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食物，是最温暖人心的东西。
客家人向来以擅做美食而闻

名，在袅袅升腾的烟火岁月中，他们
凭借着智慧和勤劳，将当地盛产的
新鲜食材巧妙地转化为一道道独具
特色的美味佳肴，客家酿豆腐便是
其中的佼佼者。

豆腐在中国文化中承载着特殊
的寓意。“腐”与“富”发音相近，被
视作富贵和财运的象征，食用豆腐，
代表着人们对家庭富有和美好生活
的热切向往。也正因如此，逢年过
节，客家人的餐桌上总少不了豆腐
的身影。豆腐汤、酿豆腐、炸豆腐、
煎豆腐……花样繁多，琳琅满目，满
是一派喜气洋洋的景象。

每年大年夜，母亲都会精心制
作酿豆腐。她总会在下午时分就开
始备食材，主要是豆腐和猪肉。豆
腐往往是自家亲手制作的，散发着
浓郁的豆香；猪肉则是买来的精选
后腿肉，酿豆腐鲜嫩多汁。

酿豆腐的做法说不上繁琐，但
每一个步骤都需要用心对待。先把
新鲜的豆腐切成大小均匀的方块，
然后将其放入加了盐的开水中焯一
下，这样能让豆腐更加紧实，在后续
的操作中不易破碎。接着把猪肉细
细剁碎，放入盐、蚝油、生粉、生抽、

葱花，再打入一个鸡蛋，沿着顺时针
方向搅拌均匀，让肉馅能充分吸收
调料的味道。

接下来就是关键的“酿”的步
骤。母亲用小勺子在豆腐正中间
挖一个小洞，但要注意洞可不能
挖穿。然后轻轻捏住豆腐，将调
制好的肉馅慢慢塞进洞里，尽量
塞得饱满一些，这样酿豆腐就做
好了。

随后，热好油锅，待油温至六
成热时，把一块块塞了肉馅的豆腐
轻轻放入锅里。先用小火慢慢煎，
等到底部变成金黄，再翻面继续煎
一会，直到两面都变得金黄酥脆。
这时，加入适量的清水，放入盐、鸡
精、生抽调味，盖上锅盖焖煮十多
分钟，让豆腐充分吸收汤汁的鲜
味。最后大火收汁，撒上一把葱
花，一道色香味俱佳的客家酿豆腐
就大功告成了。

我和父亲都对母亲做的这道
客家酿豆腐情有独钟。平日里，
只要母亲做了这道菜，我和父亲
必然会大快朵颐。父亲总是边吃
边赞不绝口，直说这味道是外面
的高档餐馆也无法比拟的。而我
呢，每次都吃得肚子滚圆，还意犹
未尽。

到了年夜饭，这道酿豆腐更是
必不可少。我和父亲有时也帮母
亲打下手，直到所有菜肴完成。一
家人围坐在一起，桌上摆满了丰盛
的菜，酿豆腐总是占据着最中心的
位置。大家在迎新年联欢晚会的
开场舞蹈中欢声笑语，共同分享着
这道美味。

祖父祖母年纪大，牙口不好，
酿豆腐正合他们的口味。父亲会
夹起一块酿豆腐，放进嘴里慢慢咀
嚼，脸上洋溢着满足和幸福。我和
哥哥也不甘示弱，一边狼吞虎咽地
吃，一边不忘竖起大拇指夸赞母亲
手艺好。这道客家酿豆腐，不仅仅
是一道美食，更蕴含着温暖的亲
情，是客家人对生活的热爱和对家
庭的珍视。

又是新的一年，我们品尝着这道
酿豆腐，仿佛将过去一年的疲惫和烦
恼都抛诸脑后，充满希望地迎接未来
的每一天。
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爆竹声声，乙巳蛇年如期而
至。我的家乡赣县田村的年味如
一坛老酒，历久弥香，丰富多彩的
年俗活动交相辉映，熠熠生辉。

家 乡 流 行“ 不 打 黄 元 不 过
年”“有钱没钱回家过年”的说
法，意思是每年腊月廿四后，家
家户户开始办年货迎新春，在外
的游子，无论是否挣到大钱，都
要赶回老家过年，新街老街，人
头攒动，好不热闹。

家乡的小年是农历腊月廿四，
小年之后，人们不约而同打扫房
屋，还要打黄元米果，做鱼丝，磨豆
腐，煎酥粿等，左邻右舍相互帮衬
一起做，热闹有趣。制作年货的过
程，既是年俗活动的一种演练，也
是客家人在一起庆祝丰收、祈福新
年的呈现方式。

腊月廿九，年味更浓了。除夕
下午或傍晚，家家户户准备好丰盛
的祭祀用品，到祠堂烧香拜祭祖
先。这时候，大人会带着小孩到祠
堂，教育小孩要勤耕苦读，要感念
先祖的大德，光大先祖的基业。而
后，迎来一年中最为丰盛而独具象
征意义的除夕团圆饭。

吃年夜饭时，男女老少聚在一
起，谈论起一年的收获，气氛融洽，
长辈将提前准备的压岁钱发给儿
孙，小孩得了压岁钱，嘴巴甜如蜜，
给长辈拜年，长辈听了笑呵呵，互
贺新年，相互祝福。

除夕晚上十一点到次日零点，
城里人叫跨年，田村人叫“出行”。
大家提前准备好三牲、香烛，一家

爆竹响起，另一家跟着燃放，一边
烧香打爆竹，一边拧开家里的水龙
头，往水缸里蓄水，代表新的一年
财源滚滚，顺风顺水。如果是过去
的话，人们还要成群结队到公用水
井里挑水。“出行”，是田村一项十
分重要的民俗活动。

大年初一，人们起个大早，邻
里见了面都会相互拜年。这一天
的早饭，家家户户有吃素的习惯，
但吃的素菜颇有讲究，一般吃芹
菜、芥菜，因为人们将芹菜称为

“富菜”，寓意富贵平安，称芥菜
为“长命菜”，寓意健康长寿，祝
愿新的一年好运连连。这一天上
午，人们会结伴出行，或登高踏

青，或串门拜年。以前，族长会带
着族人挨家挨户道贺，每到一户
都要坐下来吃东西、喝水酒，极有
仪式感。而如今，无需族长带领，
村民也会相互串门，邀请族人到
家里坐，七八个人围坐在八仙桌
旁，端起饭碗干杯，喜气洋洋，直
到周边的几户人家都走遍了，这
才作罢。

除了相互拜年，还要说些吉利
的话，“不好听”的话不能说，骂人的
话更不能说。比如，遇到要说“没
有”时，要说“有”，如有人无意犯了
禁忌，旁边的人一定会即刻纠正：

“还会冇哟？过了年，什么都有，想
什么有什么，想多少有多少。”这时，
说了“没有”的人也会笑呵呵地跟着
说：“对，对，有，什么都有。”

大年初二，一般是走访亲戚的
日子。嫁出去的女儿要回娘家拜
年，女婿要准备好礼物去看望岳父
岳母，岳父岳母也会用鱼丝、黄元
米果、荷包蛋等烹煮“满碗”来招
待，这样才能显得重视。正月里的
每一天都吉利喜庆，所以这段时间
好事连连，婚宴、三朝宴、乔迁宴等
让人应接不暇。

车水马龙，烟火璀璨。如今
农村客家年多了现代科技的赋
能，但客家经典习俗和仪式象征
并没有发生根本改变，客家人过
年时内心的欢愉和对美好生活
的向往也没有发生改变，反而多
了许多现代动感因素，让客家古
镇在节庆的装点下，显得更为妖
娆美丽和富有活力。

距鹰潭市龙虎山十几公里的
上清，有一条两里多长的古街，每
年来此的游客络绎不绝。

上清古街临水而建，早在唐
初，这里便有众多河埠码头，水运
繁盛，商贾云集，布商、茶商、米
商、烟商、盐商等商铺门庭若市。
如今，上清古街依然保留着大唐
时的建筑格局，尤其是沿泸溪堤
岸的十多个码头，麻石砌成的台
阶宽厚坚实，被一代代人的脚力
踩得溜光，成为历史的见证。古
街因泸溪河而显得恬静、幽美，有
江南水乡的韵味。码头边，捣衣
少女棒槌下溅起的温情，成为古
街小镇的最靓风景。如今，泸溪
码头依然是重要的商品集散地，
船只竹排，就近抄水路，把山货和
土特产运往古镇销售。

过惯了城市的喧嚣，来到小镇
古街，惬意无处不在。小街幽巷，
几乎是清一色的鹅卵石路，或长或
短，或宽或窄，古朴悠悠。我们来
到古街时，正遇三伏天，看见不少
街坊老人、小孩打着赤脚，踩在比
按摩器还管用的鹅卵石上，怡然自
得，让人羡慕。

徜徉古街，我发现这里的房子
并非沿着直线而建，店铺民宅，有
的靠前凸出，有的退后凹进，整条
街看过去宽窄不一，层次感尽收眼
底，独具风韵。民间传说这是斗拱
式建筑，一个老人告诉我，古街风
格体现的是上清人千年不变的传
统，邻里之间互相谦让，右邻谦让
左邻，右邻建房时主动靠后退让两
尺或三尺，这令我不由得想起安徽
桐城六尺巷的故事，这些都是浸润
在中国人血液里的礼让佳话。

古街与河平行而走，有水有埠
头，有商贾有烟火，两里长街上，店
铺一家挨着一家，蒸酒、打铁、木
器、篾匠、中医抓脉，行走其间，让
人仿佛回到了久远的年代。传统
行业的生意在这里并未没落，聪明
的上清人还把生意做得风生水起，
野生红菇、泸溪鱼干、上清豆腐干
应有尽有，游客纷纷抢购。古街挂
的店牌大多是布的，颜色各异，下
部边缘为齿状，格外引人注目。当
然也有用木头刻制的，有一家首饰
店，专门卖耳环，招牌上一笔一画
写着的均为繁体字，好奇的游客会
蹲下来认真辨认。店内虽然全是
名贵耳环，但门庭若市，年轻的老
板娘忙得不亦乐乎。

马头墙、古戏台、门第、古道……
无处不是带“古”的，使人感受到
古建筑工艺的高超。尤其是沿河
而建的砖木房子，上为厅堂、住
房，下为商铺，晚上睡在楼上，可
望窗外明月，可听潺潺河水，诗情
画意尽现；白天凭栏远眺，泸溪河
竹筏穿梭，村舍相望，山岭凉亭、
车马行人尽收眼底。

上清古镇，人文底蕴极其深
厚，有中国道教第一镇之美誉，天
师府就在古街的中心之地。唐末
镇遏使倪亚、南宋“象山书院”创始
人陆九渊、元代著名医学家朱震
亨、元代画家方从义、明代嘉靖朝
首辅夏言、明代著名旅行家徐霞客
都在此留下过足迹。更妙的是，古
镇还为施耐庵提供了《水浒传》扣
人心弦的情节，开篇第一回的故事
就是取材于这里。正是这些名人，
为上清古镇留下了不朽的传奇。

来龙虎山，可别忘了去上清看
古街。
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小时候对于新年，我总是既期
盼又忐忑。虽然贫寒的家境在喜
庆的春节里让人窘迫，但妈妈总是
竭尽所能备好年货，我印象最深刻
的莫过于两件大事——晒红薯片
和做豆腐。

秋收冬藏，地里挖回来的红
薯也风干了一段时间，渐渐变甜
了。选一个起霜风的闲暇日子，
便开始洗红薯。妈妈洗得极为
仔细，红薯连皮儿都泛着白，洗
完后摞在箩筐里，红白相间，煞
是好看。从邻居家借来锉刀，晚
上妈妈就在昏暗的灯光下忙活
起来。我和妹妹围坐在箩筐边，
帮妈妈递红薯。妈妈手势极快，
只见一块块红薯片从锉刀座下
飞快地抛出，划一个弧线落在箩
筐里，淡淡的薯香轻轻漾在鼻
尖。渐渐地，箩筐里的红薯片堆
成了尖，我们也渐渐失了趣味，
隐隐有了睡意。而妈妈依然弯
着腰，挥着手，连绵的“嚓嚓”声
牵引着我们入梦。

第二天，窗外还是浓浓的夜
色，爸爸妈妈就已经在厨房里忙起
来了。先把水烧开，然后把红薯片
倒入锅里，待煮个七八成熟，快速
用笤箩捞起，装入篮中，急步送到
禾坪上晾晒。禾坪在村头东边小
土坡上，农忙时晒谷子，平时是孩
子们的游乐场。晾晒红薯片的时
节，各家都已事先寻好向阳的一
块，并清洗干净，只待一早晾上红
薯片。在浓郁的红薯香中，我们醒
了，急急忙忙起床，胡乱洗漱几下，
就跟着爸爸往禾坪上赶。此时，已
隐隐有了天光，路旁草丛沾着白
霜，我们在凛冽的寒风中穿过田
野，远处有几道忙碌的身影，是正
在晾晒红薯片的人家。

爸爸先脱了鞋，走进晾晒处，
把热气腾腾的红薯片倒出，教我们
一片一片摆齐整。刚倒出来，烫得
很，又怕拿坏，手忙脚乱。等薯片
不烫了，这时，手指又冻得又僵又
痛。爸爸怕我们冻得厉害，往往会
带上一个火笼，让我们在等待下一

锅的间隙暖暖手。
太阳升起时，晾晒工作已接

近尾声了，这时，妈妈总会提着
最后一锅薯片，来检查我们的
晾晒成果。她极少批评我们，
不过会把摆得不够齐整的薯片
移好，把堆叠在一起的薯片分
开 摊 平 。 我 们 这 些 顽 皮 的 孩
子，则逐块逐块地比着谁家晒
得多、摆得齐整，谁家红薯片颜
色极好看。说得兴高采烈，我
们全然忘了手脚冻得疼痛，脸
蛋被寒风吹得开裂，冬日的禾
坪上一阵阵欢声笑语。

有太阳有风的天气，三五天就
可以把红薯片晾干，收好。待春节
前十几天，村里的婆婆婶婶们会找
到一口大灶，架起大锅，洗净细沙，
烧旺炉火，炒起红薯片来。待沙烧
热，撒一把红薯片下去，握锹翻炒，
不一会儿，灰扑扑的红薯片随着热
气慢慢地变软，卷起来，很快又舒
展开来，表皮冒出一个个小泡，颜
色也变得红灿灿的，暖暖的空气中
逐渐有了甜味。待第一锅起锅时，
筛去细沙，大人一声招呼，我们就
吃上了，不待将细沙拂净，也不待
薯片凉透，咔嚓一声咬下去，酥、
脆、香、甜，美妙极了。

随着红薯片的制作落下帷
幕，安静了一年的豆腐坊热闹
起来。村头樟树下，村民一头
挑着木柴，一头挑着泡好的豆
子 ，带 上 盆 桶 ，来 豆 腐 坊 做 豆
腐。这样辛苦磨出来的豆腐，
有的变成了豆腐干，有的用来
油炸，有的做成了豆腐乳，不一
而足，为春节待客做足了准备。

与师傅约好日子后，爸爸挑着
泡好的黄豆和劈好的木柴，也前往
豆腐坊。爸爸推磨，师傅放豆子，
在两人默契的配合下，白白的豆浆
沿着磨台涓涓流下，略带腥味的豆
气飘在小小豆腐坊的空间。在吱
吱嘎嘎的推磨声中，爸爸与师傅你
一言我一语聊起了庄稼事。而我，
则静静地蹲坐在灶膛旁，看熊熊火
光把大锅里的水烧得咕噜作响，再
时不时往里添上一两块木柴。待
水烧开，豆浆也磨好了。师傅把磨
出的浆缓缓倒在纱布上，过滤掉豆
渣，再把豆浆倒入锅中，煮沸，捞去
豆泡，几经沸腾，豆浆才算煮熟
了。坊间内外飘起浓浓的豆香，我
痴痴地候着，用盆装上几大勺滚烫
的豆浆，捧着盆急急往家送。唤醒
还在睡的小妹，倒出，撒上些许白
糖，一同细细品着这香甜的豆浆。

喝完豆浆，再回豆腐坊，师傅
已经点好了卤水，大锅里翻滚冒
泡的豆浆已转盛到大桶里，只待
它凝固。静置一段时间后，豆浆
变为了豆腐脑，就可以出豆腐
了。师傅将一板一板的豆腐层层
叠放，最后压上一块大石板，豆腐
水便会顺着豆腐板的边缘流下
来，湿了一地。妈妈一边数着板
数，一边盘算着：过年油炸豆腐一
板，豆干两板，剩下的都用来做豆
腐乳了。师傅则在一旁喜滋滋地
说，今天这一锅豆子好，豆浆吃得
少，豆腐就出得多。

如今，村头的豆腐坊、禾坪、大灶
台等物事已不见踪影，只剩幢幢别墅
矗立在村头，一派新颜。但那段最为
纯粹的时光，依然存放于我心中最柔
软的角落，成为不可磨灭的记忆！

时
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山村春色 王国红 摄


