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汪 曾 祺 先 生 在

《家乡的食物》一文

中，写他家乡那边餐

餐吃米饭，顿顿有锅巴。

小火烘焦，起出来，卷成

一卷，存着。吃的时候，

就用一具小石磨磨碎，开水

冲冲，调匀成糊状，有点像

北方的炒面，但比炒面爽

口。我是喜欢锅巴的人，看

着这样妥帖细致的文字，不免

口水涔涔，一时心痒难耐。

说起来，锅巴其实也寻

常，不过是稍微浓郁的米香和

一丝丝焦香相互掺杂。只是在

牙齿咬切开的刹那，伴着一声

轻响和随之而来的脆感，颇让

人心生愉悦。细细咀嚼，滋味

深沉而踏实。

锅巴偏硬，能吃锅巴的人集

中在某个特定的年龄段。没长

齐牙的，或者因为换牙门洞大开

的幼崽们，对付不了锅巴。发白

齿摇的人更是捂着腮帮躲得老

远。实在馋了这一口，只得在热水

里泡泡软再吃，是折中了的安慰。

对于喜欢锅巴又能够吃得动

的人来说，顿顿有锅巴，该是多幸

福的日子呀。家乡地处江南，主食

以米饭为主，纠结的是电饭煲煮不

出锅巴来。这实在让人怀念小时

候家里用的柴火灶，灶台模样虽然

呆笨，煮出的米饭却自带稻米特有

的香气。想吃锅巴，那就是多塞一

把柴火的事。

为了这口锅巴，我爱上煮米饭

这活。多次实验和潜心揣摩，通过

精准调整水和米的比例，把控灶内

的温度，那时，年纪尚小的我已经能

够做出很有质量的锅巴饭了。

一锅优质的锅巴饭，水与米的

比例是关键：水多了锅巴变薄，不

容易成形；水少了锅

巴会很硬，容易

焦糊。锅里烧

开后，火力要逐

渐减弱，柴火要

从锅底撤往周

边，尽量让锅底受热

均匀。这个阶段的

米粒完成糊化，有细微饭

香释出。耐心等候数分钟，锅里

的温度进一步下降。隔着锅盖能

够听到声响时，再添一把柴火，把炉

灶里的余温提一提，锅巴微微的焦

香马上轰然而出。这个过程动作要

快，用时要短。过了，锅巴就变糊变

黑。水分失去太多，口感硬邦邦的，

吃起来满嘴的黑，露齿一笑颇为恐

怖。

一块合格的锅巴底部呈暖金黄

色，另一面色泽略淡。饭铲从不同

方向向底部匀速推进，可以把一整

张锅巴铲起，像一口硕大的海碗，能

赢得家人一片叫好声，这是属于我

的高光时刻。

锅巴可以直接捧在手里吃，咬

一口，薄脆焦香。与那种酥脆不同，

锅巴的脆是硬硬的脆，干净利落，绝

不拖泥带水。也可以加开水，拌成

锅巴粥，比米粥要香，有金黄的颜色

夹杂中间，星星点点，很是悦目。

“要吃趁年轻”，是我坚信的人

生信条之一，也庆幸拥有一口坚韧

整齐的好牙，吃起锅巴来毫不费

力。有时倒过来想，我的一口好牙

是不是拜锅巴所赐，充分的咀嚼锻

炼了它，使它坚固美观，能够为我担

当起磨碎食物、品尝美味的重任，立

下汗马功劳。

参加工作后，有很长一段在单位

食堂就餐的经历。吃的米饭是用平底

盘子在蒸箱里高温蒸出来的。这样蒸

出来的米饭，看上去整齐划一，上下层

的口感截然不同，最上面的那部分才

有松软的饭香，底下那部分常粘成一

团，吃起来有点“渣”，这让我愈加怀念

从前的柴火饭和锅巴。

实在想吃锅巴了也能找到办

法。倒一碗温热的米饭在平底锅

里，用锅铲压平，

尽量增大与锅底的接触面，用小火

慢慢地烘烤。看得出水分渐渐地蒸

发，紧贴着锅底的那部分米粒开始

糊化，形成薄薄的锅巴。沿着锅沿，

浇上一点点油，继续慢慢烘，锅巴渐

渐增厚起来，米饭的香气愈加浓

郁。底部的颜色也逐渐变得明丽，

黄澄澄的，让人欢喜。

食堂大师傅和我年龄相仿，对

柴火锅巴有相同记忆，很懂得我的

执念，每次都很耐心地看我折腾，不

时地提些建议。我们一起分享这块

锅巴，聊一些从前，很是轻松愉快。

有时还用番茄汁、青豆、虾仁做成汤

汁，浇在热锅巴上，嗞啦声响成一

片。这道“平地一声雷”常引来众人

围观分食，啧啧称赞。

这些年，家里的电饭煲走马灯

似的换了很多个。那种宣称能够煮

出柴火饭味道的，眼也不眨，马上下

单。进口的电饭煲价格老贵，冲着

功能独特，一咬牙也买了。但是不

管多贵的电饭煲，煮出来的饭，总是

差点意思。后来我尝试着用高压锅

煮饭，效果虽然比不上柴火灶，但比

电饭煲做出的要香许多，最要紧的

是可以做出锅巴来。

在减压阀开始突突冒气的时

候，把火力减小，慢慢地移动锅体烘

烤底部，使底部均匀受热，锅里的米

粒足够从容地吸收水分，几分钟后

就能闻到淡淡的饭香。直至能够准

确捕捉到一丝焦香，就把锅从火头

上移开，利用锅底的余热让锅巴完

美生成。

这过程很是让人痴迷。醉心于

其中，常让我忘了周遭的一切，眼里

心里只有那一锅米饭。

“煲仔饭”是锅巴的另一种高

配。米饭在砂锅里焖煮得焦香四

溢，蛋液和酱汁顺着米饭的缝隙到

达锅底，和锅巴黏合在一起，搭配肉

肠的油香，口感极为丰富。天冷的

时候，尤其想吃

这 一 口 。 饭 粒

在 齿 舌 之 间 辗

转时，心里头暖

洋洋的。

锅巴的记忆锅巴的记忆
□□李李 琦琦

“来写写春天吧”，丽娇老师三番五次地念叨着，要给我们布置个命题作

文，可想偷懒的我却给自己找了个理由：春天，已经写过不止一回了，还能写

出什么新意吗？

话说回来，不管这作业想不想交，对春天的喜爱之情，却是从来也不会

削减半分的。“惜春常怕花开早，何况落红无数”。这几日，天气时阴时晴的，

再不出门赏花，恐怕花事又所余无多了。

骑一辆单车，穿过城市的车水马龙，大片的郊野出现时，自由的风抚摸

着我的脸颊，心情也莫名地舒畅了许多。

路边竖着的标牌上写着“花溪路”，忽然好佩服这个取名的人儿，怎么能

有如此满满的诗情呢？脑子里瞬间浮现出花满枝

头水满溪的场景。春水初生，春林初盛，不正是最

美的画面吗？

依山傍水的“溪望谷”，是临海为市民们精

心打造的后花园，既能屏蔽城市的喧嚣，又能

得乡野淳朴自然之趣。何况，交通也十分便

利。像我此番，想换个出行方式，骑个单车，也

不过一个小时左右的车程，运动、游玩两不误。

远远的，一大片油菜花扑入我的眼中，就

像吴冠中先生笔下的名画《希望的田野》，热烈

而温暖。虽然我去的时候已错过了最繁

盛的花期，但那明黄的色彩，依然是那么

耀眼，极富视觉冲击力。

因为不是假日，游客也不多，完

美地错开了游人如织的热闹场面，可

以静静地欣赏。著名作家傅菲老师

说：“只要你用眼注视，用耳谛听，就

会发现天是云的居所、风是溪的翅膀、花是春的闺

女、鸟鸣是林间的天籁。”

此刻，放慢脚步，我正拥有这一切。看，那小蜜

蜂飞了过来，如一朵小小的降落伞，稳稳地停在花

蕊上，它贪婪地吸吮着花蜜，又“呼”地一下飞远了。

沿着木栈道，悠悠地穿行在花海之中。时间在

这一刻仿佛是凝固了，不必急着赶路，所有尘世的

杂念也被抛到了一旁，我只关心身旁的这一朵花开

得好不好。微微闭上眼睛，任凭带着泥土气息的花

香将自己淹没。

栈道的一旁，摆放着些休闲椅，其上还支撑着

遮阳伞，这主理人想得也真是周到。随意在

一把椅子上坐下来，吃点小食，喝杯咖啡，要

是带一本书在这里慢悠悠地品读，岂不更

妙？

花海的尽头矗立着一座灯塔，乳白色的

外墙，圆柱体的结构，甚是可爱。它背倚着

青山，俯瞰着大地，仿佛是这片花田忠实的

守望者。而那边，一列复古的小火车，正满

载着诗情画意，朝着春天驶来。

站在桥上眺望，因了昨夜的那场雨，香

年溪的水正奔涌而来，但它依然是那么澄

澈，清可见底。水流撞击着溪底的卵石，溅

出细细的水花，发出清清脆脆的声响，仿佛

是春天在耳边低语。因了这一湾清水，乡野

便仿佛有了灵魂。

这个春日里，溪望谷的油菜花田与一泓

碧水，让我坠入了梦幻的童话世界。归来的

路上，我在想：或许，关于春天的这份

作业，我能交上答卷了。毕竟，春天

虽然年年都来，但每次遇

见，都是头一回。
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