腾腾下肚，就又起了兴头，又有能量与能源补充。如此，

午夜钟声一打，就把个崭新的新年接来。

最近和家人聊到过年，我丈夫说他儿时有关年夜饭最深的记忆，是一个邻居叔叔，每

年从外地坐几十个小时火车到邻近的镇，再步行二十公里返家，那时节多是白雪皑皑，返

乡人还须得踏雪，就为吃上一顿年夜饭。我说现在每年春运如此繁忙紧张，一票难求，你

邻居大叔的故事并没有停止上演。如今，生活方式的选择繁复了许多，大家都可以在许

多地方和许多人一起吃许多饭。但也许越是如此，大家越想回一个确定的点，重新规整自

己，重新出发。这个点，就是过年，就是吃一顿年夜饭。因此，路途再难，在自己家的桌上，

吃自己家的饭，见自己家的人，这一年就可以安心收尾，下一年就有支撑生活，有支撑做

事。这一顿饭，是安心饭，是支撑饭。

每回年夜饭后，从二姐家回自己家，都时值夜里七八点。华灯盛放，街上却甚少人。

世间反是安静。只有少许如我这样吃完年夜饭往回走的人，急着回去开门，开灯，开电

视。一切都要敞开，才好迎接一年最关键的转折。那不长的一段回家路上，清冽如水的空

气偶尔会令我想到时间飞逝如电，家中已有两位至亲化土作尘，而我还在这世间。世人（包

括我自己）有时轻看仪式，逢过年会有逃避喧闹的念头。殊不知仪式正是最深的寄托。一年一

回，看似重复。实则去年年夜饭上相与举杯谈笑的人，今年有可能就不在了。今年吃的糊羹，虾

米又胖又香，增色不少，明年可能就买不着了，明年的糊羹就不是这个味了。因此，一期一会的年

夜饭后，旧心思再难以清理，都要折叠与打点起。要怀着好的愿景，努力生活下去。

要说哪道菜能统一大家的味觉，余干辣椒

炒肉肯定在其列。虽已是一道名菜，但同时也

属家常系列，似乎每个人都能烹饪一二。尤其

家人团聚的除夕，这道菜无疑更能激发食欲、

营造气氛、融洽亲情。

外地友人谈到余干，必提余干美食。而余

干美食的话题一定绕不开辣椒炒肉。虽也带

“肉”，却不属于鸡鸭鱼肉“四大荤”的生力军，

它更像一支轻骑兵，进驻年夜饭的领地。如果

说年夜饭桌上“四大荤”是应景的“门面”，荤素

搭配刚刚好的余干辣椒炒肉才是为人津津乐

食的“下饭神器”，用余干话说“很驱饭”。

最正宗的辣椒无疑是枫树辣，也有叫丰收

辣椒的，美好的寓意显而易见，更多的人唤它

余干小辣椒，亲切可人。后为了突出地理感，

统称余干辣椒，以县名冠之，作为一张响亮的

名片推介出去。

除夕宴席，大鱼大肉显然提不起我们的食

欲，余干辣椒炒肉氤氲着热气，辣椒和肉片在

豆豉的点缀下散发特有的香味，会惹得鼻翼和

目光忍不住先行饕餮一番。家家的年夜饭桌

上，它往往是最先被“光盘”的菜肴。寻常百姓

家年夜饭的辣椒炒肉，食材往往非正宗的余干

辣椒，但又少不了这道菜。我们吃的并非枫树

辣，而是这道菜赋予的那份情怀。

余干辣椒富含维生素C，具有皮薄肉厚、椒

小味香、辣嘴不辣心、吃后略带甜的特点，实在

且有内涵。早在明清时期就作为地方特产进

贡朝廷，也是当地人赠送外地亲朋好友的佳

品。据传，清末的余干人江鸿波（二品御前侍

卫、太子少保）每年叮嘱家人捎给他辣椒，亲自

下厨，后来太子爱上了这道菜，江鸿波就大胆

向慈禧太后推荐，获重赏。就此，余干辣椒炒

肉获得声名，但真正盛行民间还是 20 世纪 80
年代以后的事。

十大赣菜之一的余干辣椒炒肉，上得了正

儿八经的宴席，也能在夜宵摊小餐馆游刃有

余。烹饪起来并不复杂，普通人都会做，一旦

炒出来了，技艺无论如何至少能令人垂涎一

尺。若要我在年夜饭时奉出一道菜，我必然操

持余干辣椒炒肉，热衷于装模作样地颠锅倒

勺，仿佛不经历这些动作和程序，就配不上风

味盎然的她和红火热闹的年。

主要食材是余干辣椒、五花肉，辣椒与肉

的比例约为 2：1。配料有豆豉、蒜末、姜末、淀

粉等，还有盐、豉油、老抽、料酒等。洗净的余

干辣椒最好对半切开去籽，五花肉焯水后切薄

片，用淀粉勾芡；少许油坐锅，烧至五六成热，

豆豉、蒜末、姜末入锅，爆出香味；再倒入五花

肉片爆炒，肥的部分自然煸出了热油，待肉片

边缘微微变焦，浇上料酒；倒辣椒汇入其中，充

分吸收猪油香，翻炒均匀；将熟之际，放入适量

的盐、豉油、老抽等，再炒匀，装盘。

不多不少地装在不大不小的瓷盘，刚好在

视线里形成一个撩拨食欲的弧度。一伸筷子，

一次夹两三片辣椒一两片肉，豆豉裹在其间，

这个分量咀嚼起来，滋味恰好能盈满口腔刷爆

味蕾。动了第一筷，味道定会撺掇你动第二

筷、第三筷……

余干乃至赣鄱之地的宴席，若没有辣椒炒

肉，总觉得不完整，味觉总有所欠缺似的。特

别一家人过年团聚，若无余干辣椒炒肉，食欲

和聊兴将大打折扣。一伙朋友聚餐，尤其招待

外地人，多半还会叫双份，唇齿恰到好处地吧

唧，喉咙酣畅淋漓地吸呼，大伙的闲谈才能进

入飘飘然的氛围，外地朋友也会暗叹不虚此

行。

如果年夜饭规定我只吃一道菜 ，还是余

干辣椒炒肉吧。到余干特色的馆子里，余干

辣椒炒肉往往无须点单，早已是店主和顾客

的默契——

肯定要一盘余干辣椒炒肉啊！

霉鱼是起源于宋朝文豪欧阳

修故里永丰县的一道特色菜，流

行于永丰县及周边地方。在我的

老家，吉安市吉州区一个遥远的

小 山 村 ，村 民 们 就 热 衷 于 做 霉

鱼。每逢春节的重头戏——年夜

饭，家家必上香煎霉鱼来寓意“年

年有余”，寄托对新一年美好生活

的祝愿。

记忆中，村人盛行做霉鱼与

全村的干塘活动分不开。村前有

一口特大的集体池塘，平日女人

们在池塘的数块青条石上洗菜洗

衣，道东家长说西家短。入冬后，

等大家伙儿从田里闲下来，村里

便组织村民干塘。干塘是将池塘

的水抽干，撵泥清淤，让鱼类更好

地生长；那些被捞起来翻至塘堤

的淤泥，不仅能护岸，还能滋养岸

边的桑树、竹林。因干塘是村中

大事，不仅家家户户都要通知到

位，还要看天气找人算吉期。到

了干塘的好日子，一大早几个抽水泵就开始工作，将大池

塘的水抽到靠近池塘的多亩水田。等抽到鱼塘中间只余

不多的水时，村中青壮年男子便穿着连体防水裤，拿着桶

或盆下到池塘里抓鱼。岸边，村民们说说笑笑，指指点点，

围着池塘看热闹。闹腾了一个上午，抓到的鱼全被拿到祠

堂前去称重，村里按人头将鱼分到各家各户。因为池塘

大，放养的鱼多，各家各户都能分到不少。当天尝鲜后，勤

劳节俭的村妇们便开始制作霉鱼了。

用来做霉鱼的鱼是大个的鳙鱼（俗称大头鱼）或者草

鱼。巧手的女人们先将鱼去头去尾，去鳞去鳍去内脏，洗

干净，挂在阴凉通风处。等鱼的表皮也起了皱，就取下来

斩成大块。在竹篮、木盆或竹篓上铺一层打底的干净稻

草，用筷子将鱼块放在稻草上，按照一层稻草一层鱼将所

有的鱼块铺放好。之后，放到阴凉处等鱼块自然霉变。一

至两周后，当鱼块长出绿色茸毛时，女人们就扒开稻草，取

出鱼块。叫上自家的娃娃与当家人，一家人团团围坐一

圈，拌霉鱼。胡椒粉、干辣椒粉、八角粉、精盐拌匀，装在一

个大瓷碗里，母亲拿筷子将稻草上有些滑溜溜的鱼块小心

夹到大瓷碗里，小孩儿负责将鱼块拌料均匀，父亲将拌好

的鱼块整齐地装入大肚小口的坛子内。在封坛前，母亲要

加入少量去腥的生姜丝、适量白酒和生油。油（一般人家

用菜籽油，条件好的人家用茶油）要浸过鱼块，这能让霉鱼

品质完好保存一个冬日。最后，用塑料薄膜将坛口封住，

并用绳子扎紧。这样密封一个星期后，就可以随时打开坛

子取出鱼块用于烹制。

备年夜饭时，小孩儿在母亲的嘱托下小心翼翼用筷子

从坛子里夹八块、九块或是十块霉鱼到盘子里。“八”寓意

“发”，“九”寓意“长长久久”，“十”寓意“十全十美”。母亲

在油热后把大火改成小火，用筷子将霉鱼一块块夹入锅中

慢慢煎至两面金黄，再撒点葱花装盘上桌。如此，一道香

味浓郁、鲜辣可口的香煎霉鱼就好了。香煎霉鱼，闻着香，

嚼着有味，下酒又下饭。事实上，香煎霉鱼一直是小山村

年夜饭桌上的宠儿，村里男女老少都好这一口，轻轻一咬，

肉与刺分开；且鱼肉软烂，即使牙口不好，也能享受其咸

香。

后来，村里大鱼塘被承包，干塘只能成为一道民间记

忆，但村里制作霉鱼的习俗一直留存。每年入冬，勤劳节

俭的村妇们都会不约而同与家人一道做霉鱼。年后，村人

外出打工，行李中必有一小坛霉鱼。我们全家搬离故土

后，母亲依旧年年入冬后聚了我们做霉鱼，大家说说笑笑，

围坐一起拌霉鱼。小聚后，兄弟姐妹再揣上一个装着霉鱼

的小坛子各奔东西。对异乡作客的人而言，香煎霉鱼不仅

是一道风味独特的年夜饭美食，还是一个内蕴丰富的文化

符号，它包含着对故土的思念、与家人团圆的快乐及对未

来美好生活的祝福。

儿时乡村年味浓，岁深尤念猪头香。水煮猪

头肉，是我们家往年除夕年夜饭的一道主打菜。

除夕当天傍晚，母亲围着灶台转来转去，红红的灶

膛里熊熊炉火吐着火舌，火舌舔着大铁锅煮着一

锅的猪头肉，水汽蒸腾，猪头肉的香气伴着热气在

空气中飘散缭绕，满屋子都笼罩在浓浓的肉香里。

那时家境穷困，母亲一年必养一两头猪，养至

一两百斤宰杀出售，是家庭一大经济来源。拔猪

草、煮猪食便也成了我们孩子的任务之一。宰年

猪时，母亲会留下猪头和一些猪肉，猪肉腌制晾晒

起来，留着待客，而猪头肉都在过年时烹煮，它是

一家人年节最盼望的菜肴，甚至伴随我们度过整

个春节，是母亲在那个年月能为我们一大家子筹

备的最佳年味。

打理猪头不是件易事。猪头褶皱多，猪毛难

以刮净。母亲戴着老花镜，在灶间或院子里一坐

就是大半天，先以指尖捏着一根一根地拔，有时还

用铁夹子。即使这样，也还有拔不净的。她便用

铁钎伸进炉膛烧红，将猪毛一处处烫烧干净，一根

也不放过。

猪头清理刮净了，母亲将它放在厚实的案板

上，里里外外搓撒上盐巴，腌制在陶瓷缸里。数天

后，太阳出来时，拎出去晾晒在院子里，吸吮够了

阳光的猪头肉，不易坏，炖起来还特别香。

我们村庄里的规矩，过年是要祭祀祖先的。

祭祀讲究全鱼全肉，寓指六畜兴旺、年年有余，也

表示全心全意。鸡、鹅、鱼什么的，都是整只或整

条的，猪个头大，当然不能整头抬上桌，智慧的乡

亲，都以一个口含猪尾巴的猪头祭祀，有头有尾，

也算是“全猪”了。

祖先享用过了，猪头便正式下锅。母亲先将

整个猪头放在大锅里煮，煮至三成熟后，捞出来把

肉剔下来。又将猪头肉一片片地切好，和猪头骨

一块，继续放大锅里煮。

我们小孩子围着锅台，闻着肉香，眼盯着铁

锅，莫名兴奋，热切等待。记得有一年，候在灶台

边上的三哥，见母亲掀开锅盖，用筷子戳锅里的

肉，看煮没煮烂。他经受不住肉香的诱惑，急不可

耐地以两个手指头，迅疾伸入翻滚的肉锅里，捞起

一片猪肉就往嘴巴里塞。害得母亲急里忙慌地用

筷子敲打他，心疼地嗔他：也不怕烫伤了手，烫歪

了嘴巴。我们在边上看着，又好笑，又羡慕，那眼

睛便更离不开肉锅一眼了。

肉差不多煮熟时，母亲会放入一个个四四方

方的油豆腐，再略煮片刻，一锅猪头肉就煮好了。

因为肉肉汤汤的一大锅，一般的碗、盘盛不下，那

时用来盛猪头肉的，是比汤碗大好几倍的大陶盆

或大瓷盆，有时一个盆不够用，就盛两大盆。

年夜饭终于开动了。一盆猪头肉通常放在圆

桌正中间位置，我们一家十囗团团围住，筷子、勺

子便不停地在大盆里打捞，猪耳朵爽脆，骨头肉酥

香，面皮肉嫩滑，尝尝饱浸了肉汤的油豆腐，对平

时难得沾点荤腥的我们，也是满嘴生香。

猪头肉的美味远不止于此。那么大盆的猪头

肉，一家人年夜饭上当然吃不完。天寒地冻的，第

二天，那盆里的猪头肉与肉汤黏结在一块，变成肉

冻。我们用汤匙，把上边凝结的油脂撇至一边，一

匙一匙地把肉冻挖出来，盛在碗或盘里，端上餐

桌。肉冻又是一种别有滋味的美食，晶

莹剔透，溜滑鲜嫩，冰冰凉凉，

入口即化，特别下饭。

隔两三天，将肉冻放

回锅里，加点盐和水，

再 煮 一 煮 ，继 续 让 它

凝成肉冻，如此反复，

一锅猪头肉的香气，

天天飘在厅堂。即便

到 了 最 后 ，将 仅 剩 的

猪头肉与辣椒、大蒜一

起炒，那个辣椒、大蒜就

特 别 鲜 香 入 味 ，煮 了 多 次

的猪头肉，也嫩如豆腐，酥烂

香滑。

水 煮 猪 头 肉 ，是 时 光 深 处 我 们 全 家 念 念 不

忘 的 一 道 年 味 ，因 为 浸 润 着 母 爱 与 亲 情 ，历 久
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