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城西新区下田桥村中蜿蜒小路上有家十平方米的豆腐小作坊，每天这里
都是整个村庄最早醒来的地方。63岁的田天秋是这个小作坊的主人，说话
稳重，性格平和。田天秋说做豆腐的技术在他们家传了好几代，他和妻子自
从接过老一辈手中舀浆的木勺，已经持续做了数十年的盐卤豆腐。
“人生三大苦，撑船，打铁，磨豆腐。”田天秋一边磨豆浆，一边笑眯眯地
说，做豆腐是力气活，从前用的是石磨，夫妻俩，一个添豆一个磨，天没亮便挑
着担子沿村贩卖。
现在虽然生活条件好了，还是每天要磨160斤的豆子，整整6大桶。磨

好的盐卤豆腐分两批，上午的供应给酒店，下午的则卖给街坊领居。
尽管辛苦，但在田天秋眼里，祖祖辈辈传下来的手艺舍不得丢。田天秋

还说，不仅要让来下田桥的人吃到最正宗的盐卤豆腐，更要让他们感受豆腐
背后的乡土与人情。
从选豆、泡豆、磨浆、晃包、煮浆、点卤、入豆盘、压盘、打刀到做出豆腐块，

需要经过十道传统的操作工艺，除了磨浆改用机械磨，其他程序全部是手工，
而且和当年祖上传给他的一样，一道也不减。
磨浆是制作豆腐的首道工序，选取的黄豆是从江苏运来的，前一天提前

浸好，田天秋说：“冬天和夏天的浸豆时间不同，夏天黄豆浸泡3至4小时即
可，而冬天则需要一整天。”
接着豆浆糊就被倒入一个套着纱布的大木桶中过滤。要过滤三次，过程

中用木棍将豆浆糊搅拌均匀，并不停挤压。
过滤之后就轮到煮浆。田天秋介绍，这一锅豆腐做得好不好，和土灶也

很有大关系。“等豆浆开始沿着锅盖的小缝溢出一些来，浆就差不多开了。”隔
着大锅的盖子，田天秋就能判断豆浆有没有煮开。豆浆煮开经历了大概20
分钟，田天秋舀出大半锅放于大木桶中，在木桶上罩一层塑料膜来保温。
“卤水点豆腐，一物降一物。”田天秋说，盐卤豆腐的手艺就在点浆和包浆
环节体现出来。卤水点进锅里之后，可以用勺子轻轻搅动，一会豆浆便纷纷
凝聚成小块，接着小块变大块。这时，就把这些块状的豆腐坯子用瓢舀进铺
好笼布的筛子里，待筛子装满之后，用笼布把豆腐坯子裹紧之后，适度用力，
压实，然后搁在盆上滤出空浆水。至此，一筛白嫩白嫩的豆腐就做好了。

【食材】荔浦芋头250克、黄心红薯200克、紫薯100克、小红

豆70克、木薯粉220克、细砂糖50克、椰浆适量、椰子水适量。

【步骤】1、将小红豆提前浸泡一夜，第二天沥干水放入砂

锅，加入细砂糖、清水，大火煮开后转小火，炖煮40-50分钟。

2、将荔浦芋头、红薯和紫薯切块放入蒸锅，开中火上汽后

蒸25分钟左右，或放入蒸箱，100度蒸25分钟。

3、将蒸好的红薯、芋头和紫薯趁热分别用叉子碾碎。再

分别加入木薯淀粉、细砂糖和适量水，先搅拌混合成絮状，再

揉成一个光滑的面团。

4、将揉好的面团用刀调整成方形，厚度为0.7cm左右，然

后用刀切成小正方形，撒上适量木薯粉后把芋圆抖散开。

5、锅里加水，烧开后转中小火，先煮红薯圆和芋圆，然后

单独煮紫薯圆以防止染色。煮好后放入冷水里。

8、拿一个小碗放入沥干水的圆子、小红豆、芋头，倒入适

量天然椰子水，再浇上一勺椰浆即可。
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盐卤豆腐
时光中的温润

【食材】芒果一只、西米半碗、牛奶（或椰奶）400ml、蜂蜜适量。

【步骤】1、锅中水烧开，倒入西米，用勺慢速搅拌，始终使

其保持沸腾状态。

2、煮至西米中间还留有白点，关火盖锅盖焖15分钟，直至

西米全部透明。

3、用凉水反复冷却煮好的西米，加入纯净水冷藏。

4、将冷藏好的西米放置碗中，倒入牛奶、蜂蜜。再加入切

好的芒果即可。

芒果西米露

Q弹软糯，燃情一夏

【食材】仙草粉20克、水果适量、牛奶适量、白砂糖适量。

【步骤】
1、热水泡开一包烧仙草（20克左右），搅拌均匀后，放入锅

中大火烧开，一边烧一边不停搅拌。

2、待凉后，用器皿装好，放入冰箱，等它自然凝固成果冻

状后即可取出。

3、将烧好的烧仙草用勺划成小块，按照个人口味加入水

果肉和果汁，倒入适量牛奶，搅拌即可。
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