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小时候，在那个物质并不丰裕，连糖果都不容易
吃到的年代里，每年我家除夕餐桌上都有一道必不可
少的菜，那就是母亲炸的红薯丸子。刚出锅的红薯丸
子表皮金黄酥脆，咬上一口，会发出轻微的咔嚓声，甜
鲜的薯泥和糯米粉完美地融合在一起，在舌尖起舞，
每一口都是甜蜜、幸福、团圆的味道。

长大后，我没有继承母亲的好手艺，虽也试做过
红薯丸子，但由于红薯泥太粘手，我总也控制不好加
入糯米粉的比例，每次都以失败告终。

那年春节回老家，我看到了堂嫂翠翠蒸制糯米丸
子的整个过程，也详细询问了一些细节，便准备尝试
着做糯米丸子。

我提前把糯米用冷水浸泡，再去肉铺挑一块五花
肉，请店家去皮，搅成肉馅。回家后再用搅馅机把胡
萝卜、葱、姜搅碎，拌入肉馅，加入盐、蛋液、蚝油、饺子
馅调味粉、香油，顺着一个方向大力搅动，直到将馅料
拌匀、拌筋道。此时，经过两小时浸泡的糯米也好了，
用带细网的筐子将糯米盛起，把馅料团成一小团，在

糯米里一裹，再用手团成一团，准备上锅蒸。
氤氲雾气中，糯米经过鲜美肉汁和水汽的浸润，

变得晶莹起来，肉香味儿也扑面而来，吸引了在客厅
里玩耍的儿子。他推开厨房门，急切地问：“妈妈，熟
了吗，可以吃了吗？”我揭开锅，给他夹出来几个，看他
小嘴吃个不停，满脸满足的样子，我想起了小时候的
自己。那时，我也是这样守在灶间，帮妈妈往灶洞里
填柴，守在锅边等喷香的红薯丸子炸好，那时候捧着
小碗大快朵颐的我也是这般幸福。

我端了一大盘糯米丸子给父母送去，母亲连声
说：“不错不错，比你翠翠嫂子做的还好吃些。”看着她
脸上欣慰的笑容，我顿时觉得这几个小时的辛劳真的
很值。小时候，妈妈给我做香甜软糯的红薯丸子，现
在妈妈吃到了我做的糯米丸子。这场爱的反哺，跨越
了三十多年的光阴。

从此我家年夜饭的招牌菜从红薯丸子变成了糯
米丸子，它们都是圆乎乎的模样，既是春节团圆的象
征，也是一场爱的接力。

我小时候，父亲带着一家人从汉江边搬
到了半山腰住。记得当时吃团年饭时，饭桌
上 只 有 两 盘 菜 ：一 盘 亲 戚 给 的 粉 条 和 一 盘

“鸡刨豆腐”。“鸡刨豆腐”是母亲用筷子把豆
腐划碎成米粒状，然后撒上一层舂碎的辣椒
面和盐末，拌匀制作而成。父亲一边有滋有
味地品尝着豆腐，喝着母亲做米饭时控出来
的米汤，一边给我们讲家乡的美食。我们听
得聚精会神、垂涎欲滴，忘记了一无所有、食
不果腹的窘境，希望有一天能过上天天吃“鸡
刨豆腐”的日子。

今年春节，女儿专门购买了三文鱼这种我们
过去从未品尝过的海鲜，我动员妻子以三文鱼为
主打菜，为家人带来一份别样的年夜饭体验。

为了做好这桌年夜饭，我精心挑选了多
种 三 文 鱼 菜 品 。 首 先 是“ 上 汤 三 文 鱼 时 蔬
卷”，将阿拉斯加三文鱼切片后与金针菇、青
红椒等时蔬巧妙结合，蒸熟后淋上特制的酱

汁，既保留了三文鱼的鲜嫩，又融入了蔬菜的
清爽。这道菜色彩缤纷，寓意着来年生活的
丰富多彩。

接着是“金汤三文鱼”，选用三文鱼柳，切成
薄片，搭配南瓜泥和鸡汁等调料，蒸熟后淋上金
汤汁。这道菜口感醇厚、汤汁浓郁，寓意着来年
生活富足、财源滚滚。

此外，还有“川味水煮三文鱼”“三文鱼迷你
狮子头”“咕咾三文鱼肉”等多道菜品。这些菜品
不仅味道鲜美，而且都寓意吉祥如意。例如，“川
味水煮三文鱼”寓意着新的一年红红火火，“三文
鱼迷你狮子头”寓意着团团圆圆、幸福美满。

团年饭上，满桌的三文鱼为家人带来了美
味，也让我感慨万千。短短几十年时间，我们不
仅实现了从吃饱饭到吃好饭的梦想，而且从乡下
来到了城市生活，眼看着这座城市每天一个新模
样。生活在这繁华的国家里，我们的确应该感谢
祖国、赞颂祖国。

丸 子 里 的 温 暖 与 牵 绊
讲述人：蓝菁（文艺工作者）

从“鸡刨豆腐”到三文鱼
讲述人：周宗华（退休公职人员）
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编者按：春节，是一场盛大的情感归巢，而团圆饭则是这场归巢之旅

的核心盛宴。它不仅仅是一顿饭，更是连接亲情、传承文化、感受年味儿

的重要纽带。在每家每户的团圆饭上，都有一道或者几道极具特色的菜

肴，它们不仅是美味的象征，更蕴含着浓浓的乡情和美好的寓意。

在我的家乡黄冈麻城市，肉糕算是节
日里最重要的食物了。记忆中，一个男人
成家立业有几个重要的标准，比如，在农活
方面他要会用耕牛、育种、扛草垛、打农药；
在生活方面他要会做肉糕。

说起来比较惭愧，我17岁就入伍当兵，
那时真不会做这个菜。后来我设法尝试多
次，由于身处异地他乡，始终没有学会。父
亲是乡村厨师，以前他做的时候，我经常看
到，大致流程倒是知道的。

选用四五斤以上的鲢鱼或草鱼，去除
鱼头、鱼皮、粗骨等，取出鱼肉，剁成肉蓉。
这样的肉蓉，至少得备十斤以上，再按照一
定的比例，加上肥肉末、各种调料、红薯粉、
鸡蛋清，起劲儿搅拌。这个环节很重要，成
败在此一举。搅得时间越长，肉糕食材就
越稠、越上劲儿。如今很多人使用搅拌机，
那就方便多了。然后，就是上笼屉，大火蒸
至上气。蒸好之后，趁热刷上一层蛋黄液，
肉糕便做好了。

通常这个时候，我们会准时守在灶
边。等新鲜肉糕一蒸好，父亲就会切上一
小块递给我们，并不忘叮嘱一句：“小心烫
啊。”肉糕入口，大嚼，肉香软糯，肥美饱
满。对我来说，这是过年最好的食物。

在老家，每逢红白喜事、盖房添丁，肉糕
是最重要的菜。我们去赴宴，通常称之为吃
肉糕席。蒸好的肉糕，被切成一拃长、两寸
宽、五毫米左右厚度的块儿。主人越大方好

客，肉片就切得越大越长。有的人家较拮
据，便在碗底垫些红薯块。但无论如何，一
席八人，每个人都能吃到两块肉糕。

大哥少小离家，后在北京定居，每年过
年也会做肉糕。二哥在老家，每逢过年，他
有时在父亲的指导下做肉糕，有时也能独
立完成。我在十堰工作 30 年了，若是春节
不能回老家的话，二哥总会在腊月寄来几
块肉糕，大哥没做的话，他也会寄些去。后
来二哥工作忙，大部分时候直接在市场买
肉糕。如今在城里买肉糕很方便，制作精
致，味道普遍又很正宗。

去年腊月初，母亲突然生病住院，二哥
每天鼓励她振作精神，积极配合治疗。二
哥边照顾她吃饭边说：“加油啊老太太！争
取回家过年，吃肉糕。”在家人的悉心照料
下，母亲终于在腊月二十八出院回家。

全家人别提多高兴。二哥准备了一桌
菜，肉糕如约而至，被摆在最重要的位置。
二哥说，今年没有时间准备，就在市场上买
了。我说，不管是买的还是自己做的，都很
好吃。

过完年，我们都要返回各自工作的城
市，父亲早早地把切好的肉糕装袋、码好，
放在每个人的车上。多年前，我们离开家
乡，是为了过上更好的生活。过年时，我们
回到家乡，是为了分享生活的喜悦。对我
而言，祖国强大繁荣、家人平安顺意，无论
吃什么，我都能吃出肉糕味。

肉糕里的味蕾传承
讲述人：周斌（在职公务人员）
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记忆里，进入腊月，妈妈便开始忙碌起来，只要听说谁家杀年猪，她
就会放下手中的活计赶过去，东家买两只猪腿，西家再买两只猪腿。小
年过后，妈妈除了包包子、炸油条、煮肉，还有一件大事要做，那就是制
作“压蹄”。

十几只猪腿，妈妈一只一只地刮毛、冲洗，然后放到大锅里炖。佐
料大多是常见的，最稀罕的是她在山上采的香草，有点类似龙须草，闻
起来奇香无比。当灶里的火烧得正旺时，妈妈一刻也不离身，眼看着锅
里的猪腿一点一点地变色，香味开始在空气里蔓延。

当太阳从山尖滑下时，我家的猪腿也炖好了，用筷子轻轻一挑，肉
和骨头便脱离开来。妈妈在准备好的盒子里铺上干净的白色纱布，将
晾冷的猪腿肉一块一块地撕下，然后再一层一层均匀地铺进盒子里，最
后再把纱布合拢、绑紧，压上干净的釉光青石头。

大年三十一大早，妈妈把精心做好的菜，一道一道地摆在案板上，
把切好的“压蹄”放在盘子里，摆出花朵状或者是扇子状，父亲在一旁剥
蒜皮、择辣椒、刮生姜、捣蒜泥、做配料。三弟带着一群孩子忙着贴大
院、小院的门联，还把鞭炮从大院一直扯到小院，鞭炮声震天动地。我
在餐厅里擦桌子、抹椅子、摆放碗筷。一家人忙前忙后，喜气洋洋，感受
着那份浓浓的年味。

在大家的齐心协力下，团年饭正式上桌了：红红火火的大龙虾、寓
意“鱼跃龙门”的糖醋鲤鱼、钱串子一样的鲍鱼、寄托着对未来美好期许
的春饼和年糕，还有象征着团团圆圆的八大碗蒸菜。当然，大家最期待
的还是妈妈做的那道“压蹄”，清香扑鼻、细腻丝滑、晶莹剔透、回味无
穷。每一道菜都是精心准备的，不仅满足了大家味蕾的享受，更蕴含了
家人美好的祝福与期待。

餐桌上，我们谈笑风生，分享着过去一年的点点滴滴，诉说着对未
来的美好愿景。
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在记忆的长河中，总有一些味道能穿越时空，勾起我们深深的怀
念与向往。对我而言，那味道便是我家年夜饭上的招牌菜——芋头圆
子。它不仅是一道菜，更是承载着家人情感与期望的传统美食，记录
着家境的贫富变迁与生活的向美向好。

记得我小时候，每当春节临近，家中的年味便越来越浓。大人们
穿梭在厨房与堂屋之间，准备着丰盛的年夜饭。而我，总是迫不及待
地跟在妈妈身后，眼巴巴地看着她做芋头圆子，嘴馋得很。那时的我，
对芋头圆子的向往不仅仅是因为它的美味，更因为它个头大，吃一个
就能很快填饱肚子。

制作芋头圆子的主要食材为芋头和苕粉，做法其实并不复杂：先
将芋头洗净，放在锅里蒸熟，然后剥皮捣碎，加入苕粉拌匀。待芋头苕
粉面团和好后，揪下一坨，用双手搓成圆饼状，将调好的馅料放入其
中，随后将其封口，下锅煮熟就可以吃了。

在我们家的年夜饭桌上，芋头圆子是一道压轴菜。当一大钵热气
腾腾、香味四溢的芋头圆子被端上桌时，全家人都会围坐在一起，共享
这道家传美食。开吃前，爷爷总要说句吉庆话：“好，年年有芋（余）
头！”妈妈说着对全家人的美好祝愿：“吃了芋头圆子，来年就会百事芋
（遇）圆，事事圆满。”那一刻，所有的忙碌与疲惫都烟消云散，只剩下满
满的幸福与温馨。

以前因为家境贫寒，我们吃的芋头圆子多是素馅的，将酱干丁、芹
菜和葱花搅和，再加点油盐做成馅料。圆子在烧煮前呈蓝灰色，煮熟
后呈灰黄色。食用时，软软糯糯，入口滑溜，嚼劲十足。

后来，我们的家境逐渐好转，开始用鲜肉末做馅料，保留
酱干丁、芹菜和葱花的同时，加入更多的食材，如香

菇、虾仁、甚至少量的奶酪，使得口感更加丰富
多元。我们一家老小都爱吃肉馅芋头圆子，

它香味天然，荤素均衡，味美而不腻。
如今，随着时代的发展、美食文

化的不断交流融合，芋头圆子也
在不断创新与发展。我期待着

未来的芋头圆子能够融入更
多的元素与创意，成为一
道更具特色与魅力的传
统美食。同时，我也希
望这份承载着家人情感
与期望的芋头圆子，能
够代代相传，让更多的
人感受到家的温暖与
年的温馨。

（记者段吉雄采访整理）


