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冬至饺子香
□ 付振强

冬 至 是 冬 季 的 第 四 个 节 气 。《月 令 七 十 二 候 集 解》：“ 冬 至 ，十 一 月 中 。 终 藏 之 气 至 此 而 极

也 。”冬 至 这 天 ，太 阳 直 射 地 面 的 位 置 到 达 一 年 的 最 南 端 ，几 乎 直 射 南 回 归 线 ，北 半 球 白 昼 最 短 ，

黑夜最长。“吃了冬至饭，一天长一线。”冬至后，白昼日渐增长，而夜晚渐渐缩短。今年的冬至时

间是 12 月 21 日（农历十一月二十一）。

俗谚云：“冬至大如年。”冬至当天，民间多有祭祖、祭冬、画“九九消寒图”等习俗。北方地区

多吃饺子，南方则以汤圆为主，广东潮汕地区还有吃冬节丸的食俗。

冬
至

冬 至 吃 饺 子 ，是 北 方 人 的 传 统 习

俗 。 为 什 么 冬 至 这 一 天 要 吃 饺 子

呢 ？ 这 里 固 然 有“ 舒 服 不 如 倒 着 ，好

吃 莫 过 饺 子 ”的 原 因 ，但 主 要 还 是 缘

于“ 防 冻 耳 朵 ”的 传 说 。 冬 至 过 后 ，天

气 一 天 比 一 天 寒 冷 ，人 们 担 心 冻 坏 耳

朵 ，又 因 为 饺 子 外 形 酷 似 耳 朵 ，于 是

就 有 了“ 冬 至 不 端 饺 子 碗 ，冻 掉 耳 朵

没 人 管 ”的 谚 语 。 此 外 ，民 间 还 有“ 冬

至 大 如 年 ”的 说 法 ，既 然 过 年 要 吃 饺

子 ，那 冬 至 吃 饺 子 也 就 顺 理 成 章 ，其

中 当 然 也 包 含 了 祈 愿 来 年 风 调 雨 顺 、

五谷丰登的美好用意。

冬 至 的 夜 晚 ，当 一 盘 热 气 腾 腾 的

饺 子 端 上 桌 ，你 迫 不 及 待 地 夹 起 一 个

放 嘴 里 ，最 先 触 碰 味 蕾 的 ，是 那 一 弯

温 润 软 滑 的 面 皮 ，接 着 更 令 你 心 花 怒

放 的 ，是 随 之 而 来 的 那 一 兜 馅 儿 香 破

茧 而 出 。 你 不 禁 微 眯 起 双 眼 ，享 受 着

面 香 裹 着 馅 儿 香 还 有 醋 香 混 合 的 气

味 在 口 中 肆 意 流 淌 ，那 一 刻 的 幸 福 感

受是其他食物不能给予的。

饺 子 的 魅 力 ，很 大 一 部 分 来 自 它

的 馅 儿 ，这 也 是 一 只 饺 子 的 灵 魂 所

在 。 冬 至 正 值 青 口 大 白 菜 上 市 的 季

节 ，来 上 一 碗 热 腾 腾 的 猪 肉 白 菜 馅 儿

水饺 ，鲜香、爽脆、汁多、温滑 ，应季应

景，正当其时。

包饺子需要提前做一些准备。首

先 是 和 面 ，饺 子 面 要 和 得 软 硬 适 中 。

软 了 饺 子 捏 不 成 个 儿 ，硬 了 则 捏 不 严

实 ，容 易 跑 馅 儿 。 面 和 好 后 ，还 要 蒙

上 屉 布 醒 一 会 儿 ，利 用 这 段 时 间 就 可

以 打 馅 儿 了 。 肉 馅 儿 讲 究 用 葱 姜 水

来 打 ，水 要 慢 慢 放 ，聚 拢 的 筷 子 头 始

终 顺 一 个 方 向 搅 拌 ，待 到 有 肉 香 散

出 ，陆 续 放 入 酱 油 、葱 花 ，继 续 搅 拌 到

馅 料 丝 丝 相 连 ，完 全 融 为 一 体 。 再 将

挤 过 汤 的 白 菜 碎 末 放 入 调 好 的 肉 馅

里 ，加 入 少 许 精 盐 充 分 搅 拌 ，直 到 肉

香和白菜的清香完全释放出来。

准 备 工 作 做 完 以 后 ，就 进 入 包 饺

子 的 阶 段 。 包 饺 子 永 远 是 一 个 欢 乐

的 时 刻 ，冬 至 的 夜 晚 ，一 家 人 围 坐 桌

前 ，揪 剂 儿 的 、擀 皮 儿 的 、包 的 ，各 有

各 的 分 工 ，忙 而 不 乱 。 温 暖 的 灯 光

下 ，大 家 聊 趣 事 说 见 闻 ，除 了 擀 面 杖

的 轧 皮 儿 声 ，就 是 不 时 响 起 的 一 阵 阵

欢声笑语。

包饺子也有一些讲究。有人喜欢

大 馅 饺 子 ，喜 欢 往 里 拼 命 填 馅 儿 ，这

样“ 挤 ”出 来 的 饺 子 像 圆 滚 滚 的 猪 娃

子 ，东 倒 西 歪 没 个 正 形 儿 。 而 捏 饺 子

就 不 同 了 ，两 头 封 口 ，一 溜 碎 褶 儿 ，捏

出 来 的 饺 子 个 个 呈 月 牙 儿 状 。 摆 在

盖 帘 儿 上 ，像 极 了 婴 儿 娇 嫩 的 小 脚

丫 。 这 样 的 月 牙 儿 饺 子 即 便 煮 熟 入

了盘，也依然顺溜软滑不变形。

“ 赶 饺 子 下 锅 ”更 是 一 门 学 问 。

饺 子 要 依 次 排 队 下 锅 ，一 股 脑 倒 进 去

容 易 粘 在 一 起 。 饺 子 要 用 勺 子 的 背

面 沿 锅 边 顺 一 个 方 向 推 着 走 ，为 防 溢

锅 ，煮 饺 子 还 要 时 不 时“ 点 ”一 些 清

水 。 锅 开 了 ，有 胆 大 的 饺 子 不 断 涌 上

来 ，冒 个 头 后 又 一 头 扎 回 锅 底 。 饺 子

汤 也 不 甘 寂 寞 ，像 奔 涌 的 温 泉 水 ，转

眼 就 漫 到 了 锅 边 ，沸 腾 着 要 溢 出 来 。

这 时 候 用 不 着 慌 张 ，只 需 舀 一 勺 清 水

浇 上 去 ，汤 立 刻 就 从 沸 腾 变 平 息 。 但

只 消 一 会 儿 ，那 汤 又 会 翻 滚 上 来 。 重

复 几 次 上 面 的 操 作 ，直 到 一 个 个 饺 子

都 鼓 胀 着 漂 起 来 ，就 可 以 关 火 了 。 笊

篱 下 锅 ，热 腾 腾 的 饺 子 便 扑 棱 棱 地 落

进了盘里。

冬 至 吃 饺 子 还 需 要 一 点 仪 式

感 。 一 盅 小 酒 ，几 个 蒜 瓣 ，醋 也 不 能

缺 席 。 轻 轻 在 饺 子 上 咬 开 一 个 小 口

儿 ，立 刻 就 有 一 道 油 汁 流 淌 出 来 ，蜿

蜒 汇 入 醋 碟 后 ，浮 萍 一 般 飘 起 一 圈 圈

油 花 儿 。 这 会 儿 谁 还 能 按 捺 得 住

呢 ？ 赶 紧“ 哧 溜 哧 溜 ”顺 滑 入 肚 ，顿

觉 通 体 舒 畅 ，满 口 溢 香 。 十 几 个 饺 子

吃 完 ，明 明 已 经 有 饱 腹 感 了 ，仍 意 犹

未 尽 。 来 一 碗 热 乎 的 饺 子 汤“ 溜 缝

儿 ”，完 了 还 是 忍 不 住 ，又 捏 起 一 个

饺 子 扔 嘴 里 。

饺 子 的 妙 用 有 时 就 是 这 么 神 奇 ，

当 你 拖 着 疲 惫 的 身 体 或 是 情 绪 不 佳

地 踏 进 家 门 ，一 眼 落 到 案 板 上 白 花 花

雪 一 样 的 面 粉 时 ，内 心 顷 刻 间 就 会 被

软 化 。 特 别 是 看 着 月 牙 一 样 的 饺 子

整 整 齐 齐 地 排 列 在 盖 帘 儿 上 ，煮 沸 的

锅 里 饺 子 欢 快 地 浮 上 来 又 落 下 去 ，你

纵 有 天 大 的 不 愉 快 ，也 会 瞬 间 烟 消 云

散 。 热 气 腾 腾 的 饺 子 不 仅 能 果 腹 ，还

能 给 人 传 递 一 种 温 暖 和 幸 福 ，以 及 对

美好生活的向往。

人 们 之 所 以 喜 欢 在 冬 至 吃 饺 子 ，

大抵也有这层含义吧。

潮 汕 人 过 冬 至 ，少 不 了 一 碗 经 典

的 冬 节 丸 。 潮 汕 人 将 冬 至 称 作 冬 节 ，

并 把 冬 节 当 小 年 来 过 ，俗 谚 有 云 ：“ 吃

过 冬 节 圆 ，就 算 大 一 年 。”“ 冬 节 圆 ”即

冬 节 丸 ，可 见 冬 节 丸 对 过 冬 节 的 潮 汕

人而言，是必不可少的。

冬 节 前 两 天 ，潮 汕 人 就 开 始 为 过

节 忙 碌 。 竹 箶 、和 面 盆 这 些 做 冬 节 丸

的 用 品 ，被 主 人 家 早 早 从 角 落 里 翻 出

来 清 洗 。 山 涧 、水 渠 、小 河 ，随 处 可 见

洗竹箶的女子。水声潺潺，言笑晏晏，

纤 纤 擢 素 手 ，哗 哗 洗 竹 箶 。 水 珠 如 链

如帘，映着女子姣好的面容，汇成一幅

洗箶图。随后，女子们三三两两归家，

竹箶在手，或提，或挑，或顶，穿村走庄

而 过 ，阳 光 穿 透 竹 箶 ，落 影 成 画 ，和 女

子的影子搭在一起，像流动的皮影戏。

冬 节 前 的 潮 汕 村 庄 是 会 唱 歌 的 。

冬 节 前 一 天 ，潮 汕 人 的 梦 被 一 阵 又 一

阵“ 笃 笃 笃 ”的 音 律 唤 醒 ，那 是 人 们 舂

米 的 声 音 。 追 求 手 作 ，在 共 同 劳 作 过

程 中 增 进 家 庭 感 情 ，这 是 潮 汕 人 过 节

的 意 义 之 一 。 故 而 ，不 管 碾 米 机 兴 起

与 否 ，过 节 时 ，人 们 大 多 自 己 舂 米 做

粉 。 笨 重 的 石 臼 安 坐 在 院 子 里 ，等 着

人 们 来 和 它 唱 歌 。 家 庭 成 员 高 矮 不

一，舂米用的木杵因此也长短不一，重

量不等。木杵大多用坚硬的栗木制作

而 成 ，中 间 较 细 较 滑 ，便 于 双 手 紧 握 。

舂 米 时 ，一 家 人 各 持 一 木 杵 ，围 臼 而

立，走圈而舂，你舂我舂，院子一片静，

唯有舂米声。舂米的力度因人的大小

而 异 ，长 者 沉 稳 厚 实 ，孩 童 清 浅 飘 荡 ，

深深浅浅，波浪线一样，谱成一支欢乐

舂 米 曲 。 若 你 有 缘 经 过 ，上 前 去 舂 上

几把，“笃笃笃”的音符如春水，定能抚

慰你心头动荡的思亲之绪。

冬 节 当 天 ，潮 汕 各 地 都 弥 漫 着 冬

节 丸 的 甜 味 儿 。 节 日 吃 汤 圆 ，在 其 他

地方也是常有的。和旁的地方不同的

是，潮汕人的丸子讲究家人亲手制作，

若 是 去 市 面 上 买 来 速 冻 丸 子 充 数 ，那

是 会 被 人 笑 话 的 ，也 失 去 了 吃 冬 节 丸

的 最 大 意 义 。 冬 节 吃 丸 ，寄 寓 着 潮 汕

人 的 众 多 祈 愿 ：长 者 添 寿 ，孩 童 添 岁 ，

人 丸 两 圆 ，家 族 和 睦 …… 一 家 人 团 团

圆圆是重家庭的潮汕人心底最大的渴

望 。 冬 节 ，一 家 人 齐 齐 整 整 制 作 品 尝

冬节丸，和乐融融，温馨满溢。

这 种 美 好 的 家 庭 欢 乐 ，体 现 在 一

幅“ 父 子 公 孙 丸 ”图 上 。 冬 节 前 一 天 ，

晚 饭 后 ，人 们 就 开 始 动 手 做 丸 。 妇 人

将 洗 好 的 大 竹 箶 摆 放 在 桌 子 上 ，用 开

水 将 糯 米 粉 加 糖 和 成 粉 团 ，放 在 和 面

盆里静置一会儿发酵。潮汕人喜欢喜

庆的颜色，逢年过节做的吃食里头，少

不 了 红 色 的 点 缀 。 故 而 ，冬 节 丸 除 了

主 打 的 糯 米 白 ，还 有 点 缀 的 红 曲 粉 。

妇 人 会 弄 两 个 不 同 颜 色 的 面 团 ，任 君

选择。开始“挲圆（搓圆）”了！一家老

少围着大竹箶团团坐，各自捏取粉团，

双 掌 含 着 粉 团 快 速 转 圈 圈 ，将 粉 团 搓

成 弹 珠 状 的 冬 节 丸 ，放 进 竹 箶 里 摊

晾 。 丸 子 大 小 是 不 一 样 的 ，老 者 搓 的

丸最大，孩童搓的丸最小，按照年龄不

同，搓出大小不一的丸子。这叫“父子

公 孙 丸 ”，象 征 着 岁 暮 之 际 ，一 家 子 老

老 少 少 都 圆 圆 满 满 在 一 起 。 看 吧 ，那

大竹箶里密密麻麻、白白胖胖、大大小

小、团团圆圆的冬节丸紧紧挨在一起，

不就是一家人密不可分的深情吗？

冬 节 当 日 一 早 ，阿 嫲 就 起 床 煮 冬

节丸了。对吃的味道和卖相都极为讲

究 的 潮 汕 人 ，是 不 允 许 清 汤 寡 水 来 煮

丸 子 的 ，须 得 色 香 味 俱 全 的 甜 汤 来 搭

配。最简单的是红糖姜水，烧水煮开，

放 红 糖 ，撒 削 成 末 的 辣 姜 ，汤 好 后 下

丸 ，煮 熟 即 可 ，甜 甜 辣 辣 的 味 道 ，和 冬

天很是相宜。最常见的是红糖紫薯芋

圆汤，切成丁的紫薯、切成四方的芋圆

和冬节丸搭在一起，五颜六色，看着就

让 人 食 欲 大 增 。 最精美的是东京丸姜

薯汤。东京丸由潮汕东京薯制作而成，

形 状 特 性 如 西 米 ，小 小 粒 ，煮 熟 变 透

明。清水煮开，下入东京丸，煮至透明，

加入白砂糖，再加入削成薄片的白色姜

薯，翻一翻，煮至姜薯卷起即可。另起

一锅，清水煮沸，下入冬节丸煮开，待丸

子变肥变软浮在水面跳舞，即可捞起放

入东京丸姜薯汤中，捏小撮桂花点缀，

增添一抹金黄的柔和，让人心生温暖。

在 揭 阳 普 宁 ，冬 节 丸 是 将 粉 团 搓

成 长 条 ，用 剪 刀 剪 成 两 头 尖 尖 的 大 米

状，寄寓着人们对来年五谷丰收、阖家

团 圆 的 期 望 。 不 管 冬 节 丸 的 形 状 如

何 ，人 们 的 心 愿 往 往 大 同 小 异 。 辛 苦

忙碌一年，求的不过是家人在旁，灯火

可亲，一碗冬节团圆丸随冬至而至，冬

至福至，所有的美好如约而至。

一碗节丸随冬至
□ 何小雯

在 二 十 四 节 气 中 ，小 寒 稍 显 低

调 。 作 为 一 年 的 倒 数 第 二 个 节 气 ，它

既 不 像 立 冬 ，要 为 冬 日 立 起 一 杆 鲜 明

的 旗 帜 ；也 不 似 大 寒 ，得 承 担 替 时 令

收 尾 的 责 任 。 由 此 看 来 ，小 寒 之 小 ，

除 了“ 月 初 寒 尚 小 ”之 外 ，或 许 ，也 小

在小寒的平凡。

但 ，再 怎 么 平 凡 的 节 气 ，也 有 那

么 一 朵 花 会 专 门 为 它 盛 开 。 听 过 二

十 四 番 花 信 风 吗 ？ 声 名 不 显 的 小 寒

在 花 信 风 里 ，到 底 有 了 领 衔 身 份 。 从

小 寒 到 谷 雨 ，二 十 四 种 花 朵 感 时 而

开 ，年 年 守 信 赴 约 。 南 朝 梁《荆 楚 岁

时记》：“始梅花 ，终楝花 ，凡二十四番

花 信 风 。”是 的 ，那 冒 着 寒 风 ，专 为 小

寒而开的花，正是梅花。

“ 梅 花 香 自 苦 寒 来 。”在 一 些 节 气

习 俗 正 被 人 们 淡 忘 的 今 天 ，小 寒 的 冷

意 ，有 梅 花 替 它 记 得 。 一 到 小 寒 ，老

福 州 人 都 知 道 ，鼓 山 的 第 一 朵 梅 花 要

开 了 。 到 鼓 山 赏 早 梅 ，就 成 了 福 州 腊

月的一桩要紧事。

人 们 裹 上 里 里 外 外 的 厚 衣 裳 登

山 。 与 人 的 臃 肿 对 比 鲜 明 的 ，是 梅 枝

的风骨遒劲。鼓山“吸江兰若”古刹一

带 ，古 时 又 叫 梅 花 窟 。 夏 秋 其 貌 不 扬

的梅花树，小寒一到，盛装登场。百年

青梅树，树骨是老人劲瘦的手臂，树干

的线条颇具山石耸立的美感。树上绿

叶 已 为 白 花 的 登 场 渐 次 退 步 ，五 片 花

瓣 像 分 裁 的 裙 摆 ，长 长 的 花 丝 是 摇 曳

的流苏，寒风起，一树青梅白花随之而

动，跳起一场盛世惊鸿舞。

赏 梅 ，赏 的 不 止 梅 姿 ，更 要 赏 梅

香 。 比 起 同 样 属 于 小 寒 花 信 的 山 茶

与 水 仙 ，梅 花 的 香 气 相 当 沉 稳 ，不 轻

浮 。 在 鼓 山 ，鼻 尖 暗 香 浮 动 ，是 梅 花

海掀起波涛时，打在身上的浪点。

小 寒 时 节 ，鼓 山 的 宫 粉 梅 还 未 到

盛 花 期 。 可 一 片 宣 白 中 ，仍 能 见 到 些

许 娇 嫩 的 粉 。 每 每 下 山 ，回 望 那 些 零

星 粉 色 ，恍 惚 间 ，常 错 以 为 是 谁 挥 毫

泼墨，笔尖误掉的一滴水红。

梅 花 与 小 寒 ，除 了 山 林 间 的 缘

分 ，在 福 州 市 井 也 可 见 一 斑 。 腊 月

头 ，该 买 年 宵 花 了 。 福 州 花 市 和 老 院

子 里 ，除 了 冬 青 、水 仙 ，还 能 见 着 一 抹

罕见的黄——蜡梅。

去 年 小 寒 ，我 陪 亲 戚 从 鼓 山 下

山 ，到 街 上 ，远 远 就 看 见 一 辆 春 意 盎

然 的 三 轮 车 。 红 的 、粉 的 、紫 的 ……

忽 然 ，一 根 枯 枝 引 起 了 我 的 注 意 。 小

小 一 株 ，矫 枝 塑 干 ，就 有 了 古 意 。 只

梢 头 一 角 开 着 一 朵 花 ，彰 显 着 它 的 身

份 。 卖 年 宵 花 的 老 人 吆 喝 道 ：“ 买 蜡

梅不？小寒买回去，过年开正好！”

凑 上 前 仔 细 一 瞧 ，原 来 这 树 蜡 梅

不 止 一 朵 花 。 细 瘦 的 枝 干 上 ，还 点 缀

着 许 许 多 多 小 花 苞 。 这 不 怪 我 ，蜡 梅

的 花 苞 最 初 很 小 ，在 树 干 上 ，绳 结 一

般 。 对 懂 花 的 人 来 说 ，小 寒 时 节 买 年

宵 花 的 确 正 好 ，精 心 养 着 ，年 前 年 后

家里都有花香。

于 是 ，我 搬 了 这 盆 蜡 梅 ，送 给 福

州 的 亲 戚 。 作 为 回 礼 ，老 人 家 上 菜 市

场 买 了 一 只 红 鲟 。 红 鲟 不 是 鱼 ，而 是

一 种 青 蟹 ，是 蒸 糯 米 咸 饭 的 绝 佳 食

材 。 我 开 玩 笑 问 ：“ 今 天 是 什 么 好 日

子 ？ 青 梅 要 开 ，蜡 梅 花 要 开 ，还 有 红

鲟 饭 吃 ！”老 人 家 笑 答 ：“ 这 你 都 不 知

道 ，还 赏 什 么 梅 花？”我 朝 墙 上 日 历 一

看，这才意识到，原来是小寒。

梅花先趁小寒开
□ 温吉娜

一 到 冬 天 ，我 就 会 无 比 想 念 故 乡

的 食 物 。 尤 其 是 在 寒 意 深 深 的 早 晨 ，

要 是 能 吃 上 水 浸 粑 做 早 餐 ，那 真 是 幸

福极了。

我 的 故 乡 在 广 西 平 乐 的 一 个 小

镇 。 小 时 候 ，水 浸 粑 的 制 作 是 冬 日 里

的 一 大 盛 事 。 大 寒 时 节 ，家 家 户 户 开

始为做水浸粑忙活。邻里间相互约定

做 水 浸 粑 的 时 间 和 地 点 ，提 前 用 水 把

几 十 斤 甚 至 上 百 斤 大 米 泡 上 ，还 要 把

一 口 大 缸 、一 组 蒸 笼 、两 口 大 锅 、几 个

簸 箕 清 洗 干 净 ，把 生 火 的 几 捆 木 柴 备

好。这些备用品就像是典礼上的重要

道具，缺一不可。

做 水 浸 粑 的 当 天 ，或 者 前 一 天 ，

要 把 泡 软 的 大 米 磨 成 浆 。 旧 时 ，磨 米

浆 是 用 人 力 推 拉 的 石 磨 ，有 石 磨 的 家

庭 免 费 提 供 场 地 和 磨 ，磨 米 浆 的 家 庭

自 己 磨 。 石 磨 数 量 少 ，大 人 就 要 起 早

贪 黑 地 排 队 等 待 。 冬 天 气 温 低 ，天 亮

得 晚 ，黑 得 早 。 虽 然 很 辛 苦 ，但 人 们

的 脸 上 却 是 喜 笑 颜 开 ，谈 话 声 兴 高

采 烈 。 小 孩 更 是 欢 呼 雀 跃 ，放 假 了 ，

只 想 着 吃 和 玩 ，不 停 地 在 一 旁 催 促

大 人 。

在 石 磨 一 圈 又 一 圈“ 吱 吱 呀 呀 ”的

声 响 中 ，全 部 大 米 终 于 磨 成 了 米 浆 。

磨 好 的 米 浆 要 先 上 锅 煮 熟 ，这 时 小 孩

可 派 上 用 场 ，帮 忙 生 火 、加 柴 ，乐 此 不

疲 。 等 大 锅 烧 热 到 一 定 温 度 ，煮 米 浆

的 人 先 淋 入 几 勺 花 生 油 ，接 着 倒 入 几

大 瓢 米 浆 ，然 后 用 专 用 的 长 木 杆 不 停

地搅拌。直到流动的米浆在锅里渐渐

变成棉絮状，就把木杆换成锅铲，像炒

菜 那 样 翻 来 覆 去 地 揉 ，揉 成 白 白 胖 胖

的米团，就可以出锅了。

在 做 水 浸 粑 这 件 事 情 上 ，煮 米 浆

的 工 序 至 关 重 要 ，煮 熟 的 米 团 不 能 起

锅巴，不能夹生。不能太干，也不能太

湿 。 这 会 影 响 水 浸 粑 的 口 感 和 质 量 。

而做这一切只能凭经验。

热 乎 乎 的 米 团 由 锅 里 移 至 桌 上 ，

小 孩 嘴 馋 ，往 往 迫 不 及 待 扯 下 一 小 块

送入嘴里。大人说说笑笑，围着桌子，

趁 热 把 米 团 分 成 拳 头 大 小 ，来 来 回 回

地 揉 。 霸 占 桌 子 角 落 不 走 的 小 孩 ，都

会得到给米团染色的机会。这是件非

常光荣的事情。把一个小小的米团捏

成 窝 窝 头 的 样 子 ，往 小 窝 里 倒 入 早 已

泡 好 的 山 栀 子 水 ，然 后 小 心 翼 翼 地 把

米团揉成黄色。

当 大 人 把 白 色 的 米 团 揉 得 结 实 ，

揉 出 韧 性 ，就 需 要 黄 色 的 米 团 来 点

缀 。 取 一 小 块 黄 色 米 团 ，搓 成 四 根 豆

芽 粗 细 的 米 条 ，以“ 十 ”字 形 粘 在 白 色

米团上下两端，并以此为支点，把米团

揉 成 陀 螺 的 形 状 ，然 后 固 定 在 一 个 圆

形 的 模 具 里 ，压 平 。 此 时 黄 色 的 米 团

成 了 一 朵 从 白 色 米 团 里 长 出 来 的 花 ，

好看极了。一个带美丽花纹图案的水

浸粑就做好了。

轮 到 另 一 口 大 锅 和 蒸 笼 上 场 了 。

做好的水浸粑要一块一块地平铺在蒸

笼里，大火再蒸一个多小时。这回，不

只 是 小 孩 ，大 人 都 开 始 期 盼 着 ，等 待

着 。 蒸 笼 刚 刚 上 汽 ，大 家 会 不 约 而 同

地谈论：“快熟了，快熟了。”

洗 干 净 的 簸 箕 早 已 摆 好 ，像 迎 接

新 娘 子 那 样 ，在 水 浸 粑 出 笼 后 第 一 时

间接住它。这里也有讲究，要趁热，并

且 要 把 水 浸 粑 翻 面 才 能 放 进 簸 箕 里 。

这 个 动 作 ，大 概 寓 意 在 一 年 的 最 后 一

个节气“翻身”，以新的面貌，迎接新的

一年到来。

水 浸 粑 的 制 作 算 是 正 式 完 成 了 。

大 人 小 孩 聚 在 一 起 ，品 尝 这 份 冬 日 的

奖 赏 。 每 人 选 择 自 己 喜 欢 的 口 味 ，蘸

着 酱 油 ，或 者 辣 椒 酱 、豆 腐 乳 、白 糖

吃。我喜欢刚蒸熟的水浸粑本身的味

道，用木柴烧火蒸煮，让它带有植物的

清 香 ，一 口 咬 下 去 ，香 气 涤 荡 整 个 口

腔，再慢慢咀嚼，合着大米的鲜甜入胃

入心。

南 方 的 冬 天 ，寒 冷 侵 入 骨 子 里 。

大 寒 是 一 年 中 最 冷 的 时 候 ，热 气 腾 腾

的 水 浸 粑 驱 走 了 寒 意 ，带 来 心 满 意 足

的温暖。

顾 名 思 义 ，水 浸 粑 当 然 是 要 浸 泡

在 水 里 。 在 大 缸 里 倒 入 山 泉 水 ，把 水

浸 粑 泡 在 里 面 ，可 以 保 存 到 农 历 二 月

不 变 质 。 水 浸 粑 的 起 源 无 从 考 证 ，据

村 中 老 人 口 述 ，他 们 小 时 候 已 经 吃 到

了水浸粑。

如 今 ，为 了 便 于 携 带 ，制 作 水 浸 粑

的 作 坊 使 用 真 空 包 装 ，买 回 家 放 入 冰

箱保存即可。

写 到 这 里 ，我 思 乡 的 情 绪 更 浓

了。水浸粑是我从小到大都在吃的食

物，对它只有五星好评。

如 果 看 到 此 文 的 你 ，有 机 会 来 到

我 的 故 乡 平 乐 ，走 过 历 经 风 霜 的 青 石

板老街，记得尝一尝水浸粑。

大寒的奖赏
□ 毛琼琴

小 寒 是 冬 季 的 第 五 个 节 气 。《月 令 七 十 二 候 集 解》：“ 小 寒 ，十 二 月

节 。 月 初 寒 尚 小 ，故 云 。 月 半 则 大 矣 。”2025 年 的 小 寒 时 间 是 1 月 5 日

（农历甲辰年腊月初六）。

小寒时节，天气酷寒，但蜡梅凌寒而开，红梅含苞待放，给冰冷的冬

天 平 添 一 抹 亮 色 ，民 间 素 有 探 梅 赏 花 的 习 俗 。 饮 食 上 ，则 有 吃 黄 芽 菜 、

菜饭、糯米饭等习俗。

小
寒

大 寒 是 冬 季 的 第 六 个 节 气 ，也 是 二 十 四 节 气 中 的 最 后 一 个 节 气 。

至 此 ，节 气 轮 回 ，下 一 个 节 气 就 是 立 春 ，新 一 轮 的 循 环 往 复 即 将 到 来 。

2025 年的大寒时间是 1 月 20 日（农历甲辰年腊月二十一）。

“大寒年年有，不在三九在四九。”大寒时节，大部分地区天气极寒，

北京等部分地区有吃消寒糕的习俗，寓意消除寒冷、步步登高。广西平

乐等地则开始制作水浸粑。

大
寒


