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对于一枚吃货来说，每一次旅行，品尝当地

美食，可能比旅行本身更重要，由一道美味认识

一个地方，从一次品尝开启一个世界。不想做

吃货的旅行者离“合格”总差了那么一点，而不

想吃遍全世界美食的吃货就像不想当元帅的士

兵。“行走的美味”欢迎吃货来稿！

投稿邮箱：460947613@qq.com

8月9日，兰州地方特色美食烹饪大赛在甘肃省兰州市国际会展中心举

行。本次活动为期三天，展示具有地方特色的美味佳肴，同时举办美食绝活

表演、食材雕刻、厨艺比拼等活动，吸引众多游客和市民前来体验。

新华社发

甘肃兰州：

美食烹饪尽显“舌尖上的文化”

到了知命之年的葛雪芬愈发思念儿时的

味道，于是她跟着一位有名的师傅学做米馒

头的手艺，虽然只有淘米、磨粉、发酵、蒸四道

工序，但其中的配比则是自家秘方。葛姐米

馒头的原料是东北大米，用酒酿发酵而成。

制作方法与水磨年糕有些相似，首先洗净 5
公斤大米，然后浸泡 2个小时左右，等米全胀

开了，就将大米倒入机器中磨成米浆。将米

浆沥干后，与 0.5公斤左右酒酿混合，然后用

机器磨成粉，再放入 1—2公斤左右白糖或者

红糖，开始发酵。发酵是米馒头制作的最重

要环节，由于南方气候湿润，温差大，春夏秋

冬、刮风下雨都会对发酵过程有影响，气候和

温度这些因素都需要靠经验来判断。经过 4
个小时左右发酵后，用“馒头棒”搅匀，使其再

次成为米浆状态，继续发酵 4小时。两次发

酵后的米浆，可以开始做米馒头了。手法娴

熟的葛姐，拿来一个蒸笼，在蒸笼布上洒点

水，随后手持一个大勺，舀一勺米浆浇在蒸笼

布上，浇成小碗口大小的圆饼状，浇满一格再换

一格，直至全部浇满。把浇好米浆的蒸笼扣上

盖开始蒸，10多分钟后，一笼清香扑鼻的米馒

头就出笼了。将米馒头从蒸笼中取出，一个个

米馒头顶上都爆裂开花，此谓上品。

刚出笼的米馒头口感最佳，如同婴儿拳头

般大小，又如同海绵般柔韧，棉花般洁白，一口

咬下去，满口软糯、香甜，鼻尖还萦绕着一股清

新悠香的酒酿味儿，让人爱不释口。中秋将至，

有人专门赶来，只为买上一袋米馒头，给家里的

长辈带去乡味。

“5公斤大米，大概可以做出 7.5公斤左右

的米馒头。我们做生意要讲良心，不仅要传承

老底子的宁波味道，更要坚守食品安全这道底

线，让顾客吃得放心。”葛雪芬表示，葛姐家的米

馒头材料都是纯天然的，保证干净卫生。同时，

米馒头常温可储存2天，冰箱速冻可储存10天，

要吃了拿出来得蒸一下再吃。

■ 传承老底子手艺

软糯香甜的米馒头 承载着美好的回忆

记者 方叶

出门在外，最想念的除了母亲做的菜，还有就是乡味。身在异乡，

根深蒂固的饮食喜好总会在某一时刻唤醒对家的思念。一份米馒头，

远不仅是一道美味的点心，更多地承载了往昔的美好时光和梦回故里
的乡愁。

米馒头，也叫大糕，是流行于象山、奉化

等宁波地区的著名大米糕点。米馒头味道软

糯香甜。据了解，宁波人吃米馒头的历史起

源于南宋，是宋孝宗的恩师史浩为老娘供奉

观音菩萨的特制供品。原先也是米制的年糕

之类，因为史老太太喜欢吃供过菩萨的点心，

又因年事渐高，嚼不动硬的东西，厨师开动脑

筋，将酵母拌在米粉里使其发酵后再蒸制，便

成了馒头状，故称“米馒头”。史浩得到老娘

的欢心后，将米馒头带到京都临安（今杭州

市），给宋孝宗品尝家乡创制的特独新食品。

从此，米馒头成了民间传统的吉利点心，用于

供佛、敬神、祭祖、生辰、婚嫁、时令节日、请客

送礼的美味食品。

宁波地区多稻米，人们又喜欢追求“满”和

“发”。因此，每逢过年过节，家家户户都喜欢自

己做或者买来米馒头，用以供奉祖先。家里有

婚庆喜事时，男方家则会定制大号米馒头，将米

馒头挑到丈母娘家，名为“望娘盘”，丈母娘将

“望娘盘”分给邻里朋友当作点心吃，寓意着女

儿出嫁后会经常回家看望母亲。

旧时，米馒头大都是逢年过节、家有喜事的

必备食品。如今，随时都能吃到，美团、饿了么

上一搜索，点下外卖，1小时左右便可送达。如

今，也出现了不少米馒头的新式做法，如苔菜米

馒头、烤米馒头、红糖米馒头等。

■ 著名的大米糕点米馒头

夏天的一个早晨，驱车来到葛姐开的米

馒头店，刚下车，一股米馒头独有的香甜味瞬

间激活了在场所有人的味蕾。葛姐正在蒸米

馒头，招待着络绎不绝的顾客。

这个米馒头制作点的主人葛姐名叫葛雪

芬，萧王庙街道前葛村人，今年 52岁的她，开

米馒头店已有 2年多时间。“小时候村里常常

有小贩一边摇铃一边卖米馒头，每回只要听

见响铃声，我就心痒痒，甚至有几次偷了家里

的米去跟小贩换些米馒头吃。现在回想起

来，想笑，温暖直抵心头。”她说，米馒头，带着

童年的记忆气息，勾起了她最初的回忆，是行

走远方化也化不开、忘也忘不了的家乡味道。

正在店里购买米馒头的年轻姑娘小王说：

“对于我们年轻人来说，米馒头的记忆，或许是

热乎乎的新鲜米馒头，又或是外婆家灶火洞里

烤上几分钟后、外脆里嫩的烤米馒头。不过最

近葛姐家的红糖米馒头，我很是喜欢。”

市民朱飞从小就是吃着米馒头长大的，在

外念书期间，米馒头的味道，一直萦绕在其心

间。“一到家，我就会让我妈做些或者买些，

迫不及待地吃上几个，米馒头微甜中带点酒

香，唇齿间满是家乡的味道。吃不完的，妈妈

会藏进冰箱，第二天一早烤一下，更加美味。”

■ 怀念儿时的味道

想做蛋糕，但是家里没有

烤箱怎么办？别担心，没有烤

箱还有电饭锅呢。这个方法不

需要将面团揉出手套膜，适合

烘焙小白又没有烤箱的人使

用。有些用料和烤制时间，大

家也可以根据实际情况灵活调

整。

所需材料
鸡蛋2个。

温牛奶约130克。

面粉（小麦粉）约300克。

酵母约5-6克。

白砂糖 30克（根据自己口

味增减）。

盐约2克。

蜂蜜、黑芝麻适量。

具体做法
1.准备好材料，可以根据

自身口味添加奶粉和糖，把所

有材料放到一块，用筷子搅拌，

合成面团。加少量盐是为了突

出甜味，并且消灭气孔。

2.揉面时可以再适量加些

油，这样出来的面包会比较松

软。

3.用保鲜膜覆盖，发面到2
倍大，夏天大约需要 30-40分
钟，手指蘸面粉无回弹说明发

好了（一定要注意密封）。如果

冬天室温较低，可以在面盆外

面再弄一个热水盆。

4.发好的面团，开始揉面

排气。

5.电饭锅刷油，预热（可以

通电放在保温档）。同时将排

好气的面团做出造型。

6.将做好造型的面包放锅

里再次发酵，大约需要 15-20
分钟左右。

7.发酵后，在面团表面刷

一些蜂蜜，然后电饭锅有蛋糕

键的直接选择蛋糕键，没有的

可以选择煮饭键。等电饭锅跳

至保温后，焖 5分钟左右即可

出锅。

网友“双吉林”制作

懒人版电饭锅面包

浸泡后的大米

酒酿

搅拌米浆

把米浆浇在蒸布上

刚做好的米馒头

蒸笼


