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寻找家乡好寻找家乡好““年味年味””③③

年糕里年味浓年糕里年味浓，，传统香糯年糕伴你年年高传统香糯年糕伴你年年高
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吃货小贴士
对于擅吃的瑞安人而言，红糖蘸年糕只是众多年糕吃法

中最简单的一种。蒸、炸、煮、炒，最传统的做法往往能做出最

美味的年糕。螃蟹炒年糕、花菜炒年糕、盘菜炒年糕、包心菜

炒年糕、猪肉炒年糕，单单简单的炒年糕加上几十种配料的随

意切换，年糕这一传统美食倒显得特别“百搭”。再加上年糕

汤、炸年糕条、煎年糕等五花八门的做法，年糕荣登瑞安人过

年必吃食物榜首也无可厚非。

■记者杨微微/文 孙凛/图 实习生薛样洋

年糕，寓意“年年高”，是年味中必不可少的美食之一。有诗云：“年糕寓意稍云深，白色如银黄色金。年岁盼高时时利，
虔诚默祝望财临。”临近新年，年糕的米香愈加浓郁，制作传统年糕的作坊也愈加忙碌。

近日，小编来到一家有着20多年制作经验的传统年糕作坊，探访传统年糕的制作工艺。

瑞安人称年糕为“水蒸糕”、“糖

糕”等，其做法也大致上相似，市场

上在售的年糕形状以长条为主。新

年来临之前是购买年糕的高峰期，

小编探访了高楼一家传统老店，有

着20多年制作生产年糕经验的高

楼本地人张士出师傅为我们展示了

整个制作流程。

中午12时许，刚刚从市场收拾

回来的张士出回家第一件事就是淘

米、洗米，开始为下午制作年糕准备

第一道工序。

年糕是米制品，米的品种以及

比例的不同就会做出不一样口感的

年糕，张士出对此有着多年的经

验。张士出说，他选用的是粳米加

糯米，一般是25公斤的粳米混入

3.5公斤的糯米，粳米要选用去年下

半年刚收成的新米。将两种米混合

倒在一个大盆中，加水浸泡后，静等

13至14分钟。谈及为什么要浸泡

十几分钟，张士出说是为了让米吸

收水分，后续做出来的年糕口感会

更加细腻，也更容易磨成粉。

趁着浸泡的空闲时间，张士出

与小编聊起年糕做得好不好关键在

于这米的选用，色泽洁白、颗粒饱满

的粳米是主要因素。一般人会觉得

日常煮饭吃的粳米显得太软，但是

纯用来制作年糕又稍稍硬了一些，

因此加入适当比例的糯米刚好相得

益彰。“这些大米每年都要自己亲自

去挑货，再一袋袋运回来，选用的都

是当年当季的新米。”在张士出家中

一袋袋大米堆积地有一层楼高。

经过十几分钟的浸泡，将大米

倒入一个大缸自然晾干。一个多小

时后，用手抓起一把米，米粒能够轻

轻散开，颗颗分明，就能进行接下来

的步骤了。

走进张士出家中，一抬头，就

看到他家的天花板已经被水蒸气熏

出的斑点挤占，这些零零散散的斑

点好像在跟每一位到访者诉说这户

人家长久的年糕制作岁月。

张士出换上工作服，带上隔音

耳机，正式开始制作年糕了。要想

做出口感细腻的年糕，首先要开始

磨粉。一筐筐大米被倒入磨粉机

中，伴随着“嗒嗒嗒”的巨大声

响，大米磨出的米粉被大力地冲入

鼓风袋中，再顺着鼓风袋滑入竹篾

筐。

等竹篾筐快要被米粉填满时，

张士出家中央矗立着的两个一米多

高的机器登场了。第一台机子是拌

粉机，第二台是搅碎机。首先往拌

粉机中倒入米粉和一定比例的水。

至于多少的水，全靠师傅的经验。

接着，拌粉机中的三脚杠开始高速

转动，将米粉和水打成大小不一的

块状物，再一齐倒入一旁的搅碎机

中。搅碎机再将这些块状的米团刨

筛出更小块的米团粒，以便后续更

易蒸熟。

紧接着，这些小块的米团粒被

倒入蒸笼中。随着高温不断蒸煮，

蒸笼里米团粒的颜色开始慢慢从白

色变成透明色，一点点地向四周蔓

延开来。起初的一点点水蒸气也慢

慢扩散溢满整个屋子，暖暖的米香

渐渐地钻入我们的鼻子中。

刚蒸熟的米团粒，也就是“糖

糕奶”。在不少人的儿时记忆中，

小时候家里捣年糕，最好吃的就是

“糖糕奶”了。刚出锅的“糖糕

奶”沾着红糖或白糖吃，放入嘴

中，甜味混着大米的软糯充斥齿

间，还未等吃到成形的年糕就已经

被“糖糕奶”填饱肚子。

蒸熟米团还只是米团而已，早

年没有机器做年糕，家家户户都是

用手工敲打，做出各种形状。有了

机器压制，一根根长条的年糕就出

来了。将蒸熟的米团倒入一个四四

方方的板子，配合一条倾斜约

30°的滑道和一个安装在滑道上的

切割机，米团经过机器压制，坐着

“滑滑梯”顺势滑下，再经过切割

机，一根根洁白如玉的香糯年糕滑

落手中。

一根根年糕“排排坐”，晾晒

在竹网上，放置半个多小时后，原

本软糯的年糕开始结出一层薄薄的

膜，用手轻轻拉扯，长条的年糕还

能像芝士一样拉出“丝”来。

张士出的妻子戴张英告诉小

编，这种传统年糕需要自然晾干，

不要放在窗口吹风，吹风后的年糕

容易裂开。待五六天后，基本上年

糕已经达到一定的硬度，就能泡在

水中保存，多注意换水，农历年前

买的年糕能一直吃到正月十几。

细腻香糯的年糕是如何炼成的？

选择颗粒饱满、软硬适中的大米是做年糕的关键

粳米中加入糯米

洗米、浸泡

将米自然晾干

将米倒入磨粉机磨成粉末

粉末通过鼓风机倒入竹编筐

粉末倒入搅拌机

经过搅碎机筛磨出细小的粉团 粉团上蒸笼，高温蒸熟 将蒸熟的粉团倒入年糕机

螃蟹炒年糕


