
制作的地方变了，味道却不曾
改变，许多陈埭的老客户还惦记着
吃了几十年的老味道，专门来订
购。传统的味道也俘获了周边村
邻的心，“林记的碗糕好吃，我们附
近的村子都吃她家的碗糕。”安海
庵前村的沈诵屉说，虽然庵前村与
林厝村距离挺远的，但是人们还是
会特意去买林家的碗糕吃。

为什么林家的碗糕会让人念
念不忘呢？林花片说，碗糕要好
吃，是有“秘诀”的。“米要用好的
米，还得是陈的米。打的浆要厚，
蒸的温度要控制好，蒸出的碗糕
才会‘笑’，才会软润好吃。”

制作碗糕用料很简单，只要
有大米和水就能做出来。但要做
出好吃的碗糕，却不是简单的
事。“制作碗糕从选米开始到装袋
结束要十几个工序，从第一步选
米开始就很有讲究。”林花片介绍
说，首先要挑选好的米去水中浸
泡，浸米要两三个小时。“我们家
的米选用了三种米，按比例混合
去制作，这也是我们家碗糕好吃，
和别人家味道不一样的原因。”原
来，在制作碗糕的数十年里，林花
片发现单纯用碗糕米（泉州人把
制作碗糕的大米叫作碗糕
米）味道香气都比较一
般。她尝试着把不
同的米混合在一
起制作，最后挑
选出了两种米
和碗糕米混合，

终于制作出了她理想中的充满了
米香的碗糕。“我舍得用好米，你
看五常米做出来的就是香。”林花
片说，除了用好的米以外，米还必
须是陈年的，“当季的米做出来的
碗糕会粘嘴粘手，一定要用陈米，
水分消了，做的碗糕才会好吃。”

选米后浸米，浸米后要将泡好
的大米倒入磨米机中磨浆，磨米时
加的水会影响浆水的厚薄，“加水量
要控制得好，浆水太厚太薄会影响
碗糕的品质。”林花片说，磨好的米
浆要发酵，这是制作碗糕最重要的
一步。发酵时长根据天气冷暖而
定，从8个小时到十几个小时不等，

“天气冷的时候发酵时间长，天气热
的时候，发酵时长则比较短。”发酵
完加入白糖或红糖，搅拌均匀，再把
搅拌好的米浆分装到瓷碗里，然后
上炉去蒸，“一般蒸25分钟到30分
钟左右。”林花片说，蒸出来的碗糕
要趁热从瓷碗中取出，凉了就取不
出来了。取出装袋打包好，制作流
程才算完结。她一边说着，一边从
瓷碗取着碗糕。只见她一手握着
瓷碗，一手一掐一扭便完整地把碗
糕从碗里剜出来，动作一气呵成。

林花片手中的瓷碗是特别订
制的，“一直以来我们都用瓷碗
做，用瓷碗蒸出来的碗糕，更卫
生、更好吃。”因为长期用瓷碗制
作，林花片家的瓷碗用量很大，家
里长期备着上万个瓷碗。“每次都
要定做五六千个，一些旧的磕破
角的会扔掉，再补充进来。”

“平时做七八十斤，节假日，
或者初一、十五前一天都要做两
三百斤。”林花片告诉我们，她每
天要做五千多块碗糕，过年过节
就要做上万块。单是洗一万多个
瓷碗，三个人就要花费半天的时
间。“现在很多人会用纸杯做碗
糕，省事不用洗，可是纸杯做出来
的碗糕不卫生也不好吃。”这些
年，林花片坚持吃的碗糕一定要
用瓷碗，只有在逢年过节，客户要
求做一些祭祀用的“福杯”碗糕
时，才会用纸杯蒸。“这些碗糕上
面都会用红色素‘点红’，象征着
吉祥喜庆。如果是日常吃的上面
就不会点这个红点。”

去 年,
林花片的女
儿林阿黎将
传统的柴火
灶升级成了

现代工艺，规范
了生产流程。
“我们将柴火升

级为电蒸汽炉，更卫生，出
品也更好。”林阿黎说，柴火灶靠
人工控制火候，出来的品质不稳
定，“柴火的干湿程度会影响温
度，用柴火温度不好控制，出品就
有好有坏。而且制作过程中，柴
火灰也会飘到碗糕上，不卫生。
我们升级工艺后，保留了原来传
统的好味道的同时，更卫生，温
度控制得更好，碗糕蒸出来的品
质也就更稳定。”

“从我爷爷开始做碗糕到现

在，我们家做碗糕 50多年了，现
在母亲年纪大了，舍不得这门手
艺，我接手起来做，一个是想让她
安心有人传承她的手艺，一个也
想让这门手艺有更好的发展。”林
阿黎说，为了升级整个生产车间
和生产工艺，她们花费了很多心
血。升级后，母亲不用那么劳累，
只这一点就值得了。

“现在没有以前那么辛苦了，
不用烧柴火就省了不少力气。”林
花片说。记者看到，林花片的手
因为长期洗米、洗瓷碗，手指都被
泡得发白，而长期的劳作也让她
的腰和腿脚伤病不少。

林阿黎不仅将制作工艺升
级，也将碗糕的销售打开了新的
局面。过去，林花片挑着担子四
处吆喝；现在，林阿黎将自家的碗
糕卖进了现代大超市里，一盒一

盒摆上了超市货架，送到了各大
菜市场的糕点铺中，“很多人还通
过微信、网络来购买。”林阿黎说。

“好了好了，这一炉可以出炉
啦。”林花片母女俩将蒸炉中一盘
盘的碗糕转移到案板上，刚刚出
炉的碗糕在小小的瓷碗里绽放出
一朵三瓣的花来，“我们说这是碗
糕‘笑了’，如果做出来碗糕没有

‘笑’，那就失败了。”林花片说，闽
南有句俗语：煎粿蒸糕发新年。
因为制作碗糕需经过发酵，便取
其“发”的寓意，代表着发达、发家
致富等，寄托着人们的美好愿
望。另外，发酵过程把握得好，蒸
时火候控制得当，碗糕的顶部就
会像开花一样，又像“笑脸”，象征
了喜乐。“虽然做这个很辛苦，但
是每天看碗糕‘笑’，我也跟着开
心。”林花片说道。

晚晴匠人

安海71岁林花片：

每天都看碗糕“笑”
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本报讯 12月8日上午，晋江罗山街道华泰社
区活动中心广场热闹非凡，华泰社区老年人协会
的 100多名老年会员聚在一起，进行老年健康拍
打操学习活动。大家在音乐中，随着老师教导的
动作，学习拍打操。

华泰社区老年人协会会长张淑勤介绍，此次
活动是响应2023年老年健康促进行动而组织的，

“这一套拍打操运动下来，全身都舒展了，大家都
觉得锻炼变得有趣了。我们引导大家学习老年健
康拍打操已经快一年了，很多老人早晚都会过来
学习。今天的活动对大家之前的学习有了一个检
验，大伙都觉得拍打操对老年人的健康有很大帮
助。未来，我们将会组织更多这样的锻炼活动，让
大家一起愉快地运动起来。”

资讯

老友齐学健康拍打操
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“碗糕”，在闽南人的味蕾记忆中

占据着一席之地。一碗豆浆或者一

碗花生仁汤配上一块碗糕，大抵是每

个闽南人都吃过的早餐了。过去，家

家户户都会炊碗糕;现在在咱厝晋

江，很多地方都有做碗糕的老手艺

人，像内坑的黎山村、安海的坝头村

等，因为做碗糕的人多，还被人们亲

切地称为“碗糕村”。此外，还有许多

做碗糕的老手艺人散布在晋江的各

个村庄里，安海林厝村就有一家传承

了三代、卖了半个多世纪的碗糕铺。

这家碗糕铺的“掌门人”是71岁的林

花片，她制作碗糕已经有39年了。

清晨，只要走过晋江安海镇前埔村林厝自然
村林厝二里 52-1号，便能闻到一阵阵香甜的碗
糕味。这里便是林花片制作碗糕的加工点。

“我今年71岁，做碗糕39年了。”林花片一边
说着，一边将篮子里的瓷碗摆放在蒸盘上，小小
的瓷碗一个接一个整齐地列队摆在蒸盘上，呈现
出朴素的美感。“这一盘一般有 67个或 66个，每
天要摆100盘左右。”林花片说，她们每天都要做
六七千个碗糕，遇到年节，每天则要做上万个。

“做了30多年了，没有停过。”
林家做碗糕的历史要追溯到52年前。“那时，

我公公到陈埭开了一个碗糕铺子。他做了 13年
后，我才去接手，当时只想着去帮忙做一做，没想
到一做就快40年了。”林花片说道。

起初，林家碗糕铺子开在陈埭鹏头村，一直
沿用传统的柴火灶。“那时每天要做100多斤，晚
上9点就开始做，要做到早上5点。”林花片说，做
好的碗糕大多数批发给糕点贩子，剩下的就要自
己挑着去卖。“挑着担子到鹏头、四境去卖，边走
边吆喝，‘碗糕’的声音一出去，就会有很多人出
来买。”林花片很自豪地说，陈埭周边很多人都是
吃着她的碗糕长大的，“很多老客户一到时间点
就会等着买。有的买碗糕当早餐，有的是当点
心，小孩子饿了或者馋了，给他一块碗糕，小孩子
就很开心。”林花片说，很多去海滩作业的讨海人
也都会买碗糕去当早餐、做干粮。“每天卖完要用
2个小时左右，卖完就要回店铺里继续泡米制
作。”

“以前卖一块碗糕才两分钱，从两分钱做到
现在一块五。”林花片说自己一辈子都在做碗糕，
除了春节期间休息六七天，其余时间风雨无阻，

“刮风下雨也要吃早餐呀，有人吃早餐，我们就要
做。”

9年前，林花片将陈埭的店铺收了，
回到安海家中继续这一传统味道的
制作。“年纪大了，回来家人身边
做，女儿可以帮着一点。”林花
片说，过去都是自己一个人
做，很辛苦。为了能把这一古
早味继续做下去，她回到安
海，把手艺教给女儿。如今，
女儿接手了大部分的活计，让
她省心了不少。

在传承中创新发展古早味

上万个瓷碗 坚持出好味道

传承52年的古早味

书法、绘画、摄影、诗词、剪纸……如果你
喜欢这些、擅长这些，那么，这里便是你展示
的舞台。“才艺秀场”作为展示老年朋友才艺
作品的平台，长期面向全市老年朋友征集优
秀作品。

才艺秀场
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