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捣年糕，吃年糕，吃了年糕年年高
本报特约撰稿人：彩烟游士

中国很多地方的老百姓在过年的时候都有捣年
糕、吃年糕的习俗，寓意是吃了年糕年年高。我的老
家也不例外，年年捣年糕，年年吃年糕。

捣年糕都是在每年的腊月。捣年糕的时候，要先
将大米在水里泡软，再用石磨将大米磨成米粉，然后
将米粉蒸成米团。刚蒸出来的米团热气腾腾，米团的
香气能漂很远很远，很好吃。在我很小的时候，捣年
糕都是用人力的。一个大石臼，一个大石榔头，大石
榔头有根长长的木头柄子。木头柄子左右站两排人，
左边的人用右脚，右边的人用左脚，踩在柄子的上
面，有节奏地一上一下捣年糕。

想捣年糕的人家都在年糕房门口排队等着。轮到
热情好客的人捣年糕的时候，年糕的主人会拽一块刚
蒸熟的米团给围观的小孩吃。手巧的大人，趁米团还
是热的时候，会迅速捏出栩栩如生的各种小动物来。
我有个右派舅公，每年会给我做些米团小动物。我都
舍不得吃这些米团小动物，一直留到春天，等这些小
动物快坏的时候才用柴火烤得焦黄，依依不舍地吃
掉。

刚捣好的年糕是个大团子，有二、三十斤重，得
用一根巨大的擀面杖将大年糕团子压扁压圆。然后要
让年糕风干几天，再在立春之前用井水浸泡，这样年

糕就可以保鲜
很长时间。老
人们常说：如
果用立春后的
井水泡年糕，
年糕会变酸。
但是，我到现
在 也 没 弄 明
白，立春前的
井水和立春后
的井水到底有
什么不同。

年 糕 在
过年的时候蒸
着吃，也可炒
着吃。炒年糕的时候， 我妈会将年糕切成筷子粗的一
小段一小段，再将半肥半瘦的猪肉切得和年糕一样长
短大小。炒年糕还有一个重要原料是刚从地里拔回来
的新鲜蔬菜。过了年的菜地里通常有雪，我爸就到地
里扒开积雪，拔几颗黄黄菜或乌冬菜回家。炒年糕的
时候，要先将肉丝在热锅里快炒一下，再将年糕倒进
锅里，和着肉丝一起炒。年糕快软的时候，放入黄黄

菜或乌冬菜，搅匀。最后沿着铁锅“哧哧哧”地浇半
瓢冷水。等水烧开的时候，年糕就可出锅了。这样炒
出来的年糕色香味俱全，很清爽很可口，入口即化。

我离开老家在外流浪多年了，期间也吃过一些所
谓的山珍海味，但像老家的炒年糕那么好吃的美味，
我还真没吃过。

每次想起老家的炒年糕，我的口水是哗啦啦地流
个不停！


