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难忘莜面栲栳栳
肖 力

前几天，几个山西友人相约到北京六里桥附近
的西贝莜面村一聚。在这里聚餐，莜面栲栳栳是大
家必点的一道菜。热气腾腾的莜面栲栳栳一上桌，
大家赶紧忙着动筷子，蘸着羊肉卤，上点辣椒，脑门
冒汗，大呼过瘾。尽管西贝莜面村的莜面栲栳栳制
作精致，很受欢迎，但我总觉得差些火候，缺少小时
候吃的味道，那是一种难以忘怀的家乡味道。

小时候，个子不及灶台高的我常常跟在姥姥身
后，看她进出厨房神奇般弄出各种美味面食，炒拨烂
子、炒煎饼、剔尖等等，其中莜面栲栳栳是我的最
爱。至今，我都清晰记得姥姥制作栲栳栳的每一个
细节，印象最深的还是那一个个面团在她手里轻盈
自如翻飞的景象。每当我面对一笼莜面栲栳栳狼吞
虎咽之时，姥姥总是笑眯眯地看着我。如今，那一幕
的满足与幸福已经远去。姥姥去世后，我再没吃过
那种味道的莜面栲栳栳，家乡味道的莜面栲栳栳永
远留在了舌尖记忆中。

在山西，各地莜面栲栳栳的做法基本相同，有 3
个环节非常重要：一是和面。要用滚沸的开水和莜
面，边和面边倒水边搅拌，使莜面呈雪花状时，面盆
里只留少许干莜面，等到莜面稍凉，再用手将搅拌好
的莜面和成面团。和好的面团要用湿布盖住，再醒
20 分钟到 30 分钟。二是搭卷。和好的面团揪成
小块搓条，用擀面杖擀成又薄又匀的片儿，揭起搭
在手指上卷成筒状，长寸许、薄如叶、色淡黄。三
是掌握火候。上火蒸莜面栲栳栳时要注意火候，火
候不到栲栳栳不熟，吃着带沙感，蒸得过火了，栲
栳栳则软瘫立不起来，吃时无筋，味欠色减。千百
年来形成的地方美食与当地的生存环境、物产和人
文历史密切相关。

在山西，栲栳是指用柳条编成，形状像斗的容
器，也叫“笆斗”。“栲栳栳”因其形如“笆斗”故得名。
山西北部一带广为流传着这样的谚语：“四十里莜
面，三十里糕，二十里荞麦面饿断腰。”说的是人们吃
了莜面，可以走四十里的路程，吃了荞麦面只能走二
十里路程。由于耐饥饿，山西山区的人们对莜面特
别钟爱，莜面窝窝、莜面鱼鱼等成为那里风味面食。
艰苦的自然条件锻炼了山区人们杂粮细做的本领。
山西的一些地方，新媳妇在婆家做的第一顿饭，必先
在莜面上露一手。

在山西，人们赋予莜面栲栳栳以“牢靠”“和睦”
等美好象征。每逢老人寿诞、小孩满月、亲友生日或
逢节待客，多以此进餐。山区有些人家婚配嫁娶时，
新郎新娘也要吃，意谓夫妻白头到老。年终岁末时
更要吃，以祈全家和睦、人运亨通。

现在生活条件好了，人们不再为吃犯愁，莜面也
不多见了。加之制作麻烦，现在已经很少有人在自
己家里制作莜面栲栳栳。即使逢年过节回家，想吃
上一顿莜面栲栳栳，只能去饭店，味道和北京饭店里
的相差不大。如今在家乡，也难以找到家乡莜面栲
栳栳的味道。

随着时代的变迁，包括莜面栲栳栳在内的山
西面食做法增加了许多时尚元素，食材也更加丰
富精美，但万变不离其宗。无论走到哪里，山西面
食中体现出来的浓郁乡情只增不减，蘸一口醋汁，
吃一口面，山西人对生活的美好向往就在那一瞬
间得到满足。
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品 味 大 蒜 香
经济日报·中国经济网记者 李 亮

大蒜是老百姓菜篮子里不可或缺的
调味品，很多菜品的制作离不开大蒜，有
的菜甚至将大蒜作为主角。有些人吃饭
离不开大蒜，总喜欢嚼上几瓣，觉得饭菜
更有味道。一头大蒜丰富了餐桌的色
彩，也给人们生活增添了别样味道。

看淡价格起伏

进入夏季以来，大蒜的价格再一次
引起人们的关注。今年新鲜大蒜刚上市
时，价格就出现了快速下跌。据北京新
发地市场统计数据显示，6 月初大蒜批
发价格在每公斤 3.4 元至 5.6 元之间，同
比下降 57%。不过，近期是大蒜集中入
库时间，产区大蒜价格又出现了一定涨
幅。这主要是因为入库储存商开始大量
收货，一定程度上也助推了大蒜价格的
上涨。

近年来，大蒜的价格一直起起伏伏，
媒体报道不少，对于大蒜的价格变化，消
费者反应如何？“其实，我们对大蒜价格
涨跌不太关注，大蒜虽然是家里不可或
缺的食品，但毕竟用量较少，即使 10 多
元钱一斤，一次买几头大蒜也多花不了
几个钱。”北京朝阳区市民王文书说，“更
多时候是从媒体的报道中得知‘蒜你狠’

‘蒜你贱’等这些网络词汇”。记者采访
中遇到的很多人都与王文书持有相似观
点，“吃不了多少蒜，花不了多少钱”。

然而，也有相当一部分人对大蒜价
格比较关注。“我们都比较喜欢吃大蒜，
每顿饭都要嚼几瓣。价格高了，就少吃
点或者不吃了；价格低了，就多吃一些。”
河北大城县王继庄村村民说。

不同消费人群对大蒜价格的敏感程
度不同。总体来说，大蒜是小宗农产品，
消费量不大，与猪肉和蔬菜等大宗农产
品相比，人们对大蒜价格涨跌的反应并
不是很强烈。

对于近期大蒜价格走低的原因，记
者来到大蒜主产区山东金乡县了解情
况。“在蔬菜范畴内，大蒜属于调味品类，
市场体量较小，需求量也相对固定。”金
乡县副县长孟祥建认为，金乡大蒜种植
面积保持在 50 万亩至 70 万亩之间，相
对于大蒜产量还是比较理性的。但是，
金乡周边县区和外省大蒜种植面积近年
来呈现逐年扩大的趋势，“大规模扩种破
坏了供求的平衡”。

影响大蒜价格变化的主要因素是供
求关系，反映到生产过程就是种植面积
大小、产量多少，以及社会实际真实需求
量。短期影响大蒜价格波动的因素往往

是心理因素，反映到实际生产中是蒜农
与蒜商之间的心理预期博弈。

消费者当然希望大蒜价格低一些
好，大多数蒜农也不希望大蒜暴涨，因为
他们明白暴涨之后一定暴跌。对于大部
分蒜农来说，最怕蒜价大起大落。无论
是“蒜你狠”，还是“蒜你贱”，市场价格的
起伏都会让蒜农的心如坐过山车般难
受。不过，这种情况已经有了一定改善，
在大蒜主产区，越来越多蒜农开始购买
大蒜保险，以平衡价格波动带来的风险。

科学食用好处多

大蒜是人们餐桌上经见的农产品，
经常食用大蒜对人体健康的好处已是众
所周知。大蒜能杀菌消毒，还有开胃助
消化的作用。完整的大蒜含有蒜氨酸和
蒜酶，当大蒜被碾碎后，这两种成分就会
相互作用，产生大蒜素，它是大蒜发挥功
效的主要成分。

为了让大蒜产生大蒜素，在吃大蒜
的时候，如果没有胃部不适的情况，尽量
生吃大蒜，以免大蒜素在热环境中失去
药理活性。如果条件允许，应将大蒜捣
碎或切成薄片，并暴露在空气中 15 分钟
至 20 分钟后再吃，目的是让大蒜充分氧
化，在有氧环境中与大蒜酶起反应，产生
大蒜素。

四川和重庆两地的人爱吃火锅，有
些人还爱吃煮得不太熟的食物，但肠胃
还没有明显的不适，这很大程度上要归
功于大蒜。那里的人吃火锅时面前都
会有一碗蘸料，蘸料中不可缺少的就是
蒜泥。从火锅夹出的食物在蘸料碗中蘸
过才入口，这就相当于用大蒜素杀菌消
毒了。北方人爱吃大蒜，特别是吃饺子
的时候，最喜欢用蒜泥与酱油、醋、香油
调和当佐料，这样的吃法也是比较科
学的。

许多人都有这样的经历：买回家一
堆大蒜，吃到后来，发现剩下的都发芽
了。发了芽的大蒜能不能吃呢？只要大
蒜没有变色发霉腐烂，即使发了芽也能
吃，吃了没有什么害处。不过，发了芽的
大蒜因为把营养给了“新生命”，食用价
值会降低。中国农业大学食品科学与营
养工程学院副教授范志红介绍，剥开发
芽的大蒜，会看到蒜的中间长出了绿色
嫩苗。绿色嫩苗从蒜瓣中长出后，就是
蒜苗。蒜苗种在土里继续生长，叶子长
大后就叫做青蒜。吃不惯大蒜瓣的人可
以直接食用蒜苗，蒜苗的维生素含量超
过大蒜瓣，也有一定的杀菌能力。

北方很多地方有腌渍大蒜的传统，
腊八蒜、糖醋蒜等都是人们喜爱的食
物。腌渍蒜保留了大蒜中所有矿物质成
分，且在很大程度上消除了蒜的辣味，不
过其杀菌作用比生蒜低。中国农业大学
食品科学与营养工程学院教授赵广华研
究发现，糖醋蒜提取液中含有抗氧化活
性，对癌细胞有一定抑制作用。家庭制
作糖醋蒜时要采用酿造醋泡制，如果加
一点糖，味道会更鲜美。腊八蒜泡制后
会变绿，不仅对人体无害，还具有一定的
抗氧化作用。糖醋蒜和腊八蒜都具有解
腻和促消化的作用。

深加工市场可期待

一头普通白蒜，市场价不过几毛
钱。经过特殊发酵工艺后，就可变为一
种具备保健功能的黑蒜，身价立刻不一
样了。在市场上，黑蒜很受消费者欢迎。

据山东华光宏大食品公司市场部总
监王潇介绍，黑蒜是由生蒜经过特殊工
艺技术加工制作而成，在保留生蒜原有
成分的基础上，又把生蒜本身的蛋白质
转化成人体所必需的 18 种氨基酸，便于
人体迅速吸收，且味道酸甜，食后无蒜
味，是一种纯天然健康保健食品，目前已
销往日本、韩国等国家和地区。

只是这么一个从白变黑的过程，附
加值就增长了几倍，大蒜摇身一变成了

“金疙瘩”。
记者在淘宝网上看到，黑蒜产品种

类不少，有独头蒜、黑蒜粒、黑蒜酱和黑
蒜糖果等等。其中，黑蒜糖果并非含糖
分高的糖果，而是做成圆形糖果状，看似
糖果，是专为小朋友设计的。另外，还有
一些有黑蒜成分的食品，比如黑蒜汽水、
黑蒜方便面、黑蒜茶等。

记者在超市中买了一罐黑蒜尝试，
这种蒜头每一瓣都是深黑色，上手一颠
要比普通蒜头轻很多，捏着很柔软。与
普通大蒜不同，黑蒜的蒜味不算浓烈；剥
出一瓣蒜放嘴里，口感软如蜜枣，有凉果
的味道。最特别的，是吃完没有大蒜那
股令人尴尬而又久久不能散去的浓味。

黑蒜是大蒜深加工后的一个成功案
例。长期以来，我国大蒜以原料和初级
产品加工为主，大蒜深加工产品种类较
少，加工程度低，附加值不高。有业内人
士建议，应该进一步开发以大蒜的功能
物质为主的产品，即以大蒜素、蒜油、蒜
氨酸、大蒜多糖、抗氧化活性物质等为主
要功能成分、二次加工的产品，包括保健
食品、饮料、酒、调味食品、医药产品等。

提高大蒜的深加工能力，一方面可
以丰富大蒜产品种类，为消费者提供更
多的选择，另一方面可以提高大蒜的附
加值，拉长产业链，有助于缓解大蒜产销
失衡的矛盾。据了解，每吨大蒜粉可消
耗 40 吨大蒜，每吨大蒜素可消耗 20 吨
大蒜。“发展大蒜深加工业，可促进简单
大蒜原料生产基地向加工中心转变，由
大蒜农业向大蒜工业转变。同时，发挥
大蒜加工企业蓄水池的作用，让大蒜有
一个稳定的销售渠道，让蒜农有一份稳
定的收入。”业内人士表示。

胜算之道，在涨跌之外
瞿长福

大蒜给人们生活增添了别样味道——

曾经并不太起眼的大蒜，在生意场

充其量只算得上一件“小器”，但这 10 多

年来声名鹊起的经历，用来检验各色人

等 的“ 生 意 经 ”，绝 对 算 得 上 一 件“ 重

器”。这一点，往“大蒜之乡”山东金乡县

走几趟，就会听到各种大蒜传奇，有价格

风口上的顺风飞扬，也有低谷中的埋首

痛哭，几回“蒜你狠”、几回“蒜你贱”，成

就了无数人，也教训了许多人。起伏之

中，生意高下、财商情商、眼界境界，已然

分明。

老武，金乡县鸡黍镇杜河村人，60

多岁的老蒜农。总结几十年“蒜经”，就

4 个字：合适就好。2010 年大蒜价格突

然“蹿红爆表”，看行情好，他稍稍留下一

点没卖，过后价格又涨，便全卖了，没像

其他人一样等最高价，这一年他比村里

“赌大”的人少赚了。第二年 6 月份，村

里人看新蒜价不如上年，都留着，他感觉

价格涨不到哪去，全卖了，后来价格一路

走低，“赌大”的人都亏了，他依然小赚。

经年下来，他不追涨，也不杀跌，看合适

便出手，反倒成了快乐的“小康之家”。

老彭，早年的蒜商，如今蒜商中已没

有他的身影。老彭在 2010 年的大蒜行

情中没赚多少，因为“没想到”而早卖

了。第二年他筹了重金要大干一场，没

料到行情急转，全赔了进去。此后几年，

他紧盯急赶，涨了涨了、跌了跌了，累个

半死，好歹打了个平手。最后老彭发现

自己不是干这个的“料”，干脆金盆洗手

离开大蒜行当。与他同期的蒜商，许多

都做大了，有的做国际贸易，有的添了冷

库，有的建了加工厂。同行说，老彭就是

把涨跌看得太死。

老武和老彭毕竟是散户，赚了亏了，

对大局影响不大。但如果是金乡，一县

一品，种植的、贩卖的、运输的、贮存的、

加工的，涨了跌了影响可就大了。按说，

金乡县把涨跌该看得很重，事实上他们

也的确看得很重，不过他们的看重，与其

他地方有着差别。比如，别人搞一县一

品、一乡一品，涨了好说，跌了要么认输，

来年再说，要么通过媒体等各种渠道吆

喝几嗓子，减少损失，但接下来还是如

此，最后很多干脆歇菜。

金乡人不这么干。他们发现，价格

涨跌是市场的事，与其死盯价格，不如把

影响价格的事情做到位，价格后面的事

情做好了，价格反倒可以相对稳定。道

理明了，金乡先推出了“最低收购价”，接

着又推出大蒜保险，保险既保灾害，还保

价格，这样从源头把蒜农稳住。另一头，

他们建立了国际大蒜交易市场，通过金

乡蒜价引导全球价格。这些招法，看似

不在价格，却对稳定价格起了很大作

用。这么多年，搞一县一品的地方不少，

但像金乡大蒜这样保持基本稳定的，

不多。

所以，胜算之道，本在涨跌之外。生

意无论大小，小的莫若个体，大的覆盖区

域、引领行业，其涨跌之道、成败之道，都

是一个道理。站在高处，从长计议，大处

着手，小步为赢，反而走得远；眼光太窄，

只见一时涨跌，囿于一时得失，不见后面

机理，总在疲于奔命，经年下来，才发现

还是原地转圈。生意如是，管理如是，做

人，亦如是。

山西人赋予莜面栲栳栳以“牢靠”“和睦”等为美好

象征，每逢老人寿诞等喜庆日子都要吃。肖 力摄

山东省金乡县是全国著名的大蒜集散地，每天来这里采购大蒜的客商络绎不绝。 杨国庆摄
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