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核心提示

许昌人舌尖上的“老味道” 三之

（（359359））

一汤一饭充满生活智慧
忆苦思甜感怀幸福生活

□ 记者毛迎文/图

在物资匮乏的年代，青少年甚至要背着馍外出求学。随着时代的发展，人们不但不愁一日三餐，而且各种花样美食层出不穷，许昌人的饮
食越来越丰富了。

说完了馍和菜，再来说说汤和饭。
在许昌，面条是寻常百姓家的午饭，汤面、捞面、糊涂面……普普通通的面条也能做出很多花样。吃馍就菜顺之以汤，是许昌人早、晚两餐

的常见形式，特别是汤，必不可少。许昌人餐桌上的汤和饭有什么讲究呢？跟随记者来一探究竟吧！

手擀面做法多样，你最爱吃哪一种？

许昌盛产红薯，用来做稀饭味道清甜

面条是北方常见的面食，制作方
法 多 种 多 样 ，许 昌 民 间 却 只 流 行 一
种：擀。擀出的面条称“手擀面”。

“以前许昌人家里通常备有两根
擀面杖，一大一小。小擀面杖长一尺
左右 ，中间鼓、两头尖 ，常用来做烙
馍，擀饺子皮儿、馄饨皮儿等。大擀
面杖长二尺开外，直径一寸有余，粗
细均匀 ，专门用来擀面条 。”韩晓民
说。他表示，面条多用小麦面制成，
如和面时掺入绿豆面或黄豆面，称杂
面条。杂面条有嚼劲，且有豆子的清
香。但杂面团太硬实，擀时费劲。玉
米面、红薯面则不可掺入，否则，面条
将煮成一锅烂粥。

面条加工至熟的过程俗称“下面
条”，“下”法不同，做出的面条味道和
名称也不同。

汤 面 条 俗 称“ 汤 面 ”，做 法 很 简
单，把葱花用油、盐、五香粉腌制后备
用，水沸时把面条放进锅里煮，即将
煮 熟 时 放 入 青 菜 。 青 菜 俗 称“ 随 锅
菜 ”，时令蔬菜皆可 ，荆芥和苋菜为

佳。最后，把腌制好的葱花倒进去搅
均匀，即成清汤面。擀面条时，面案
上剩有少许面粉，节约起见，把面粉
也放进锅里一起煮，汤很稠，称“浑汤
面”。如动荤腥，把肉丝炒一下，加水
煮面，则成“炝锅面”。此外，还可以
在锅中加入许昌人爱吃的“黑菜”，将
手擀面做成黑菜糊涂面，独具风味。

捞面条则是用白水煮面，配上各
种臊子。“做捞面条时所说的臊子，就
是拌面的莱，江南称‘浇头’，北方称

‘臊子’。臊子是捞面条的灵魂，决定
着捞面条的味道和档次。”韩晓民说。

因 为 臊 子 不 同 ，捞 面 条 又 分 为
“三丁捞面”“鸡蛋西红柿捞面”等，无
论荤素捞面，吃时常佐以蒜汁儿或嗑
以 蒜 瓣 儿 ，因 此 捞 面 条 又 称“ 蒜 面
条”。

有种很小的石臼、石杵，常用于
捣蒜，得名蒜臼、蒜锤儿。捣蒜时，蒜
锤儿磕打蒜臼，叮当作响，左邻右舍
都 能 听 见 ，就 像 奏 响 了“ 厨 房 交 响
乐”。

时至今日，人们的饮食越来越多
样化。早餐或晚餐可以选择胡辣汤、
大米粥、油茶、豆浆、八宝粥、牛奶等
与主食搭配。但在物资匮乏的年代，
许昌人早、晚最常喝的汤就是稀饭。

“一方水土养一方人，水稻形成
‘南米’，麦粟造就‘北面’。南方的粥
离不开米，北方的稀饭离不开面。”韩
晓民说。

小麦面稀饭是最基本、最简单的
稀饭，虽然简单，也并非没有任何技
术含量。烧稀饭用铁锅、铝锅都行，
但要厚一些。添上水，烧开之前的间
隙搅面糊。搅面糊有讲究，碗里放适
量面粉，加少量水，先搅成稠糊，续
水，再搅成稀糊，如果直接用半碗水
搅面糊，面粉便会结成疙瘩，熬成的
稀饭成了“疙瘩汤”。

稀饭并非完全是稀汤寡水，熬制
稀饭时可任意加人喜欢的食材，比如
黄豆、红豆、绿豆、花生、南瓜、红薯
等，加人什么，就叫什么稀饭，比如绿
豆稀饭、南瓜稀饭等。

韩晓民说，许昌盛产红薯，以前

农户习惯将收获的红薯挖窖储存，可
保鲜至来年春末夏初。因为红薯极
其常见，红薯稀饭也就成了家庭主妇
最常做的汤。

新收的红薯不太好吃，存放一段
时 间 ，其 中 的 淀 粉 转 化 为 糖 分 就 甜
了 。 红 薯 削 皮 ，砍 块 儿 ，之 所 以 称

“砍”而不称“切”，是因为红薯削皮
后，不是放在案板上切成小块儿，而
是一手托红薯，一手握着刀砍，刀锋
砍进半寸，抖腕一撬，一小块儿红薯
便分离出去。每个红薯块儿都不规
则，熬出的稀饭甜味更浓。否则，切
成方方正正的红薯丁或块，稀饭的味
道会寡淡许多，而且熟红薯块光滑，
不易夹取。

许昌还盛产谷子，尤其是建安区
榆林乡一带，出产的小米色泽金黄，
颗粒虽小但粒粒饱满而浑圆，与山东
的龙山小米、山西的沁州黄小米、陕
西的米脂小米齐名。

小米熬汤，应叫小米粥，但习惯
的力量太强大，许昌人仍称之为小米
稀饭。

艰苦年代背馍上学，如今花样美食层出不穷

计划经济时代，粮食凭票供应，人
们最朴素的愿望是填饱肚子。《许昌县
文史资料》曾收录题为《回忆艰苦岁月
中的校园生活》一文，作者包书亮回忆
了 20世纪五六十年代的校园生活。

“学生维持生活主要靠国家每月
发放的助学金，当时，根据学生学习的
好坏、家庭经济情况，每人每月可享受
到 4 元左右的助学金。学生在伙上就
餐，每日大体要花去 2 角左右，因此，
大多数学生是搭不起伙的。为了坚持
学习，大多数学生都采用‘上伙’和‘下
伙’相结合的方法。‘上伙’就是在学生
食堂就餐，‘下伙’就是在伙上把国家
供 应 的 粮 食 标 准 以 粮 票 的 形 式 领 出
来，自己到粮店买原粮，回家推石磨磨
成面粉，再制成烙馍背到学校吃。”包
书亮在文中如此描述他当年在许昌县
二中求学时的经历。

当时背馍上学，都是星期日下午
到 校 ，带 的 馍 要 一 直 吃 到 下 周 六 中

午。前三天馍还比较新鲜，到了第四
天就有些变质了。变质的馍大家也舍
不得扔，依然会通过晾晒、开水泡等方
式将其吃掉。

在采访过程中记者了解到，不少
上了年纪的许昌人都经历过顿顿吃咸
菜、杂粮的生活。1977 年高考制度恢
复后，莘莘学子住校苦读，但有相当一
部分人家庭条件不好，吃不起蔬菜，只
好拿酱豆和芥疙瘩丝儿当菜。

时至今日，人们的生活发生了翻
天覆地的变化。无论酷暑还是寒冬，
超市、菜市场里都能看到各色新鲜蔬
菜，米、面等主食同样供应充足。人们
对饮食的追求早已不再是吃得饱，而
是要吃得好，讲究荤素搭配、营养均
衡。黑菜、野菜、酱豆、芥菜丝儿等许
昌人舌尖上的“老味道”，也成了人们
餐桌上的“调剂品”，偶尔吃上一顿，总
会勾起老一辈人的回忆，对比今天的
生活，难免忆苦思甜，引发无限感慨！

上图：市民在超
市购买窝窝头。

左图：物资匮乏
的年代，人们用窝窝
头果腹。随着时代
的发展，窝窝头成了
深受大家喜爱的美
食。


