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编者按
有些味道，或许言语无法将

其描述，但记忆却将其久久收藏。
跳跳糖的甜、魔法士干脆面

的香、辣条的辣、“绿舌头”的酸
甜⋯⋯那些零食或许早已被岁月
所淹没，但它们的味道却从未遗
忘于我们的唇齿之间。
铁皮青蛙的微微金属味、印

着流行卡通人物卡片的油墨味、
贴画的胶水味、拉绳陀螺的塑料
味⋯⋯那些玩具的气味里承载着
我们整个童年的乐趣。
从本周起，本报推出《寻找

那些熟悉的味道》系列报道，聊
聊味道背后的故事。
都说民以食为天，味道勾连

起来的记忆，即便跨越千山万
水，也能给我们带来内心深处的
慰藉。那些隐藏在大街小巷的曾
经熟悉的味道，随着人们逐渐搬
离熟悉的环境，随着店铺的拆迁
搬离，可能渐渐淡出了人们的视
线。这一期，我们先来重温一下
梅花糕的香甜和番薯干的嚼劲吧。

记者 颜婷婷 文/图

1月 23日下午，记者路过太平街道人民中
路，发现一老房子前晒着不少番薯干。
经过了前几日雾蒙蒙的阴雨天，当冬日的暖

阳透过云层洒向大地，阿婆赶紧把之前就蒸好、
切好的半成品番薯干都搬了出来，“再不晒，就
要坏了。”
番薯干，是以番薯为原料经过蒸煮、切块、

晾晒而成的。在上世纪五六十年代，番薯干是农
村孩子为数不多的零食，它味道香甜，口感软
糯，既能解馋又能充饥，从秋冬季节开始，可以
一直吃到来年春天。相信很多小时候吃过番薯干
的市民，肯定会对童年的香甜味道念念不忘。
传统的番薯干制作技术不难，但工序繁琐，

要经过清洗、蒸煮、切片、晾晒等多道工序，而
且全靠太阳照射，直到黄中带红，色香味俱全。
咬一口番薯干，尝的是风的味道、阳光的味道，
更是时间的味道。
曾经，记者也制作过番薯干，结果，好几次

都以失败告终。有一次，是番薯的蒸煮时间没有

控制好，时间太长了，软得根本没法切。记者赶
紧跟阿婆“取经”。
“时间长了，番薯软了，自然是不行。时间
短了，番薯里面还是硬的，肯定也不行。要时刻
留意着，筷子刚刚可以戳进番薯的时候就可以
了。”阿婆说，等番薯凉了再切片，热的时候太
软，一切就变形了。至于厚度，两三厘米就差不
多了。
晾晒是制作番薯干关键的步骤，冬天的北风

是最好的，吹个两三天，番薯干就差不多成了。
“每个人的口感不同，还是要自己把握。有的人喜
欢吃软一点的番薯干，晾晒的时间就短一点；喜
欢硬一点的，晾晒的时间就长一点。也没有什么
标准答案，适合自己的口感就好。”阿婆说。
街上也有一些现成的番薯干卖，比起自己做

的，卖相要更好。有市民说，自己做的番薯干，
在阳光下曝晒一段时间后，会变黑。关于这个问
题，其实很好解决，记者了解到，蒸煮红薯前，
将红薯放在盐水里浸泡10分钟左右，可以有效防
止红薯氧化发黑，有兴趣的市民可以在家试一试
哦。

晒番薯干，
晒出冬日“阳光味道”！

阿公梅花糕曾“消
失”了一段时间
如今，有了自己的小店面

早在2001年，朱先均就骑着一辆三轮车，开
始在贪吃街（现在十足超市的位置）卖梅花糕
了。朱先均老家在松门，原本是做生意的，退下
来把生意交给孩子后，他跟着亲戚学了制作梅花
糕这门手艺。“说起来，亲戚做梅花糕，最早是在
四五十年前，一直坚持传统的做法，所以我们的
梅花糕口味很正宗。”
没有招牌，时间长了，熟悉的老顾客都称之

为“贪吃街的阿公梅花糕”。
不过，四五年前，阿公梅花糕“消失”了。

朱先均笑着说，当时，流动摊点影响市容市貌，
是整治的对象，再加上自己年龄也大了，所以选
择了“退休”。
没卖梅花糕的这几年时间里，虽然时间上挺

自由，但忙惯了的朱先均有些闲不住。一年前，
得知贪吃街的店面费有所下降，朱先均决定，租
一个店面，重新开张。
店面不大，只有8.5平方米左右，分成了前后

两个区域。前面卖梅花糕，后面则用来放一些制
作材料。“有自己的店，感觉更加稳定一点。以前
一遇到下雨天，就没法出摊了。”朱先均说。
冬天这个季节，梅花糕的生意不错，一锅刚

出炉，很快就没剩几个了，顾客一般都是3个、6
个地买。来买梅花糕的很多是老顾客。“有好多人
发朋友圈，说贪吃街的阿公梅花糕又开了。”朱先
均特别感谢老顾客的捧场，有些老顾客特意从松
门、石塘赶过来，还有些顾客人在杭州，就托家
人寄过去。
生意好的时候，朱先均一天最多可以卖到近

30锅，但受疫情影
响，近来生意相对来
说要差一些。

梅花糕制作有讲究
刚出锅时口感棒棒哒

刚出锅的梅花糕味道是最好的，一锅卖完
了，朱先均赶紧开始制作下一锅。
这锅，一看就有些年头了。都说“工欲善其

事必先利其器”，要制作出美味的梅花糕，一口好
锅必不可少。“这是铜锅，20多年前，我在路桥定
了三四个，现在已经基本上买不到了。铜锅是纯
手工制作的，老一辈的人年龄大了，不干了，后
辈也不愿意从事这门手艺，觉得不赚钱。”朱先均
说，现在新开的店，用的是铝锅，做出来的梅花
糕口感上就比不上铜锅了。“有时锅有了小问题，
就自己修修。”铜锅有 19个孔，一次可制作 19个
梅花糕。
铜锅配的是煤炉。朱先均没有选择电磁炉之

类的，虽然用电的可能更方便，但他依然坚持传
统的做法。同样，这个煤炉也用了二十多年，他
一直没换过。
锅热着，朱先均迅速地往每个孔里刷上了一

层油，然后注入调好的面糊。调面糊很关键，面
粉、水量都要控制好。以前搅拌，全靠手力，现
在有了机器来助力。“机器搅拌的吃起来更有嚼
劲，因为用力比较均匀。”
梅花糕好不好吃，馅料决定着成败。馅料里

有豆沙、芝麻、花生、红糖等。馅料的味道，朱
先均调了好几次，太甜了，吃着容易腻，在他看
来，微甜是刚刚好的。面糊烤了几分钟，朱先均
往中间嵌入馅料。
最后，在面糊上撒上红糖、芝麻，静静地等

着，待表皮焦焦脆脆，梅花糕就可以出锅了。

开通移动支付、推出外卖
老人做生意也“与时俱进”

记者注意到，店面的招牌写的是“刘素
娥梅花糕”。刘素娥是朱先均老伴的名字。以
前，朱先均在贪吃街卖梅花糕，老伴则在卖鱼桥
那儿卖。“营业执照是以她的名字注册的，所以，
就用了这个招牌。”朱先均说。
当记者问到，“你和老伴的名气谁更大一些

呢？”朱先均想了一会儿，笑着说，“应该是我
吧，贪吃街的阿公梅花糕，大家都知道。”
为了更好地吸引顾客，店里开通了移动支

付，还推出了外卖，“这些都是我自己弄的。”别
看朱先均已经快 80岁了，但还挺“时髦”，日常
也喜欢玩微信。“做生意也要‘与时俱进’。现在
一天收到的现金也就几十元，大家都习惯用微信
或者支付宝支付了。”朱先均说，外卖订单平时也
有，但相对来说，还是来店里的顾客多一些。
梅花糕也涨价了，20多年前，只要 0.5元一

个。“后来，涨到了 1元一个，1.5元也卖过。”朱
先均说，现在是10元3个。
离店不远处，朱先均曾经摆摊的老式三轮车

就停在那儿。一些学校举办美食节，会邀请朱先
均去那儿现场制作。这个时候，老式三轮车就派
上了用场，他们夫妻俩把工具往车上一放，就可
以出发了。“梅花糕很受学生们欢迎，队伍排得老
长了，一个锅哪里来得及，要两个一起开工。”看
到孩子们如此喜欢自己做的梅花糕，朱先均特别
开心。
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酥脆的外皮

，饱满的馅料

，暖了胃

，甜了心
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冷飕飕的天气里，捧一个热腾腾的梅花糕，咬上一大口，中间的红糖汁瞬间溢了出来，甘甜在口中蔓延开来，忍不住赞叹，太好吃
啦！
酥脆的外皮，饱满的馅料，暖了胃，甜了心。
就像老婆饼里没有老婆，狮子头里没有狮子，梅花糕里也没有梅花。
那为什么叫这个名字？
相传乾隆皇帝下江南时见其形如梅花，色泽诱人，故作品尝，入口甜而不腻、软脆适中、回味无穷，胜过宫廷御点，拍手称快。因

其形如梅花，便赐名梅花糕，流传至今。
以前，在街头小巷或学校门口，经常能看到梅花糕的

影子。近年来，竟愈发少了。
从太平街道人民路这边的入口拐进贪吃街，

没走几步路，就可以看到一家卖梅花糕的小
店。店主是一位头发花白的阿公，叫朱
先均，今年已经78岁了。

1.店面的招牌写的是“刘素娥梅花糕”，
刘素娥是朱先均老伴的名字。
2.热锅刷油。
3.注入面糊。
4.撒上满满的红糖。
5.烘烤，等待出炉。
6.朱先均卖梅花糕20多年了，一直坚持

传统的制作方法。
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@zjay：一个吃的炸出多少贪吃鸠，老城区弄个美食街，就叫城市的烟火味。
@丹莹：梅花糕，小时候的回忆 。后来回温岭再也没有找到过。下次回温岭一定要打卡！
@DEINES：读初中时，学校边上梅花糕1个0.07元。放学了，买上3个0.2元，吃了再回家。后来毕业了，就

再也没怎么吃过了。现在那个地方也拆了重新造房子了。

扫二维码，
一起来聊聊记忆中的梅花糕


