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做梦也没想到，我居然学会了做
包子，而且做得那么有模有样。

这件事还得从春节居家抗疫情
说起。那段时间里，大伙宅在家中，
有的是时间，朋友圈天天有人晒美
食，什么馒头、蛋糕、油条、糖糕、包
子，应有尽有。作为一名资深食客，
虽然天天喊着减肥，美食当前，再怎
么胖，也毫无抵抗力。面对美图，早
已动心，特别是看到朋友圈里一个个
又胖又白的包子发着晶莹柔和的光，
掰开来面皮松软，露出的肉馅拌了葱
花多汁多酱，不由得两眼发光，当即
下定决心：心动不如行动，学做包子！

记忆中，家里做过一次包子，那
是许多年前的事情。一天老公心血
来潮，买来面粉猪肉，夸下海口：等着
吃香喷喷的包子吧。老公的好朋友
阿叶，是一家生煎店的老板，他做的
生煎包味美，没下锅前跟小包子差不
多，老公看他做得得心应手，耳闻目
睹，估计学来不少技术吧。这样想
着，我这个吃货就喜滋滋地出去洗衣
服了，等到从河埠头回来，只见一桌
子的面粉，干的湿的，刮起来差不多
要浪费掉一碗，地上也有它的踪影，
某人身上的衣服黑白分明。包子倒
是做好了，小小的，有点生煎包的影
子。老公说可以上锅蒸了，于是殷切
期待。蒸啊蒸，等啊等，等得不耐烦
了，老公揭开盖子看，没熟；再蒸，再
等，反复几次，还是没熟。我将信将
疑，一把掀了锅盖。哦，天哪！这算什
么包子？又平又扁，又僵又硬，粘在蒸
笼格上，比上锅蒸前还要小，表皮失
色，灰不溜秋的，凹凸不平，丑得不能
再丑，如果按上两只鼓眼，活脱脱就是
一只只癞蛤蟆转世！很长时间里，这
件事成了一家人茶余饭后的笑料。直
到今天，回想起来，仍然忍俊不禁。

村里去年举办过一次面点培训
班，参加培训班的姐妹们曾经把做包
子的配方发到群里，当时忘记收藏，现
在想学了，使劲找也找不到。正犯愁
间，女儿电话来了，说着说着，说到了
做包子，女儿听了我的烦恼，哈哈大
笑：“网上下载个APP软件呗，里面各
种美食的做法都有啊。”

还有这样的事？我赶紧打开手
机下载了小红书。哈，真是太好了，
我搜索包子的做法，立即跳出许多小
视频，免费看，重复看，看了许多视
频，总算明白了个大概。

我决定做个小红书学员，好好听

它的话，严格按照视频上的步骤做。
不过私底下，长了个小心眼，先做个
缩小版吧，用半斤面粉试试样，眼下
猪肉贵，仅做几个肉包，多数馅子用
咸菜笋丝替代。还有，趁家人不在时
单独做，免得又出个癞蛤蟆事件，这
次的始作俑者可就是我了。

可是出乎意外的是，这次包子竟
做得十分出色，虽然个头有大有小，
褶子也深深浅浅，有几个还歪着嘴咧
开了口，但是只只饱满松软，味道着
实不错。顿时喜上眉梢，电话打得满
天飞，唯恐有人不知我会做包子！又
连忙拍图上传朋友圈，得意洋洋写
下：第一次做的包子。

第二天的早餐桌上，家人一边吃
着包子，一边商议着星期天买5斤面
粉让我继续做包子。我欣然同意，趁
机提出要求：蒸笼重新办置好，馅子
你们来做。一副我是大厨，他们都是
帮厨的德性。这次老公好说话，特别
勤快，蒸笼是阿叶送给他的，不锈钢，
五层格。肉馅中加了炖熟剁碎的肉
皮，也是阿叶教给他的，这样吃起来
汁多馅香味道更好。院子一角，摆上
一只简易煤气灶，那是以前办家宴时
留下来的灶具，火头旺，适合蒸包
子。一切准备妥当，老公上班去了。

我开始做包子，用一只大不锈钢
脸盆盛面粉，加入酵母粉，掺温水，拌
面，和面，揉面。正所谓“会者不难”，
以前碰上面粉老是粘一手湿面，现在
拌起面来连脸盆都干干净净，不留一
丁点面粉。一鼓作气做满5笼格，正好
老公下班回来了，快快上灶蒸，等一批
出笼，第二批又可以蒸了，搞定所有，
已是中午12点多。闻着肉香，吃着包
子，看着三脸盆自己动手做的包子，心
里乐开了花。

好东西要懂得分享，老公送几只
给他大姐，小女带一些给公司同事，
我哈哈笑着，数一数，自己还剩30只，
够吃一个星期了。

星期一上班去，老板娘夸我包子
做得好，她也想学。这时门卫师傅过
来了，看见图片，掩嘴笑，说“我以前
是开点心店的，专门做包子”。我的
天，半个包子师傅遇见了包子高手，
连忙俯首请教许多细节问题：怎样做
褶子好看？怎样才能皮白？怎样的
火候最合适？

学做包子的故事还在继续中
……

儿时的饭桌，始终是不少人长
大后回忆往事的主角之一。譬如
本人，每年一临近立夏，就会想起
当年那锅喷香的豌豆饭。

精于厨事的乡人，历来有吃各
类菜饭、豆饭的嗜好。这在物质贫
乏的早年，既是一种不得已而为之
的俭省，同时带来的益处也很明
显。一来省时，免去了繁琐的烧菜
程序；二则省钱，腌腊制品是过年
备下的，菜蔬又是自家地里现成有
的；三是耐饥，一大碗掺杂了各类
瓜菜的咸酸饭落肚，下午干农活连
点心都可省了。

每年的立夏日，照例是吃豆饭
的日子。但通常情况下，这个豆饭
多指倭豆（蚕豆）饭。因为此时的
倭豆，正值一年中最嫩的黄金期。
然就个人看来，还是首选那更为小
巧玲珑的豌豆来烧豆饭，不仅可
口，格调也高。

豌豆，吾乡称为“细倭豆”。从
乡村走出来的人，对它们肯定不会
陌生。每年深秋收完山芋之后，就
要开始种豌豆了。作为一种蔓生
植物，豌豆在绝大部分时间都藤藤
蔓蔓、婀娜多姿地匍匐在地上，很
低调，很随和。只有到了初长成那
会，方才显露出点小情调。那鲜绿
的叶尖，似弱不禁风的少女，颤悠
悠，柔弱而妙曼。

而此时的绿油油豆荚里，已有
了不甚饱满的小豌豆，掰几个来嚼
一下，有种随季候应约而至、宛如
不谙世事少年般的青涩味道。

等到了倭豆开始与它们交汇
的立夏，原本嫩生生的小豌豆已粒
粒饱满如少妇，用来做菜吃，口感
已然偏老，本应退出舞台，为倭豆
让路了。但要是结合以糯米饭，再
加上几小块流油的咸肉碎（香肠亦
可），三大剑客共同携手演绎出的
一锅饱满晶莹的豌豆饭，却堪称暮
春时节的舌尖盛宴。

我记得当时家里每每烧这饭，

都是往糯米里掺上少许（约四分之
一）粳米，淘好后先煮饭。然后借
着米饭开煮的间隙，将肥瘦相间的
咸肉切丁，用沸水烫两遍，滗去水
后和剥好冲洗滤干的豌豆一起下
油锅爆炒。

豆绿的豌豆一下锅，不过炒个
三五下，就会变成透明的翡翠色，
关火后加入食盐拌匀。等到灶上
的米饭开始咕嘟咕嘟冒泡了，将炒
好的豌豆咸肉丁放到米饭里拌匀，
继续煮上两分钟，一锅香气四溢的
豌豆饭便大功告成矣。

烧成的豌豆饭，雪白的米饭因
吃透了咸肉与豌豆的气息变得精
神饱满，泛出珠玉般的光泽，鼓胀
开来的莹绿色豌豆则像一粒粒镶
嵌在白璧上的翡翠珠子般惹眼，再
加上暗红油亮的咸肉丁隐显其间，
看上去极为诱惑地袭击着视觉和
味蕾。

吃豌豆饭，无需什么配菜，只
要搭碗汤。趁热吃一口，豌豆的清
香和咸肉的腊香，让米饭也跟着愈
发软香起来。那种咸香适宜的口
感让人越吃越想吃，越嚼越醇厚。
往往一不留神，便狠狠地撑着了。
而吃完以后，留在唇齿间的那股子
满满的清新惬意与土地馨香，恰如
回味眼前这暮春气息。

时间的车轮默默转动，一晃已
有多年未吃过豌豆饭了。直到去
年，收到老同学送来的自家种的还
带着清新露水味道的豌豆。面对
如此佳材，当日中午，我又烧了一
次豌豆饭。一则重温下往昔记忆；
二来在这不冷不热的日子里应个
景，也算和即将逝去的春天挥手告
别了。

但或许是用了电饭锅的缘故，
这次烧的豌豆饭，吃起来少了过去
用大灶铁锅烧出来的那种特别的
香气，不能不说是件遗憾的事。
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学做包子
□陈红连

立夏的豌豆饭
□王蕙利


