
食在沅澧

过年要吃汤圆，如同一种仪式，深

深地刻在人们的心底。湘西北将汤圆

叫做“汤丫儿”，前些年津市街上有位

大姐走街串巷，到处听得到她的吆喝

声：“汤丫儿浆，碗甜酒”，仿佛香味随

着声音穿透而来，一点也不输现在的

电喇叭。

小时候母亲常做的是桂花汤圆。

那时糯米稻稀罕，但父亲总有路子弄

到几斤，母亲将糯米暴晒几天，然后装

到陶缸里储存起来，直到腊月里这糯

米才重见天日。春节还有几日时，母

亲就提前磨好晒干糯米粉，准备在过

年时做桂花汤圆招待客人。桂花汤圆

香糯可口，吃起来柔顺滑溜，可惜我们

只能在元宵节那天可以饱餐一顿，其

他时候，只有眼睛直勾勾地看客人吃

的份。

桂花汤圆好吃，做的工序也更复

杂、细致。过去做桂花汤圆，全程纯手

工操作，泡糯米、磨浆、吊浆、晒粉、过

筛、做馅、滚汤圆、煮汤圆，任何一道工

序都不能马虎，母亲前前后后要忙上

好几天。

磨汤圆浆是老工艺，糯米加上一

定比例的粘米，具体根据自己喜好，

喜欢软糯一些就多些糯米，不喜欢那

么粘牙就少些糯米，多些粘米，不过

糯米占比要适当，做出的汤圆才好

吃。糯米粘米混合后淘洗干净，用清

水浸泡，等到米粒含水已经有些饱

满，就开始磨浆。那时都用石磨，一

个人推磨，一个人喂磨，推磨拉磨，反

反复复，乳白的米浆就源源不断从磨

孔流出，人也累得满头大汗。磨好的

浆倒入布袋吊浆，沥干水分，放到太

阳下晾晒，枯干之后捏散成为糯米

粉。

其实湿润的汤圆浆就可以直接做

汤圆了，汤圆浆用手搓、捏、揉，就可

以做成圆的扁的，可做糖汤圆、肉汤

圆，或煎或煮就行。但是做桂花汤圆

要用“滚”的方法。之前要先做馅料，

桂花汤圆馅原料大致有白砂糖、冰糖

碎、干桂花或者桂花酱、化猪油、炒熟

的白芝麻和花生碎、橘子皮制的红丝

等等。将这些原料混合，加猪油搅拌

均匀，再捏制成拇指头大小的丸子备

用。

母亲滚汤圆先要用最细密的箩筛

将糯米粉全部过一次筛，避免糯米粉

子里混杂大颗粒影响汤圆的口感。

“滚”汤圆要用过去那种圆圆深深的

细篾片编织而成的簸箕，摊上一层

糯米粉，再用一个大碗装上干净的

冷 水 ，用 筷 子 夹 着 汤 圆 馅 丸 子 沾

水，再放到簸箕里，一次放二十来

个，不能太多太挤。准备妥当后，双

手端着簸箕，左倾一下，右倾一下，东

摇西晃，馅料丸子滚来滚去就紧紧地

裹上了一层糯米粉，再一个个夹到碗

里沾水（有的是直接喷洒水，也可），

反复多次，就像滚雪球一样，滚到圆

溜溜的接近乒乓球大小即可，拿出来

搁到一边，又开始滚下一批，如此循

环，直到桂花馅料用完。沾水的碗里

还沉淀了不少的糯米粉子，还有一些

桂花馅料，不要浪费，沥干水后，放到

油锅里煎成粑粑，加点红糖，就是货

真价实的糖油粑粑，油光红亮，香甜

黏牙。

煮汤圆就简单了，加一锅水，大火

烧开，将汤圆倒下去，每锅煮的数量根

据锅的大小来定，不能过于拥挤。大

火煮开，压第一道冷水，继续大火煮

开；压第二道水，继续大火煮开；压第

三道水，继续大火煮开，一般压三道水

后，汤丫儿一个个浮在水面上，就已熟

透，用碗盛起来，舀一些煮汤圆的汤，

就可以开吃。一般饭碗可以装三四

个，作为正月间里的待客点心，已经足

够。如果自己吃，肯定要用大碗，母亲

经常念叨，二哥最喜欢吃桂花汤圆，那

时一餐可以吃二十来个，现在想来简

直不可思议。

都说吃汤圆不能心急，热乎乎的

汤圆十分烫嘴，可是放冷了吃总是

感觉缺少一些什么，所以汤圆还是

要趁热吃。用调羹舀着滚烫的汤

圆，先吹口气，又吹口气，第三下再

也憋不住，直接咬开汤圆，里面的馅

料已经融化，桂花香气扑面而来，汤

圆细腻柔和，馅料浓香甘甜，忍不住

一口吞下去，烫得嘴巴直颤，那热度

已经一直滑到了肠子肚儿深处，刹

那间，连话都不会说了，两眼发呆，

黯然销魂，忘乎所以.那桂花香气还滞

留在嘴角，已经迫不及待又舀起一个

汤圆，送进嘴里。

桂花汤圆桂花汤圆 ■辜建格

网上有报道称：“茶水会腐蚀不锈

钢器皿析出重金属铬，长期用不锈钢

保温杯泡茶会慢性中毒。”那么，真相

到底如何？记者采访了河南农业职业

学院教研室主任蒋萌蒙。

蒋萌蒙说，我国《食品安全国家标

准不锈钢制品》中规定：不锈钢器皿的

铬迁移量，应不超过 0.4 毫克/平方分

米。这个数据是将不锈钢器皿放在4%

的乙酸溶液中，煮沸30分钟，再室温放

置24小时后测出的析出铬的量。而相

比乙酸，我们所泡的茶水中的酸含量

实在不值一提，况且也不会有人会让

茶水在不锈钢杯里沸腾30分钟，再放

置24小时后饮用。因此，不锈钢保温

杯泡茶会中毒的说法是错误的，这种

离开剂量谈毒性的言论，实属危言耸

听。

茶水不会使不锈钢器皿析出重金

属铬。所以，我们更应该关心泡茶所

使用的不锈钢杯子是否合格，是否符

合国家标准的不锈钢食具要求，可从

以下两点判断：

1.看产品上标注的不锈钢类型。

尽量选择标有“304 钢”字样的产品，

“304 钢”是铬迁移量较小的一种不锈

钢。

2.看外观。观察不锈钢保温杯的

内壁是否平整、光滑且光泽度一致。

此外，新鲜的柠檬汁也可以帮助检验

不锈钢保温杯是否合格。用新鲜柠檬

榨汁，将柠檬汁倒入不锈钢保温杯

内，十几分钟后，倒掉柠檬汁，如果不

锈钢保温杯的内壁留下明显的痕迹，

就说明该不锈钢保温杯质量不佳，容

易被腐蚀，建议消费者谨慎使用。

■据《大河健康报》

不锈钢保温杯
泡茶会铬中毒？

专家：泡茶时铬迁移量
很低，不会使人中毒

生活中难免有当天没有吃完的饭

菜，对于还能再次食用的剩饭菜要做

到以下几点才能保证食用安全。

1.科学存放减少用筷子等餐具对

剩饭菜进行翻动的次数；剩饭菜要用

安全、清洁的食物餐盒；剩饭菜要放入

冰箱的冷藏室存放。

2.建议剩肉不剩菜肉食比蔬菜更

易存放。

3.吃剩饭菜前要热透剩饭菜热透

后会更加安全，不仅可以还原食物味

道和口感，也能够规避许多食品安全

问题。

4.不要反复加热。虽然热透的剩

饭菜安全风险小，但反复加热缺点较

多，比如营养损失、口感下降、亚硝酸

盐问题等。 ■据科普中国

剩肉不剩菜
吃前要热透
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