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好物 Good thing

“糍粑”是张家界土家族民间流传
的地道小吃。尽管现在工业发达，物
流畅通，各种美食选择甚广，但用传
统手工制作的糍粑却是不少张家界人
无法抹去的儿时记忆。
每年水稻成熟，新米上市的时

候，乡里的人们就开始打糍粑庆丰
收。新鲜出炉的手工糍粑馋倒了不少
吃货。
秋冬季节，打糍粑在乡下是很常

见的光景。打好的糍粑，除了现吃，
还可以晾干后用传统的山泉水浸泡保
存作为年货储备。还有人将其真空包
装，带去赶集，这种传统手工制作的
糍粑瞬间就变成了最走俏的土货。
春节期间，走亲访友，尤其是亲

朋相聚，围着火炉，烤几个糍粑，抹
上一层香辣的霉豆腐，咬上一口，真
是人间至味。
相比一咬就断的机器糍粑，土家

手工糍粑经过千次捶打后形成韧劲，
像芝士一样可以拉丝，十分糯软。
说到做糍粑，精材固然重要。但

对于传统手工糍粑而言，最大的秘密
在于过程。泡、蒸、打、揉等工序，
每一步都是很考究的技术活。
做糍粑需要提前一天准备食材。

先将精选的糯米舂洗干净后，放在木
盘里浸泡整个晚上。第二天，把糯米
在柴火灶上用木甑蒸一个小时左右，
至完全熟透。然后，把热腾腾的糯米
饭倒进石臼进行捶打，即“打糍粑”
环节。
捶打需要两个人配合，一人一根

木槌，十分考验力度和默契。糍粑要
趁热打，配合好的默契，把握好的节
奏，每一次的用力都不能乱。面团不
停的轮番捶打，保证均匀受力。
每锅糯米至少要捶打 2个小时以

上，这样打出来的糍粑更加细腻柔

软，而被敲打的次数越多，糍粑吃起
来的口感就越是软糯。打好后的面团
放在案板上，洒上些糯米粉，一捏一
拧一搓，厚薄均匀，糍粑整齐地摆放
在桌子上。
糍粑冷却之后，用山泉水浸泡

着，这是土家人特有的保鲜剂，隔十
天半月换水滋养，放很久都不会流失
它的鲜味。
手打的土家糍粑，随便煎、炸、

煮、烤都好吃。用油两面煎黄，撒上
红糖汁或蜂蜜，就好吃得不得了。

电视剧《白鹿
原》中，鹿兆鹏给
了黑娃一块点心。
没想到黑娃一个决
绝的后甩就把这块
点心扔出了几米
远。他说道：“免
得我夜里做梦都在
吃，醒来流一摊涎
水⋯⋯”
原来，这份因

为太好吃才被“嫌
弃”的点心就是被
誉为“秦式点心之
首”的水晶饼。
水晶饼历史悠

久，距今已有1000
年的历史，相传它始于宋代下邽
县，曾与燕窝、银耳、金华火腿齐
名，被誉为“秦式点心之首”。
水晶饼内里包含：白糖、冰

糖、青红丝、猪板油、核桃仁、瓜
子仁、玫瑰花酱等馅料，而外层则
是薄薄的一层层酥皮。
它金面银帮，起皮掉酥，凉舌

渗齿、甜润适口，曾让慈禧过广济
街口时闻香止辇，驻足品尝，并钦
点为了“贡品”。
水晶饼里没有水晶，如同老婆

饼里没有老婆一样。它任性叫做
“水晶饼”的缘由要从北宋时代讲
起。
相传北宋，丞相寇准从京都开

封回到陕西渭南探亲。恰逢其五十
大寿，乡党们为其祝贺寿辰。酒过
三巡后，手下人捧进精致的桐木盒
子，里面装着50个晶莹透亮如同水
晶石一般的点心。并赋诗一首：“公
有水晶目，又有水晶心，能辨忠与
奸，清白不染尘。”落款是渭北老
叟。
寇准感慨万千，当即留下一块

点心作纪念，并给它取了一个好听
的名字——“水晶饼”。从此，水晶
饼美名远扬，并很快传入民间，经
久不衰。
水晶饼虽然没有水晶，但也是

名副其实，因为它寓意了一颗清白
正直的“水晶心”。
水晶饼内馅里有位“大咖”实

在惹人注目，那就是“青红丝”。
虽然青红丝配色大胆，但其实

是种很小清新的食材。其原料是鲜
橘子皮，用新鲜的橘子剥皮切丝，
浸泡去苦味，用食用素材染成红绿
色，再用糖腌制烘干而成，口感爽
脆香甜，放在水晶饼里绝对是点睛
之笔，解腻去火，内馅点缀着青红
丝，也寓意着喜庆和富足。
青红丝对原料的要求挺高，制

作工艺相对繁琐，批量生产不现
实，因此市面上出现很多以次充好
的产品，青红丝也因此而失去了灵
魂，味道大跌。
所以，想体验青红丝的妙处，

一定要品尝正宗的水晶饼，回味儿
时在内馅里寻找那几缕青红的快乐。
来自：微信公众号“长安有礼”
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喝茶，是中国人骨子里的习惯，
中国人与茶的缘分，可以追溯到黄帝
时代，“神农尝百草，日遇七十二毒，
得荼（茶）而解之。”
鲁迅先生《准风月谈》中有一题

叫《喝茶》的随笔，其中“有好茶，
会喝好茶，是一种清福。”

我国与茶有关的诗
词不胜枚举。白居易在
《问刘十九》 中写道：
“绿蚁新醅酒，红泥小火
炉。晚来天欲雪，能饮
一杯无？”
看见茶色，就仿佛

看 到 了 宁 静 。 闻 到 茶
味，就仿佛闻到了春天。
中国的茶文化也包

含多元，我国各地对茶
的配制是多种多样的：
有潮州凤凰单丛茶、有
太湖的熏豆茶、湖南的姜盐
茶、成都的盖碗茶、台湾的冻顶
茶、杭州的龙井茶、福建的乌龙
茶等。在宁夏，最出名的当属八宝
茶。
八宝茶，也称“三炮台”，八宝茶

以茶叶、宁夏枸杞、桂圆、葡萄干、
核桃仁、芝麻，红枣，再添上一块亮
晶晶的特质手工蜂蜜冰糖，用“三彩
杯盖碗”做器皿，再用开水冲泡，水
到茶起，香甜可口，滋味独具，并有
滋阴润肺、清嗓利喉之功效。
所谓“三炮台”，其实就是习惯使

用的连盖的茶碗和底座小碟三件套，
西北人称为三炮台。用这种茶具泡
茶，有盖可以保温，端起来喝茶又不
烫手。
勤劳质朴的宁夏人，总会在来客

的饭桌上摆上一碗八宝茶，那代表了
他们的热情与尊重。宁夏的女人们大
都会抓八宝茶，老人们清早起来便要
喝一碗浓郁香甜的八宝茶，孩子也在
这样的环境里将八宝茶的魅力种进了
血液里。一碗茶，就是宁夏人的江湖。
把简单的事用心做，“刘三朵”八

宝茶就在抓茶与泡茶这两个简单的动
作里，让八宝茶千里飘香。
它注重养生与健康，打破了传统

八宝茶的局限，不再是壶中的老八
样，而是结合了每种花草的特性，制
出了很多系列的养生花茶。有一碗
茶，二十余种配料。将“混搭”方式
的八宝茶做成一种流行，一种文化，
“刘三朵”已成为宁夏八宝茶的明珠，
被评定成为宁夏非物质文化遗产。
在宁夏，冬日午后的阳光是温柔

的，冬日的午后也是安静的，冬日里，一
碗八宝茶，是最安逸舒适的陪伴。
来源：微信公众号“宁夏文化和旅游”

手工糍粑捶打上千次成就美味
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八宝茶八宝茶，，煮沸宁夏人热情的养生煮沸宁夏人热情的养生““高汤高汤””


