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炒花生“吵聋老鼠”庆丰年

! 宋爱华!左"和婆婆正在灶台前制作桶蒸糕 本报记者 程绩 摄
! 陈美玲家的年菜少不了油豆腐#红枣和塌棵菜三样讨口彩的食材 本报记者 张龙 摄

! ! ! !炒热花生、年菜，端出蒸糕、米花糖，贴上迎
春对联，放好两张八仙桌，再为“灶公公”（灶王
爷）供一碗酒酿圆子……家住嘉定区华亭镇双塘
村的黄建忠、陈美玲一家，年味十足。
“现在生活好了，选择多了，超市里什么都能

买到，但我们还是喜欢动手做。”!"岁的黄建忠
说，亲手准备年货，尽管过程繁琐、耗时耗力，“但
已经手工做了几十年，全家参与，特别开心，否则
总感觉少了过年的味道。”

“年夜饭”吃两次
昨晚吃年夜饭，!"岁的陈美玲和 #$岁的婆

婆黄惠新忙得不亦乐乎。一双儿女回来团聚，再加
上住在邻村的妹妹全家，一大家子围坐两桌共享
天伦。

昨天白天，陈美玲夫妻俩打足井水，又仔仔
细细扫了两遍地，随后便收起扫帚和簸箕。“老一
辈传下来的习俗，大年初一不能打水、扫地，最好
连扫帚也不要看见。”陈美玲介绍，在昨晚吃的米
饭里，还特意放了一些青豆。“青豆取‘清头’的谐
音，表示在新的一年里要‘有清头’，懂得事理，做
事留分寸。”

黄建忠负责装扮屋子———大门贴上了对联
“合家欣喜迎富贵，满堂欢乐庆平安”，横批“财源
广进”；厅里则挂出一幅画有老寿星和小娃娃的
布艺年画。“这是 %&多年前我女儿过周岁生日时
买来的，每年春节都会拿出来，一般从大年夜挂
到正月十五。”黄建忠开心地说，“明年我们家可
能就要有第三代了，到时候再挂出来添添喜气。”
在华亭镇，“年夜饭”通常要吃两次。第一次

专门烧给老祖宗吃，在腊月里除夕前任选一天，
全家相聚祭祖；第二次就是昨天晚上的传统年
夜饭。

3种年菜有讲究
炒长生果（花生）和炒年菜是黄建忠家过年

的保留节目，“我们镇上几乎家家户户都炒。”先
放盐巴，在锅中炒热；将带壳花生倒进大锅；用锅
铲反复翻动约三四十分钟；炒完一锅，舀出花生，
用竹筛把盐筛回锅内，反复利用，再炒下一锅。
“我和婆婆一人负责翻炒，一人负责添柴。必

须掌握好火候，太旺容易炒焦。”陈美玲介绍，炒
花生一般安排在小年夜下午，从吃完中饭一直炒
到吃晚饭。“我们今年炒了十几斤，要吃到‘马年

马月’了。”她说，过年时之所以要炒花生，是为了
“炒（吵）聋老鼠的耳朵”。“过去农村秋收之后，家
里都会堆放稻谷，以前老鼠多，炒花生的声音很
响，能把老鼠吓退，让它们来年不敢偷吃稻谷。”

年菜由 "种原材料组成，当地话分别叫“油
条子”（切成长条状的油豆腐）、“红果子”（红枣）
和塌棵菜。油条子取顺滑之意，期望来年顺顺利
利；红果子象征红红火火；塌棵菜则有“赶走生活
苦闷，高高兴兴迎新”的寓意。
“过年炒花生和年菜，还有求财运的意思。本

地话讲，炒伐炒伐的谐音是‘炒发炒发’，越炒越
发财。”黄建忠说。

自制酒酿米花糖
昨天吃完年夜饭，黄建忠专门走进厨房，在

大灶前奉上几样水果糕点，祭拜灶王爷。今天早
晨这新年第一餐，同样颇有讲究，酒酿圆子必不
可少，不吃不能出门。“我们这里又叫‘百岁圆’，
有祝福长命百岁的含义。吃早饭前，也要先给‘灶
公公’端上一碗‘百岁圆’。”
酒酿和小圆子都是黄建忠夫妇亲手制作的，

米花糖和蒸糕等小点心也不例外。尝一口“陈氏
米花糖”，又黏又脆，甜中带香。“现在，镇上很多
人家都嫌麻烦，懒得做了。”

米花糖吃着喷香，但做起来繁琐。糯米蒸
熟、晒干；麦芽糖、白糖加水熬制，到筷子放下去
再分开能拉出细丝来，关火；稍凉一会儿，熬猪
油翻炒米花；最后，放到方形模具中，用铲子压
实、凉透、倒出来切开……陈美玲说，今年用的
麦芽糖，是她专门跑到临近的太仓市浏河镇去
买来的。

做蒸糕也是功夫活，粳米和糯米按 %'(的比
例调配后浸泡 )个多星期，送到磨坊磨成粉，等
到大年夜放进大蒸笼，在笼中塞稻草填补空隙，
出炉的成品软、糯、白，最受小朋友喜爱。

本报记者 叶薇 曹刚

年菜由3种原材料组成，油
豆腐取顺滑之意，期望来年顺顺
利利；红枣象征红红火火；塌棵菜
则有“赶走生活苦闷，高高兴兴迎
新”的寓意。

! ! ! !粉墙黛瓦，小桥人家，安乐村静静地躲在闵
行北桥镇喧嚣的工业园区里。
过年前的一周，这个住满留守老人的大都市

小村落，都是被宋爱华家制作桶蒸糕的炊烟叫醒
的。“我们老闵行过年，吃糕是最重要的年俗之
一，其中桶蒸糕最有特色。”老虎灶、杉木桶，宋爱
华坚持用老法做桶蒸糕，“我小时候吃我奶奶做
的桶蒸糕，就是这个方法，就是这个味道。”
过去的老邻居们大多搬进了楼房，但每年过

年前，很多人都会到宋爱华的家庭桶蒸糕小作坊
来，带走一方蒸糕，也带回一份记忆中的年味。

忙蒸糕大家庭提早团圆
“过年，我们家提前一个礼拜就团圆了。”穿

过宽不足两米的小路，记者来到安乐村宋爱华家
时，*个房间挤满了人，“都是家里的亲戚，过来
帮忙做桶蒸糕的。”

一个老虎灶三个灶眼，沸腾的水汽咕咕作
响，三个大木桶里不断沁出的蒸汽，能轻易闻到
桶蒸糕甜甜的味道。

灶间里，一进门就能看到“年年有鱼”四个
字，老灶台上，是今年新画的灶花。

“现在几乎没有泥瓦匠会砌这种本地灶了，
住在村里的人也大多使用液化气。但是传统的桶
蒸糕必须要用老虎灶做，只有这样蒸出来的糕才
香。”宋爱华说。
桶蒸糕的制作，其乐融融。宋爱华和丈夫罗

仁官，一个在灶台前用传统的木质模具压糕，一
个在灶台后一铲一铲地加煤；天井里，##岁的公
公罗四明正在将浸泡后胀开的米，一桶桶地搬去
磨粉，身板依旧矫健；#+岁的婆婆则仔细地往已
经半熟的桶蒸糕上，加入红枣和蜜饯。
小年夜，宋爱华要做 )!,蒸屉的桶蒸糕，宋

家和罗家的亲戚几乎都来帮忙，包括宋爱华的三

个兄妹和罗仁官的两个弟弟，他们的子女也大多
抱着自己的孩子一起过来，这让原本宽敞的 *间
房显得十分拥挤，走路都要侧着身。大人们忙前
忙后，小孩子嬉笑打闹，一派过年的欢快气氛。
“我们家 *代同堂，第四代有 !个，最小的是

我孙子，今年 )月 %!日刚出生。”宋爱华成了奶
奶，这是她跨年最开心的一件事，为此，她准备在
过年自己家里吃的桶蒸糕上，多印一个福字。
“安乐村的老房子，现在就是公公婆婆在住，

我们兄弟姐妹各自都买了商品房，如果不是要做
桶蒸糕，不可能这样天天聚在一起嘻嘻哈哈。”宋
爱华说。

老灶台纯手工成为“非遗”
制作桶蒸糕，要将事先用大米和糯米轧成的

粉放入一个直径约 "&厘米的木桶内，轻轻压实，
放入老虎灶内，隔几分钟后，均匀撒入白砂糖，再
覆盖上一层粉，循环往复。大约 %&分钟后，白白
嫩嫩的桶蒸糕就新鲜出炉了。桶蒸糕的“个头”很
大，直径约 "&厘米，厚度也有 )&多厘米。
“过年吃桶蒸糕，是马桥、颛桥这些老闵行地

区特有的年俗，有近 %&&年的历史。”马桥镇镇志
编修办公室副主任顾福根介绍。

桶蒸糕最大的特点就是甜而不腻、清香可
口。“关键在于火候和水温，蒸糕的时候需要人工
掌控火候，面既不能收得太软烂，也不能太干硬，
且事先选米、磨面的整个过程，需要七八个小
时。”宋爱华解释道，蒸糕的杉木桶是专门制作
的，这是蒸糕拥有独特清香的主要原因。
“我的手艺是从妈妈那儿学来的，以前家家

户户几乎都会做糕，但到了我们下一代恐怕就要
失传了。”宋爱华说。

去年，桶蒸糕申遗成功，成为闵行区的非物
质文化遗产。 本报记者 程绩

老灶桶蒸糕新年节节高

老虎灶、杉木桶，宋爱华坚持
用老法做桶蒸糕，“我小时候吃我
奶奶做的桶蒸糕，就是这个方法，
就是这个味道。”
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