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喜滋滋的庄户人

“三麦不如一秋长，三秋不
如一麦忙”。从弯腰挥镰割麦，
到麦粒归仓，虽然短短数天，但
是，一个麦季下来，庄户人苦累
煎熬，个个都体力透支，黝黑精
瘦但又有一份收获的喜悦。

从麦收的繁忙到回归正常
劳作，趁着“七遍秫秫，八遍谷”
的锄作还没有正式进入，大家
需要作个舒舒服服的缓冲，养
一养身体，恢复一下精力。于
是，家家户户都要蒸几锅新麦
子饽饽尝个新鲜。当然，蒸新麦
子饽饽，也是需要一些名头的，
我们那地方打的旗号是敬天、
祭祖、看闺女。

淘洗和上磨

新打下的麦子，晒上三四
个日头就差不多干了。娘吩咐

哥哥们挑几担井水，把晒干的
麦子进行淘洗，洗去尘灰暴土，
淘净碎沙细石。水是用井绳从
20多米的井里拔上来，又从一
里多地挑回家的，平时的水都
省着用，淘洗麦粒时，娘一点也
不吝惜水，一遍又一遍，直到淘
麦的水像流动的小溪一般透
明，方才捞出麦粒，用干布搓
擦，放苇席上晾晒。太阳快落山
的时候，娘抓把麦粒，从中拿出
一两粒，放嘴里咬一下，感觉嘎
嘣脆了，赶紧装袋，运到大队的
磨坊，陪着笑脸跟磨坊的人再
三交代，这是蒸饽饽出门用的，
要换个细箩，筛出头遍子白面。

饽饽的制作

发面的引子是过年时留下
来的干老面。娘左手拿着盛引子
水的碗下浇，右手随着水速顺时
针一圈一圈地搅动。水浇完了，
面团也基本成型了，根据对面的

手感，娘能判断出过硬或过软，
然后适当添水或加面，反复地搅
几遍，然后，放在盆里蒙上布待
上一段时间，让面和水更好地融
合一下，使水浸到面的筋骨里，
在老面引子的催发下，面团逐渐
膨胀起来。这是发面，冬天的话，
需要放在暖和的炕头等，夏天暖
和，就省除了这事。借着这段时
间，娘把面板铺好，把面醭放到
一边，做着准备工作。

和好的面从盆里拿到面板
上，还要两手用力仔细地揉，使
劲地揉，掺上面醭揉，一般分成
两块或几块，嫂子或姐姐下手帮
衬着干。揉面，也是个技术活，揉
好了，蒸出的饽饽松软适宜，劲
道暄腾，这方面，娘似乎有绝招。
有个表哥曾带着他的战友当面
向娘请教，估计他们取到了真
经，因为现在表嫂蒸馒头的技术
在他们小区很有名！

面揉好了，娘捽成一块一
块的，再揉，用手掌跟使劲压着
揉，揉扁了再折起来揉，直至揉
的用手握一下有弹力了，便以
右手在面板上半旋着揉，揉出

饽饽的雏形，然后，放点面醭，
在面板上墩平，放在两手之间，
用力一搓一拉地就把生面的饽
饽制成了。制成的生面饽饽，规
规整整地放在用秫秸串成的盖
垫上，用白白的棉布盖上，还要
醒上个半个小时左右。在娘揉
面制作饽饽的过程中，我们小
孩也是跃跃欲试地插手，娘好
脾气地给我们洗净小黑爪，然
后给一人捽一块面让我们揉，

等娘停下手里的活，就把我们
揉的面团制成小狗、小兔、小鸭
什么的，作上记号，放锅里和饽
饽一起蒸。蒸熟了，谁揉的面给
谁，有时玩好几天才舍得吃掉。

蒸饽饽的蒸气

蒸饽饽的过程，娘也是很
讲究的。用清水添锅，把箅子铺
好，再把早早用水洗过、泡过、
凉过的玉米皮，一张一张压着
茬铺在箅子上，然后，把饽饽不
疏不密地移挪上去。烧锅用的
柴火，是采摘院外槐花时铲剪
的槐树枝子，这时已经被剁成
一截一截的，正晒得半干半湿，
引燃后发出噼噼啪啪的声响，
稍粗的树枝的尾部还吱呦吱呦
地冒着树油，火势不温不猛，持
续时间长，用火均匀，蒸出的饽
饽不裂不炸，绝对一个高颜值。

饽饽尚未出锅，香气已经
徐徐地透了出来，透到天井，透
到胡同，透到大街上！孩童们嘘
啦着鼻子深呼吸，贪婪地享受
着勾引馋虫又不解决食欲的香

气。锅盖揭开的一刹那，整整蕴
藏了一个季节的香气爆涌出
来，一家人被这香气催发的喜
悦包围着。慢慢消退的热气渐
渐平静着大家的心，娘把一个
个烫手的饽饽快速地拾出来，
围观人的眼睛都随着娘的动作
转动。待留足了敬天、祭祖用的
之后，家人就可以尝鲜啦！咬一
口新麦子做成的饽饽，淡淡的
甜，柔柔的香，一股清新气息穿

鼻而入，透着土地厚重的芬芳。
嚼一嚼，满口酥软，滑腻。那年，
我见嫂子双手捧着软软的饽
饽，轻轻捂在脸上，久久地嗅
着，嗅着，默默地，两行清泪从
指缝里滑出。

敬天又敬地

记忆中，娘在天井里摆上
桌案，摞上白白大大的饽饽，大
热天地跪在太阳下，燃香焚纸，
虔诚敬天，感谢上苍风调雨顺
带来的丰收。娘做这些的时候，
也会拾掇上饽饽，打发我们给
故去的族亲上新麦子坟，告慰
另一个世界的亲人。印象中，故
乡一年一度的过麦，也是随着
这顿丰盛的白面饽饽结束的！

现在，离开了家乡多年，
漂泊在外，每到麦季，新麦饽
饽的味道就会从心底涌起，从
远方飘来，那是老家的味道，
是娘的味道，是小时的味道，
这种味道常常牵引我回到魂牵
梦绕的故乡。

(李会启)

“浇汤”是买一碗可以
尽情喝饱的“喝头儿”

据我年过八旬的老父亲回
忆，在上世纪四五十年代，老济
南人都知道什么是浇汤。那个
时候，在老济南的魏家庄和西
市场一带的小吃摊上，有很多
挂着“浇汤”的布幌子。

浇汤的做法很简单，事先
熬好骨头(猪骨)汤备用，等到
上桌时，再把饭碗里放上青蒜
末和少许盐，然后滴入少许酱
油，淋上香油，最后浇入骨头汤

即成。碗里也可以根据个人口
味爱好，添加胡椒粉、醋和盐
等，如果没有青蒜末，用韭菜切
段、香菜末或者葱花替代也可。
浇汤的制作关键，是汤的制作，
正规的做法应该是用事先熬制
好的骨头汤(最好是肘子骨、鸡
架子等)作为汤料。父亲说，早
年这种用骨头汤冲泡的“浇
汤”，主要在较大的饭馆和家庭
里用的比较多，沿街小地摊的

“浇汤”，大多数是用白开水代
替了骨头汤。

父亲回忆说，五六十年前，
在西市场附近的小吃摊上，喜

爱喝浇汤的人群，主要是那些
拉地排车、推独轮车、蹬三轮车
运送货物的“下大力”的人，他
们大多是自带干粮，一到中午
吃饭的时候，他们就沿街四处
寻找有浇汤的小店或地摊，只
是买一碗既便宜又有咸滋味的
浇汤泡干粮。那时卖浇汤的有
一个约定俗成的规矩，只要你
买了老板的炒菜，喝浇汤是免
费的；如果你只喝浇汤，无论你
能喝几碗，老板只收第一碗的
钱，但是老板也不傻，第一碗浇
汤是用熬煮了多遍的骨头汤冲
泡，随后的就是白开水当作“浇
汤”了。

因为浇汤喝做起来非常容
易，吃起来既有滋有味还又替
代了炒菜，所以是当时广大平
民百姓家里能做得起、平时能
喝得起的一种“喝头儿”。我清
楚地记得，上小学的时候，尤其
是在寒冷的冬天，母亲就煮好
一锅骨头汤，早晨起来母亲就
在碗里放上酱油、香油、虾皮、
蒜末等，再用烧热的骨头汤冲
开，我泡馒头，父母就泡地瓜面
的窝头吃。当然，在那个物质生
活非常贫困的年代，这种上好
的饭食不会天天有，但是吃上
一次，就能想好几天。

“浇汤”是既当吃又当
喝的“喝头儿”

后来，浇汤与焖饼搭上了

“吃喝”的关系。吃焖饼时，大多

数人都有一种感觉——— 略咸口
干，因此客人常常再要一碗“喝
头儿”润喉解渴。那时的老板很
精明，为了招揽新顾客，留住老
顾客，就在顾客吃焖饼时，顺手
把不值钱的浇汤白送给客人
喝。久而久之，各个做焖饼的老
板不约而同地就形成了一个

“行规”，凡是来吃焖饼的都可
以享受“套餐”——— 买一盘焖饼
白送一碗浇汤。我父亲说他年
轻时一顿饭能吃饱喝足的，就
是焖饼加浇汤，他常去的有两
家小店，一个是新市场里的马
家馆，另一个是西市场南门外
(原魏家庄西口附近)的一家焖
饼店。

现在有的小吃街或小吃摊
上，偶尔还能看到做焖饼的招
牌。有一次我在某小区的一家
小有名气的餐馆里，就吃到了
大盘儿的焖饼。我吃着那盘饼
丝儿和绿豆芽各占半壁的焖
饼，口渴的同时也想起了老父
亲说过的浇汤，我就问那店老
板，“老师儿，你这里有什么喝
的？”“有白开水，还没有烧开，
需要等一下”。同时店老板指了
指墙角上的冰柜说，“那里有冰
镇饮料，自己拿吧”。我回头看
去，冰柜的前面，真有两个年青
人的焖饼盘子旁边，放着两瓶
可口可乐。

“喝头儿”有了强强联
合叫“浇汤丸子”

“浇汤丸子”，顾名思义，就
是把浇汤里添加了炸丸子。

老父亲回忆说，在西市场
东面的经一路纬九路路南，有
一个专做浇汤丸子的地摊，老
板姓吴。首先他做的丸子是用
绿豆面配以青萝卜丝和其它辅
料炸制而成，看起来色泽焦黄，
闻起来豆香浓郁，吃起来外酥
里嫩。他的浇汤，是放在摊子前
面的一个大铁锅里，锅下面的
大炉子始终不灭，锅里有肘子
骨，这骨头汤是随熬随卖。

客人如果想吃浇汤丸子，
老板就会把你买的炸丸子放入
浇汤里加热，同时夹入一筷子
煮好的黄豆芽。浇汤无论喝几
碗，只收第一碗的钱，就如同现
在喝羊肉汤一样，羊肉有价，羊
汤免费。看着色香味俱全的浇
汤丸子，再拿出自带的干粮，连
吃加喝保准能填饱肚子。

你吃饺子，可能最爱喝的
是饺子汤；你聚餐中或吃饭后，
总是离不开茶水、饮料、白开
水。一个人，一天不吃饭可能无
大碍，如果一天不喝水，恐怕问
题就大了。本文提到的那家焖
饼店，生意还是不错的，但是在
不提供“喝头儿”的前提下，只
能是“焖饼+饮料”的吃喝模
式。如果店老板能够做一锅一
把紫菜、两个鸡蛋就成型的“紫
菜鸡蛋汤”，或收费或免费的提
供给食客，我想他的生意和人
气会更加兴旺。

新新麦麦子子饽饽饽饽

细面蒸制的饽饽，对
小时候的我来说，是稀罕
吃食。因为稀罕，大人们制
作也特讲究。印象中，除了
过大年蒸饽饽，最期盼的
就数蒸新麦子饽饽了。

老老济济南南有有一一种种““喝喝头头儿儿””叫叫““浇浇汤汤””
说起老济南的“喝头儿”，还真是很多。比如家家会

做、人人爱喝的甜沫、馄饨、面条、疙瘩汤、大米粥、小米
粥等，甚至连一壶茶、半杯水，都可以称作“喝头儿”。

老济南有一种消失了多年的“喝头儿”，叫“浇汤”。

消失的老味道

(台应新)
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