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家乡的腐竹色

泽金黄、口感柔嫩，

放入口中，一股扑

鼻的豆香充盈着

我的味蕾。今年

“五一”黄金周，在

湖北老家，我就

亲自尝试了一次

古法制腐竹。

进入奶奶家，

我就看到二姑在

洗前一天晚上泡好

的 黄 豆 准 备 做 腐

竹。只见二姑推磨，

奶奶放豆，白色的豆浆

从石磨四周流下来。慢

慢地，一盆黄豆就磨完了。

接着，二姑把磨好的豆浆

倒入过滤袋中，用力挤出里面的

豆汁，白色的豆汁从过滤袋中缓缓流

出，我问：“剩下的豆渣该怎么处理呢？”

二姑说：“可以往里面加入一些水进行搅拌，

让水浸透在豆渣中，然后继续放入过滤袋挤

压。”我照二姑说的方法挤出豆汁，居然还能挤

出半盆。二姑说：“把豆汁过滤好后，还要再用

过滤勺把豆汁里的渣过滤出来，防止‘漏网之

鱼’。”我把豆汁过滤好，就有一大盆豆汁了。二

姑说：“这么多的豆汁一个锅肯定煮不完，我们

就用两个锅吧，这样出腐竹的效率也更高。”

二姑家有两个大铁锅，奶奶往两个铁锅下

的炉子添柴。不一会儿，豆汁的表面有一些泡

沫浮了起来，二姑说：“把这些泡沫舀出来，不然

会影响结皮，锅中也不能太沸腾，边缘微微沸腾

的时候就要转小火。”正说着，奶奶就把最粗的

那根柴拿了出来，火势突然变小了。大约5分钟

后，豆汁表面就开始结皮了。又过了一会儿，我

问：“二姑，什么时候才能把表皮拿下来呢？”二

姑说：“等表皮有明显的皱纹就可以了。”只见二

姑先在表面用筷子沿着锅的边缘划一圈，将一

圈全部划断后，再用一只筷子从一头轻轻的挑

起。我好奇地问：“过多久可以得到一张腐竹

呢？”二姑说：“3-5分钟就可以了。”

出了十几张腐竹后，奶奶把柴都从炉子中

退了出来。二姑说：“要静置十分钟，这时表皮

有一张又厚又大的豆皮，用筷子轻轻一推，豆皮

就能取出，它的周边有微黄色的一圈是可以吃

的，口感像毛肚又脆又嫩。”取出后用小火慢煮，

这时还能隐约看到一层皮，但不是完整的，我将

它捞起来，豆汁就开始发黄了。二姑说：“这时

豆汁是非常粘稠，而且又涩又苦，就不能要了。”

我们把收集的腐竹放在阴凉处，等着它变干。

几天后，二姑对我说腐竹已经干了，我兴

奋地跑去看，厨房边晾晒着几排黄色的豆皮。

我问：“这就是腐竹吗？”二姑说：“是的，你摸摸

看，还很干呢！”我试着摸了摸，掰了一块，清脆

的声音传入我的耳中。二姑笑着说：“今天中

午给你做腐竹炒木耳吃。”到了中午吃饭时，我

夹了一块腐竹尝了尝，色泽金黄，一股豆香充

盈在口中，真是“干脆金黄泛油光，十里之外飘

豆香”啊！ （指导老师：黄恒宝）
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