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食材准备：
主料：隔年陈米500克（或

宁夏富硒米）
辅料：清水/温羊奶200毫

升、豆沙/酸枣酱适量
工具：竹筒模具、蒸笼
传统做法：
1.米粉中分次倒入50℃水

或者温奶，掌心贴盆沿顺时针揉
搓。合格面团应满足“手不黏
粉、盆无残渣、面如初雪”的标
准。注意，羊奶替代水和面，需
先煮沸撇去奶皮，和面更顺滑。

2.竹筒模具提前用盐水煮
过防裂。填粉时“三压两松”，
先填满压紧，再松手补粉，重复
三次至九分满；蒸锅水沸后猛
火蒸2分钟，再转文火蒸2分
钟，至糕体自然隆起。

3. 用宁夏酸枣 200 克配
50克黄冰糖，熬至泛起鱼眼泡
时加3滴胡麻油提亮；红豆熬
成豆沙，先铺豆沙，再点酱，“中
心堆雪，四周留白”，保留米香
余韵。
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一块熟梨糕，半生相思愁。从天

津胡同里的汽笛声，到银川院子里的

葡萄架，吕富春夫妇用六十载光阴，将

故土的米香揉进了塞上的风物里。这

掌心大小的吃食，裹着两座城的烟火，

也盛着寻常百姓最朴素的念想——所

谓故土难离，不过是一口热乎的甜，在

舌尖、心头生生不息。

20世纪 30年代的天津卫，清
晨在海河的水汽氤氲中开启。南
市街头，推着独轮车的老汉掀开蒸
笼，一团白雾裹着米香冲天而起。
竹制的“梨糕模子”里，巴掌大的熟
梨糕正被孩子们攥着铜板围住
——这是老一辈天津人刻在骨子
里的童年记忆。

虽是叫“熟梨糕”，但其实与梨
无关，它里面的“梨”字应该与“哩”
字相通，意思是“熟哩儿”。最初的
熟梨糕，是用大米磨成粉渣，蒸熟
后作为主料。制作时将米面置于
木甑中，放在蒸锅上蒸一分钟，然
后在其上涂抹各种小料即可。有
豆馅、白糖、红果三种馅料，后来才
逐渐发展到橘子、苹果、菠萝、草
莓、巧克力、黑芝麻、香芋等多个品
种的馅料，形成了一种地道的天津
风味小吃。

说起儿时吃熟梨糕的记忆，在
银川生活了大半辈子的62岁的吕
富春很是感慨，“我老家是天津的，
小时候，街头巷尾都有卖熟梨糕的，
只要一听到那‘嗡儿嗡儿’的竹笛
声，小孩子们会从四面八方闻声而
至，争相购买。”有的有固定位置的
摊贩，会现场制作，只见蒸笼里滚水
翻腾，不消半刻钟，软糯的米糕便顶
着豆沙或白糖堆成的“雪山”热腾腾
地出锅了，最妙的当属酸沫膏，往上
面浇一勺，野生酸枣熬成的果酱酸
甜沁人，恰似天津人骨子里的爽利
劲儿。“酸酸甜甜的，孩子们都喜
欢。”吕富春笑着说。

制作熟梨糕是门讲究的手艺。
吕富春说，老辈人传下的规矩里，需
选隔年陈米，褪去新米的燥气；石磨
转速要缓，让米粉在温热摩擦间渗出
淡淡焦香。和面时讲究“三光”——
手光、盆光、面光，水量的把握全凭掌
心的记忆。

“模具早年间用梨木雕成，后
来改用竹筒，蒸出的糕体自带植物
清香。”吕富春的老伴做熟梨糕很
是拿手，用她的话说，“闭着眼都能
做出来。”

她介绍说，蒸制时火候最是关
键，初时猛火催发米香，待蒸汽攀上
笼顶，又要转文火慢煨，让糕体在氤
氲中自然蓬松；出锅时点上酱料，“豆
沙要熬出沙沙声，酸枣酱得泛起鱼眼
泡。”这些细碎讲究，如今都成了两位
老人无法割舍的往事。

吕富春说，每逢腊月二十三祭
灶，母亲总会把最大的蒸笼架在煤球
炉上，家里5个孩子像小燕儿似的围
着灶台转悠。“小五子，别掀盖儿！”母
亲总要用擀面杖敲他冻得通红的手
背，“蒸糕见三次白汽才算成，跟女人
怀胎十月一个理儿。”

印象最深的是出锅那一刻。蒸笼
盖掀开的瞬间，她总忍不住伸手去抓，
烫得左手倒右手直跳脚，新棉袄袖口
被酱料染得星星点点。年夜饭前的熟
梨糕最金贵——母亲会把糕捏成元宝
形，用筷子蘸胭脂米酒点上红痣，供在
灶王爷像前当“开口笑”。孩子们跪在
蒲团上磕头时，眼睛总斜瞟着供桌，生
怕那抹甜被神仙独吞了去。

“现在我们生活在银川，给
孩子们做米糕时，会加一些地方
特色进去。”说起老伴改良的“塞
上风味熟梨糕”，吕富春很是得
意。为了配合老伴的“实验”，他
们在院子里种葡萄，用葡萄熬
酱，大米也是用的宁夏特色富硒
米，再加上一把枸杞，还有宁夏
的酸枣，这些地方风味做出的熟
梨糕，有了自己新的风格，但不
变的，是两位老人对家乡化不开
的乡愁。

宁夏头茬枸杞晒干碾粉，掺
进米粉中，蒸出的糕透出淡淡的
橘红色；吴忠的滩羊奶煮沸放温，
替代井水和面，奶香裹着米香，像
是给老味道包了层新棉袄。最讨
孩子们欢心的是葡萄酱——自家
院里种的巨峰葡萄熬成浓浆，酸
甜里带着阳光味，点上糕尖儿便
成了“会爆汁的糖葫芦”。

老两口常去早市挑本地酸
枣，宁夏的酸枣个小皮薄，熬酱
时得加一勺胡麻油润色。有一
回孙子嫌酸，吕富春的老伴便混
了半勺八宝茶里的芝麻与核桃
碎，竟成了抢手的“塞上八宝
酱”。蒸糕时依然用着从天津带
来的竹筒模具，只是如今蒸笼边
上总挨着烤土豆和羊肉臊子，灶
台间五味交融，像极了天南地北
的烟火在此处碰头。

食物或许真的比人懂得如
何和解——用旧时的米香安抚
乡愁，借新的风物诉说新生。
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熟梨糕家庭版制作方法
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绵密的豆沙做料。

多彩的熟梨糕。


