
04
� 2026 年 2 月 20 日  星期五
� 责编 / 王雄基   美编 / 邓雅馨   校对 / 叶尚昕

生活

笑语深处是吾乡
李晓明

乡村的春节，从来都藏在最朴实的烟
火里，藏在一家人的笑语中，更藏在全村人
欢聚的热闹里。

除夕清早，阳光斜斜地漫过院墙，落
在青砖地上。我端着母亲做的浆糊，7 岁的
儿子踮起脚尖，两只小手攥着春联的一角，
使劲往门上比划。浆糊沾了他满手，白花花
的，他也不擦，只顾仰着脸笑：“爸，正了
吗？”我说正了，他便歪歪扭扭地把“福”
字摁上去，明明贴得有些偏，退后两步端详，
却一脸得意。橙色的丹金纸春联映着老屋的
青砖，墨香混着米浆的气味，年的味道，就
这么一点点从门框上渗出来。

暮色四合时，厨房里飘出熟悉的香气。
母亲烹饪的多味鹅出锅了。这只鹅从中午
就开始用传统的炊鹅酱精心腌制，经过慢
火炊焗，刚起锅的炊鹅有一股无与伦比的
香味，炊鹅汁更是灵魂。夹一筷放进嘴里，
肉质酥烂却不散，咸香中带着回甘，是几
十年不变的味道。这些年走南闯北，吃过
多少宴席，最贪恋的还是这一口。圆桌旁
坐着一家老小，热气氤氲了眉眼，筷子起
落间，没人说什么漂亮话，只有碗筷轻碰
的声响。母亲不停地往孙子碗里夹菜：“多
吃点，城里吃不着。”

城里确实吃不着。不是吃不着鹅，是
吃不着这慢火炊了一整天的心思。

年夜饭后，东平镇良洞村的村广场上渐
渐聚满了人。孩子们攥着烟花棒追逐嬉闹，
大人们三三两两说着闲话。一声脆响，第
一朵烟花蹿上夜空，金红的花火骤然绽开，
紧接着，银紫、亮蓝、明黄，一朵接一朵，
把漆黑的夜空染得流光溢彩。烟花照亮了每
一张仰起的脸，也照亮了广场边上那棵老榕
树——它站在那儿一百多年了，看过多少代

人的烟花，听过多少代人的笑语。
大年初一天刚蒙蒙亮，村庄就醒了。“阳

东舞狮”非遗传承人李划起了个大早，仔
细擦拭狮头，调试锣鼓。舞狮是传承了几
代人的老手艺，每年春节村里都会自发组
织团队进行醒狮拜年活动。狮子是竹篾扎
的骨架，彩纸糊的狮面，眼睛画得又圆又
亮。八点整，铿锵的锣鼓声划破清晨的宁
静，金色的狮头从祠堂里探出来，腾挪跳
跃，摇头摆尾。李划带着英志堂的成员舞
着醒狮走在最前面，身后跟着长长的队伍，
穿街过巷，把吉祥送到家家户户。在鞭炮
的噼里啪啦响声中，狮子在门前点头拜年，
孩子们捂着耳朵又躲又笑。

锣鼓声渐渐远去，绕着村前一圈又在
村的广场上响起来。广场上早已人山人海，
最热闹的要数拔河比赛。村南村北各出一支
队伍，男女分开比。男人们攥紧麻绳，脚
蹬着地，脸憋得通红； 女人们也不甘示弱，
咬着牙往后拽。一旁的乡亲们扯着嗓子喊加
油，声浪一浪高过一浪。绳子中间的红绸子
左右摇摆，悬在半空，所有人的心也跟着悬
起来。终于，一方被拖过了中线，哗啦啦倒
了一片，笑声、叫声、拍掌声混成一片。

广场那头，篮球赛正打得火热。良洞
村的小伙子对阵双安村，传球、运球、投篮，
动作利落。每一次进球，场边就爆出一阵
喝彩。再远些的角落里，抛圈子的摊前排
着长队，男女老少都有。瞄准，抛出去，
中了奖的举着奖品笑逐颜开，没中的也不
恼，笑着再来。小小的塑料圈在空中画出
一道道弧线，每一道弧线底下，都是一张
舒展的笑脸。

我站在人群里，看着眼前这一切。儿子
不知什么时候加入了抛圈子的队伍，踮着脚

往前张望。阳光照在他脸上，照在舞狮人汗
涔涔的额头上，照在老榕树苍老的枝叶间。
锣鼓声、笑声、呐喊声，汇成一片，热热闹
闹地漫开来。

忽然想起自己小时候，也是这样踮着
脚看舞狮，也是这样攥着烟花满村跑。一晃
几十年，老榕树还是那棵老榕树，村里的人
换了一茬又一茬，可年还是这样过。贴春联、
吃年夜饭、放烟花、舞狮拜年、拔河比赛——
这些看似寻常的习俗，一代一代传下来，把
散落天涯的人一次次拽回这片土地，把疏远
了的关系一次次拉近。

乡村的春节，哪有什么惊天动地的排
场？不过是烟火缭绕处的乡邻问候，不过
是欢声笑语里的团圆温暖。可偏偏是这些
最朴素的瞬间，刻在骨子里，岁岁年年，
挥之不去。

夕阳西斜时，人群渐渐散去。我牵着
儿子的手往家走，他仰起脸问：“爸，明年
还回来过年吗？”

我说：“回。年年都回。”

年味浓时有酥香
谭   衬

童 年 时 在 乡 下 ， 过 年 待 客 必 有 自
家 手 制 的 花 生 糖 。适 量 花 生 清 洗 干 净 ，
中 小 火 慢 炒 ， 炒 到 花 生 皮 外 衣 颜 色 略
微 变 深 ， 皮 一 捻 就 碎 。 起 锅 ， 熟 花 生
轻 搓 去 掉 花 生 皮 ， 稍 微 压 碎 。 少 许 白
芝 麻 小 火 大 概 炒 三 分 钟 ， 听 到 芝 麻 啪
啪 的 声 音 ， 即 可 出 锅 。 碎 花 生 和 芝 麻
混 合 在 一 起 拌 匀 ， 候 用 。 做 花 生 糖 ，
花 生 跟 糖 的 比 例 大 约 是 2 : 1 ， 嗜 甜 者
可 以 再 加 多 点 白 糖 。

白 砂 糖 倒 进 锅 里， 先 中 火 翻 炒， 待
白砂糖开始融化，再转小火翻炒熬煮。
当糖色变为琥珀色时，挑起一点糖浆滴
进事先准备好的一碗凉水里，如果变成
硬脆的糖粒便意味着糖熬好了。立刻关
火，快速把花生和芝麻倒进锅内，搅拌
均匀后，马上倒去抹着薄薄一层食用油
的干净菜板上，借助菜刀与擀面杖趁热
按 扁整 形。 完 成 整形 后， 趁 着余 热， 赶
紧切块。牢记不要等到凉了再切，不仅

很难切，也容易碎掉。
做 好 的 花 生 糖， 松 脆 香 甜 不 粘 牙。

金黄晶莹的糖衣外皮，裹着满满的馅料，
轻 启 口 齿， 咬 下 去“ 啵 啵” 声 清 脆， 花
生芝麻的清香在唇齿间一点点散开，甜
得轻盈，温和不腻， 一口下去直接沦陷。
泡好一壶清茶，慢慢品尝，酥香与甜蜜
在舌尖悠悠回旋，幸福感直接拉满。满
怀人间烟火气的传统年味，就藏在这一
口油润富足的酥香里。

在餐桌的烟火气里演绎春节习俗，是阳江人对
传统年味的坚守。过年开饭，不仅菜要好吃，还要
讲究好意头。蚝豉焖发菜，“好事又发财”； 白灼
大虾，“日日笑哈哈”； 清蒸全鱼，“年年有余”；
炸煎糍，“煎糍碌碌，金银堆满屋”； 贺年老式糖
果买袋糖莲子，“甜甜蜜蜜，早生贵子”； 饭后掰
个桔子，“大吉大利”……从一日三餐到小吃水果，
全都要彰显着吉祥和好兆头。哪怕是煮一盘青蔬，
过年期间也颇有讲究，年俗味十足。

在母亲的眼里，带着泥土气息的新鲜蔬菜才
是最地道的年味，更是过年仪式感的主角。每年
除夕，母亲必定会早早起床，到市场买回一把把
根须完整的芹菜、香葱、蒜苗和生菜，青翠欲滴，
水灵喜人。这几样蔬菜，是阳江人过年必备的“吉
祥如意菜”，蕴含着满满的祝福与祈祷，新年新
气象，吃出好彩头。

生菜谐音“生财”，是阳江人过年餐桌上的主
打蔬菜，寓意新的一年生财有道、财源广进。除夕
早上买回的生菜，除了食用，还必须留几棵到大年
初一，以表示把好意头“压”进新年，祈祷来年发
大财，赚得盆满钵满。过年期间吃生菜，跟平常吃
生菜也有些区别，通常不用煮熟，直接搭配着炊鹅
生吃。生菜叶子掰开，浸泡数遍，清洗干净后控水
晾干。吃饭时，要么把生菜叶子浸泡在热乎乎的炊
鹅汁里，蘸着酱汁生吃； 要么用鲜嫩的生菜叶子包
裹着炊鹅肉，卷着一起吃。生菜甜脆，鹅肉鲜美，
鹅汁香醇，任意搭配来吃都是无上的美味。鲜食生
菜的口感独特，菜叶的清爽完全消除了肉食的油腻，
酱汁则充分中和了菜叶的丝丝生涩之气，细细咀嚼，
清新香甜，胃口大开，筷子压根停不下来。春节的
饭桌，生菜往往成为餐桌上的宠儿，一片片脆生生
的，像咬住一个个好运。

芹菜和蒜苗是必备的“开年菜”，阳江人在
大年初二开年祭拜祖先时，祭品里总要摆有生芹
菜和生蒜苗。芹菜寓意“勤力生财，天道酬勤”，
蒜苗寓意“精打细算，合想合算”，做人既勤劳
能干又善于精打细算，自然会勤劳致富，家业兴旺。
在我的故乡雅韶镇，年初二女儿女婿回娘家拜年
时，父母还必须馈赠生芹菜和生蒜苗给女儿女婿
携带回婆家，期许小俩口在新的一年勤勤恳恳，
精打细算，劳有所获，生活富足。此外，蒜苗和
芹菜还是阳江人过年做炊鹅时不可或缺的调味佐
料，倍添鲜香之余，又清爽解腻。

“葱”谐音“聪”，香葱寓意“聪明伶俐”。
有读书娃的家庭，除夕还会特意多放一把香葱“压
年”，期盼娃们聪明伶俐，头脑灵光，智慧流淌，
落笔生锋，学业精进，金榜题名。

过年购买蕴含吉祥意头的蔬菜，必须留着根
须，象征“有头有尾”，做事善始善终。每当端
这些菜上桌时，母亲还会笑眯眯地特意大声念出
其中寓意。这几样蔬菜，普普通通，却把对生活
的热爱、对未来的憧憬全都融进了青绿之中，蕴
藏着对新年的美好期许，更为团圆饭增添了满满
的祝福。这一菜一蔬，是人间烟火气，更是新春
佳节里最踏实、最质朴的年味传承。

过年的
“好意头”

尘   客

阳 江 人 的 传 统

过年仪式感，从一股酥香

开始。过年期间，“开油镬”，

炸酥角炸煎堆； 生炭火，烘焙炒米

饼； 熬糖浆，炒制花生糖……这些或甜

或咸的贺年吃食，金黄松脆，油润酥香，

嚼起来满口皆是年意，直达心坎。浓浓的酥

香已成为一种味觉标签，深深烙刻在老阳江

人朴素而温暖的过年记忆之中。

现时主妇们过年时很少亲手制作传统

贺年小吃，大多数人都选择外出购买现成

品。然而，我始终觉得，无论习俗和传统

如何变迁，最浓的年味还是自己手作的温

度，有些祝福和盼头，经由双手笨拙真诚

的揉搓碾捏，掌心的温度更能抵达心头。

这个春节假期，带娃一起动手制作炸蛋散

和花生糖，共度闲暇时光。 

相比酥角，娃们更热爱炸蛋散，制作
起来也很简易。广东常见的蛋散有咸甜两
种，过年时以咸香酥脆的南乳蛋散为主。
一块红腐乳、适量的盐、糖、玉米油、鸡
蛋、黑芝麻、高筋面粉、水，组合成南乳
蛋散的原料。做蛋散用猪油会更酥一点，
用玉米油则会更脆一点，喜欢蒜香味的，
还可以加点蒜蓉进去。

把 全 部 食 材 混 合 搅 拌 均 匀， 和 成 一

个富有弹性的微硬面团，揉至光滑后，用
保鲜膜包住面团，松弛醒发半小时。接下
来，将面团慢慢擀成一张大大的面皮，尽
量 擀 薄， 厚 度 以 1 毫 米 左 右 为 最 佳， 然
后分切成两指宽、六厘米长的长方形小面
片。面片上撒点面粉防粘，两块小面片叠
在一起，中间竖切三刀，再把面片的一头
从中间刀口穿插过去，再轻轻一拉，就是
一个漂亮的蛋散坯子了。炸蛋散时需注意

火候，油温要够又不能太高，全程小火，
硬身且微微上色便可捞起，以免炸糊。 

起 锅 后 的 蛋 散， 晾 凉 透 后 便 可 食 用
了。外表金黄，薄如蝉翼，蛋香与油香交
织成令人愉悦的酥香，南乳与芝麻倍添独
特的咸鲜风味。入口极其酥脆，咬下去“咔
嚓”一声，爽利松散，快乐无比，烦恼尽
消，是新年最清脆欢快的吉祥音，年味瞬
间就满了！

花生糖

炸蛋散

村里的男女
老少都来看篮球
比赛。

小孩子最爱
玩投圈游戏。

�  李晓明 摄

金黄的炸蛋散入
口极其酥脆。

�  谭衬 摄
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