
糯香清甜、软绵细腻，小小的一个
蒸蒸糕，其实对于手艺的要求极高。帅
培业说，“首先，要把大米和糯米，按照
9：1的比例混合起来在锅中炒熟。”而在
炒制的这一步，火候尤为重要。火候不
够则生，火候过了则焦。“蒸蒸糕之所以
绝妙，就因为炒制技术，要不生不焦，恰
到好处。炒到香气四溢的程度，就拿起
去慢慢舂，舂成非常细的细粉，再用筛
子来筛。然后把筛过后的细粉，放在大
瓦缸里面去，就成了蒸蒸糕的原材料。”

而除去炒制，“发粉”也是重要的一
环，是在蒸之前，预先把粉拿出来用温
开水挼透，让米粉充分发酵。“第二个关
键就是发粉，不是把粉打湿了就去蒸，
而是有一个自然发酵的过程，发酵又是
考手艺的事情。天气热，发过了容易
馊；发酵程度不够的话，远达不到糯软
香的口感。唯有做蒸蒸糕的，才有这个
绝技。”帅培业说。

粉发好了，下一个环节就是开蒸
了。而“蒸”这一步骤，也绝不简单。单
从器具来说，蒸笼的材质必须选用麻柳
树的木料，整体分为上下两个部分，中
间为挖空的六边形，作为放置米粉的地
方。“一定要注意的是，舀米粉不能用普
通的勺子、竹匙来舀，得用蚌壳作勺撮
入麻柳树木做的蒸盒内。”

一层米粉做底，中间加点红豆沙做
夹心，再铺上一层米粉，就可以开蒸
了。“中间也有放红糖粉的，高级点就是
白糖粉。两三分钟蒸好后，小贩把蒸笼
往凸起的木桩上一靠，就把蒸蒸糕从蒸
笼中顶了出来，放在盘子里就可以开吃
了。你看这小小的一个蒸蒸糕，居然还
是夹心的。”

现在，走在成都的街头巷尾，也许
很难听到那一声独属于蒸蒸糕的“梆
——梆梆，梆——梆梆”。在美食点评
网站搜索出的蒸蒸糕店铺，帅培业只看
了一眼，就觉得已经不是当年的味道
了。“但在以前，蒸蒸糕绝对是成都名小
吃中的一绝。”他感慨道。

封面新闻记者李雨心 摄影田之路
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走街串巷的“蒸蒸糕”老成都人的甜蜜味道

“梆——梆梆，梆——梆梆，梆——梆梆……”在上世纪
五六十年代的成都，当木梆子规律而有节奏的声音出现在
街头巷尾时，院坝里的孩子们一定会欢呼雀跃。问父母拿
上几个散钱，围绕在挑着担子的伙计身旁，等热腾腾的水蒸
气散去，不过几分钟，就能收获一道香甜软糯的名小吃——
蒸蒸糕。

蒸蒸糕，老成都街头最常见
也是最普通的一道小吃。但在现
在，霓虹灯招牌下网红的奶茶店、
甜品店层出不穷，却难觅到独属
于蒸蒸糕的那一抹清香。“这是老
成都的名小吃，本来是给小娃娃
吃的，但是大人也要吃，因为太好
吃了，而且价廉物美。”虽然在当
下，蒸蒸糕已经慢慢淡出成都人
的记忆，但在民俗专家帅培业的
讲述中，还能依稀感受到这道美
味在那个物质并不发达的年代，
带给寻常百姓的甜蜜与快乐。

挑一副沉沉的担子，一个担
子上装着火炉子、锅和蒸笼，另一
个担子上放着米粉、食具、木盒等
原料，手里拿着能敲出声音的梆
子，卖蒸蒸糕的小贩就辗转于成
都的寻常巷陌，等待着人们上
前。帅培业说，旧时成都卖担担
面、凉粉的小贩都是这般行头，但
从他们手中梆子敲出的声音，哪
怕不走到眼前，街巷里的居民也
能“听声辨物”，知道卖的是什
么。“比如卖蒸蒸糕的，敲出来的
声音一定是‘梆——梆梆，梆——
梆梆’，这是蒸蒸糕小贩独有的声
音。”帅培业说。
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“小暑不见日头，大暑
晒开石头”。

7 月 22 日，大暑节气来
临。虽然与小暑前后只差
了十多天，但大暑的到来，
代表着天气进入了一年中
最炎热的时期，也宣告着，
今年的二十四节气，已经过
去一半了。

大暑无汗，收成减半

《月令七十二候集解》
中说：“暑，热也，就热之中
分为大小，月初为小，月中
为大，今则热气犹大也。”而
今年的大暑节气，也正在

“三伏天”的中伏之中。
民谚有云：“大暑无汗，

收成减半。”大暑虽是一年
中最热的时期，但农家在当
天仍忌讳天不热，否则庄稼
会歉收。此外，还有农谚
说：“大暑没雨，谷来无米。”
除害怕天不热之外，大暑日
还忌讳不下雨。大暑不下
雨，意味着稻子将得不到充
分的水分维持其生长，秋后
稻谷就是干瘪的。

先民讲究“以热制热”

即便天气炎热，但是古
代先民讲究“以热制热”，所
以大暑时节的食俗，大多
以 进 补 温 热 性 的 食 材 为
主。晒伏姜、吃伏羊、喝伏
茶……这些成为了人们度
过酷热三伏天时所采取的
方式。

首先要说的，自然是
“晒伏姜”。俗语有云“冬吃
萝卜夏吃姜”，据悉，在山

西、河南等地，三伏天时人
们会把生姜切片或者榨汁
后与红糖搅拌在一起，装入
容器中蒙上纱布，于太阳下
晾晒，并在两者充分融合后
食用。而喝过伏姜后，人们
也会有身体发热的感觉，这
样不但能把多余的热带走，
也能带走身体里的寒气。
特别是夏日人们容易“贪
凉”，吃下暴晒后的伏姜，也
是不错的选择。

说到温补的食材，羊肉
绝对排得上前列。“吃伏羊”
的习俗，在江苏徐州传承了
上千年，安徽萧县也有“伏
羊宴”这一风俗。“伏羊”，即
入伏以后的羊肉。《汉书·杨
恽传》记载：“田家作苦，岁
时伏腊，亨羊炰羔，斗酒自
劳。”在伏天吃羊肉，不仅对
身体是以热制热，排汗排
毒，也能将冬春之毒、湿气
驱除。

而喝伏茶，顾名思义，
说的就是三伏天喝的茶。
在浙江温州，至今仍保留着
喝伏茶的习俗，大街小巷遍
布着伏茶点。这种伏茶是
由金银花、夏枯草、甘草等
十多味中草药煮成的茶水，
有清凉祛暑的作用。

作为夏天的最后一个
节气，当大暑过去之后，并
不代表着“三伏天”已经结
束。2021年的入伏时间是7
月11日，且今年“三伏”的时
长达到 40 天。所以不妨从
古人的智慧中，找到度过酷
暑的方式吧。

封面新闻记者 李雨心
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成都名小吃蒸蒸糕。


