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郑清璧 晋江人，晋江市老年大学书
画学会常务理事、晋江市第四届楹联学会
顾问。
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“吃五乡米粉 思故乡之情”，早
在上世纪八十年代，“五乡米粉”就出
口东南亚、欧美国家，得到海外华侨
的高度认可。“五乡米粉”也成了人们
心心念念的家乡之味。

“那时，村里家家户都做米粉，
但是现在都没人愿意做了。”黄金木
说，因为工序太复杂，活又累，很多
年轻人都不愿意做手工米粉了，“手
工米粉的利润微薄，现在的年轻人

看不上，也根本不愿意吃这份苦，宁
愿选择外出打工。”黄金木说，现在
村里只有像他这样年纪比较大的人
还在坚持制作手工米粉。现如今，
在他的手工作坊工作的工人也都是
上了年纪的。

“能做多久就做多久吧。现在，
我的儿子和儿媳开始过来帮忙了，希
望这个家乡的味道能一直传承下去，
不要断掉就好。”黄金木说。
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晋江市第二医院
开展老年健康科普

本报讯 为弘扬中华民族爱老敬老传统
美德，推动医院老年友善建设，晋江市第二医
院（安海医院）老年医学科日前开展了“安医相
伴”主题活动。

活动中，该院老年医学科医护人员为科室
老年病患送去祝福，同时发放慰问品。现场还
为老年病患及家属开展了《脑血管疾病的预
防》科普讲座，用通俗易懂的解释和生动的图
片向老年病患普及预防中风的相关知识。

资讯

米粉在闽南人的餐桌上扮演
着不可或缺的角色。咱厝晋江安
海的“五乡米粉”，在海内外享有盛
誉，是不少人念念不忘的故乡之
味。追溯起来，“五乡米粉”的历史
已有200多年。

“五乡米粉”指的是安平桥北
畔的水头村、西边村、后埭头村、东
井村、壳厝村五个乡出产的手工米
粉，因为米粉质量好，人们便把这
五个乡生产的米粉统称为“五乡米
粉”。

曾经，“五乡”一带的手工米粉
作坊高峰时曾经达到二三十家。
随着时代的发展，手工制作赶不上
机器批量生产的速度，如今手工米
粉的作坊已越来越少，规模及产量
也大不如前。

71 岁的黄金木是少数仍然从
事手工米粉制作的人，从16岁卖米
粉，到后来做米粉，55年来，黄金木
的生活里，只有米粉。一根根、一
捆捆洁白的米粉串起了他的一生。

秋日上午，和煦的阳光下，安海
曾埭村地势较高的一片宽阔晒粉场
上，成片白花花的米粉在阳光下闪耀
着迷人的色泽。几个人在米粉中间
穿梭，不时翻晒着米粉。

其中，个头比较小的正是这些米
粉的主人黄金木。只见黄金木双手
在雪白的米粉上轻轻拍打、将成团的
米粉挪松。而后，将整片米粉连着晾
架一起翻转方向。这是制作手工米
粉非常关键的一个环节——晾晒风
干，根据风的大小和方向调整晾晒的
角度，一直等到米粉自然风干为止。
为此，黄金木常常要在太阳底下守上
大半天。

眼前的黄金木黝黑壮实，一点不
像是71岁的老人。常年的劳作，以及
风吹日晒，让他看上去有着健康的活
力。“每天都这样，习惯了。”黄金木说，
手工制作的米粉，不仅讲究材料，更讲
究天时，“这是看天吃饭的活，米粉做
得好不好，全看最后这一关。”

手工米粉作为一种传统技艺，要
经过挑选大米，然后浸米、磨浆、压
干、搅拌、蒸煮、碾压、制粉、漂水、摊
凉、成型、晒干、包装等多道制作工序
才能完成。最后一道晾晒环节，要依
靠自然风干。

从事一辈子的手工米粉制作，
黄金木对这些工序了如指掌，对每
一个环节都有着自己的经验。“晾晒
过程中，风比太阳更重要。像现在，
就是最好的晾晒季节，从农历八月
之后到十二月，可以说是做米粉的
黄金季节。”黄金木说，农历八月之
后吹的是北风，米粉容易干，晾晒出
来的米粉就比较白，而且久存不
坏。而农历八月之前刮的是南风，

米粉不容易干，存放久了容易返
黑。“所以，在闽南，春夏都不太适合
做米粉，秋冬的天气最合适。”黄金
木算过，一年 365天，适合做米粉的
天数最多 110天左右，“这样的天气
都是加班加点地做，懂行的人都喜
欢买这个季节做的米粉。”

为了赶上最好的晾晒时间，凌晨
四点半就要保证晾晒前的制作工序
全都完成。“凌晨四点半开始往晒粉
场运送，然后铺晾，这个过程要持续
到早上八点半。最近每天要做160多
编，每次只能运送 50编，全部运送完
就得4车。”黄金木数着晒粉场上用竹
子做成的粉编，说这 160 多编有
600公斤，最多的时候一天要做 750
公斤，运送的时间就更长了。

运送铺晾完成并不意味着结
束，还要时刻有人盯着，一来怕大风
把晾架吹倒了，二来要根据风的大
小调整晾架的高低，根据风的方向
调整晾架的方向。因此，黄金木的
心不到米粉晒干收起便无法放下
来。现在，每天都有 3个人负责在晒
场上不停地翻晒、将米粉挪松。“像
这么好的天气，一般 1个多小时翻晒
挪松 1次，3次就可以风干了。天气
不好的时候，就得要五六次。”黄金
木说，晾晒的时候不仅挑天气，还挑
地方，要保证晒粉场没有遮挡，风可
以对流。

这些经验是黄金木一点一点累
积出来的。从他的爷爷辈开始，家里
人就开始以米粉为生了。16岁那年，
他踏上了卖米粉的道路，再后来在村
里的生产队做米粉。上世纪九十年
代初，他承包下村里的米粉厂，将全
部身心投入到手工米粉的生产。

晒晾风干看似很辛苦的活，但这
之前的工序也不轻松。“制作米粉前，
米要进行长时间的浸泡。”黄金木
说。米粉的原料是大米，在制作的前
一天必须在米池里泡上一定的时间，
通过发酵，大米的色泽、香甜才能慢
慢显露出来。这米不是普通的米，必
须选用贮存 6个月至 1年的粗稻米。
浸泡也是有讲究的，夏季一般浸泡 6
至8个小时，冬季则需要10至12个小
时。

大米提前浸泡后，后续制作则从
凌晨1点就要开始。历经磨浆、压干、
搅拌、蒸煮、碾压、制粉、漂水、摊凉、成
型等环节，每一个步骤都是靠人工完
成。“有改变的就是这个，你看，这个电
动石磨，比以前方便多了，过去用牛拉
石磨，效率低又不卫生。”

虽然和从前一样是手工制作米
粉，但黄金木觉得现在比从前幸福很
多，不仅有更高效的工具，也有了更
精准的天气预报。“我每天必做的事
情就是看天气预报，根据天气预报来

决定要不要浸米。”黄金木说，以前没
有天气预报的时候，遇到坏天气，米
又浸泡下去就坏了。“浸好的米3天之
内一定要做成米粉，不然就废了。”

虽然有了更高效的工具，但是黄
金木在许多关键环节还是坚持手工
制作。“现在很多工厂生产的米粉都
是用机器烘干的，把天然晾晒改成机
器烘干，制作出来的米粉在口感上和
传统工艺相比有很大的差距。手工
米粉拥有天然的香味和色泽，吃起来
韧性爽口。用机器烘干的米粉煮后
会干涩。比如炒米粉，机器烘干的米
粉要用很多的油，而自然风干的只要
一点点油就很润。”

对于自己的手工米粉，黄金木引
以为傲，“不仅泉州地区的人来找我
买，东南亚一些华侨都专门托人来买，
每年都会带很多过去。”黄金木会根据
不同地方的客户习惯制作不同规格的
米粉，比如惠安当地比较喜欢粗一点
的米粉，制作的时候就会做得粗一
点。“手工制作才可以这样调节。”
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看天吃饭的手工活 已坚持55年 为了口感 坚持手工制作

希望坚持下去 传承家乡的味道

本报讯 近日，由叶海山所著的《史志情
缘》被列入“晋江地情丛书”正式出版。

《史志情缘》主要收录关于晋江人文、地理
等方面的史话。全书介绍了大量晋江的历史知
识、专业知识、地域行业概况等，勾勒出晋江地
情的基本框架。选取的题材、话题，是能反映地
方经济社会发展中有意义的片段、场景、细节，
是可以“留痕的史迹”。

叶海山是晋江东石人，今年已经 85岁高
龄，现为国内多个作家协会会员，同时是晋江市
老年大学诗词学会荣誉会长。已出版多部文
集，作品在各级大赛中多次获奖。

85岁再出新书
叶海山《史志情缘》出版

本版由本报记者黄海莲、吴清华、李杰采写


