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本报讯（实习生张紫艺记者宋宇凡摄影报
道）1月14日下午，市卫生健康委召集市级卫生
应急救援队举行了2021年乐山市卫生应急（紧
急医学救援）队伍演练。来自市人民医院、市中
医医院、市妇幼保健院、市精神卫生中心和市疾

控中心共计40余名卫生应急救援队员参加了演
练。

演练提升了我市卫生应急（紧急医学救援）
队伍应急处置能力和实战水平，进一步完善了
全市医疗卫生救援预案流程。

卫生应急演练 提升实战水平

演练现场

本报讯（实习生 张紫艺 记者 白建伟）近日，
有市民拨打12345心连心服务热线称，1月4日，
夹江县医疗保障局工作人员到夹江县青衣街道
青衣江村十组，让老年人下载支付宝办理医保业
务。现在很多村里的老年人使用的都是老年手
机，无法下载支付宝，想咨询为什么必须要下载
支付宝才能办理相关业务。

接到市民反映后，市心连心服务中心随即将
事项交由夹江县人民政府核实处理。

1月6日上午，夹江县医疗保障局工作人员
向反映人回复称，经查，市民反映的问题属实。
按照乐山市医疗保障局《关于开展医保电子凭证
应用推广工作的通知》（乐医保办发〔2020〕4
号），2020年11月10日起，夹江县医疗保障局组
织各镇、街道开展医保电子凭证激活工作，同时
委托第三方机构（微信、支付宝等公司）到各镇、
街道开展医保电子凭证应用推广及宣传培训，提
升医保公共服务的品质和便利性。针对农村老
年人无智能手机的情况，夹江县医疗保障局鼓励
家庭成员协助老年人激活医保电子凭证，对未使
用智能手机且子女不在身边的老年人，夹江县医
疗保障局未强制要求激活。下一步，夹江县医疗
保障局将对第三方机构进行约谈，不得强制要求
市民激活医保电子凭证。

办理医保业务
必须下载支付宝？

本报讯（实习生 张紫艺 记者 白建伟）1月6
日晚，市民杨先生拨打12345心连心服务热线
称，自己的母亲于当日申请续租乐山中心城区檀
木家园的公租房，被相关部门告知条件不足，想
咨询现在公租房续租的申请条件，是依照什么文
件判定的，希望相关部门解答。

接到市民反映后，市心连心服务中心随即将
事项交由市中区人民政府核实处理。

1月11日上午，市中区住房和城乡建设局通
过电话向杨先生回复称，经查，杨先生母亲是市
中区居民，正在享受公租房，正在办理续租申
请。目前市中区住房和城乡建设局公租房管理
执行的是《乐山市主城区公共租赁住房管理实施
办法》（乐府办发【2015】20号文件），根据文件第
八条之规定，申请公共租赁住房实物配租的，按
以下家庭类别进行申请：

（一）城市低收入住房困难家庭（以下简称：
低收入家庭）。以申请家庭（包括申请人及共同
生活的家庭成员）为单位进行申请，必须同时具
备以下条件：

1、申请家庭成员在市中区行政区域范围内，
具有3年以上城镇户籍，且在市中区实际居住的；

2、家庭人均月收入在城市居民最低生活保
障标准的2倍（含2倍）以内；

3、申请家庭在市中区行政区域范围内无城
镇住房或人均城镇住房面积低于（含）16平方米。

（二）城市中等偏下收入住房困难家庭（以下
简称：中等收入家庭）。以申请家庭（包括申请人
及共同生活的家庭成员）为单位进行申请，必须
同时具备以下条件：

1、申请家庭成员均在市中区行政区域范围
内，具有满1年以上城镇户籍，且在市中区实际居
住的；

2、家庭人均月收入在城市居民最低生活保
障标准的5倍（含5倍）以内；

3、申请家庭在市中区行政区域范围内无城
镇住房或人均城镇住房面积低于（含）16平方米。

申请人在社区和乐山市市中区政府信息网
上均可查阅上述文件。

公租房续租条件？
部门详细解答

本报讯（记者 罗晓玲）近日，全国爱国卫生
运动委员会发布《全国爱卫会关于命名2018-
2020周期国家卫生城市（区）的决定》，其中四川
13地上榜，乐山市、峨眉山市被正式命名为国家
卫生城市。

据了解，乐山市启动国家卫生城市创建工
作以来，结合本地实际，点面结合、多管齐下、系
统推进，促进卫生城市创建，坚持“三个到位”、
创新“三套机制”、做实“三项基础”、注重“三类

监管”、优化“三大环境”，奋力交出乐山“合格答
卷”。

据了解，峨眉山市启动创建国家卫生城市
工作以来，按照“绿水青山典范城市”总体定位
以及2020年建成国家卫生城市的目标，对照国
家卫生城市8大项40小项标准，积极营造创卫
氛围，实施“三小食品”和“五小场所”治理，狠抓
市容环境卫生，全面推进创卫各项工作，取得显
著成效。

乐山市、峨眉山市被正式命名为
国家卫生城市

本报讯（记者 杨心梅）近日，记者了解
到，为贯彻落实近期疫情防控有关精神，峨眉
山景区从新年伊始，继续实施疫情防控、稳步
做好开放管理工作。

在景区黄湾游客中心、报国寺客运中心，
记者注意到，游客在进入中心大厅前就必须
提前佩戴好口罩、准备好健康码，在测量体温
正常后才能进入。

与此同时，峨眉山景区管委会应急管理
局结合景区实际，第一时间细化制定《关于做
好防控工作的最新说明》和《峨眉山景区疫情
防控指南（2021第一版）》。

此外，峨眉山景区加大了对车站、寺院、宾
馆、民宿等场所明察暗访力度，督促严格落实
人员核查、日常消杀等工作，现场纠正口罩佩
戴不规范、疫情风险等级未及时更新等问题。

景区确保游客健康

本报讯（记者 钟成甲）近日，我市发布了
《关于做好春节期间疫情防控工作的通知》，
要求严控聚集性活动，暂停人员密集聚集型
活动。为了及时宣传疫情防控信息，市中区
茅桥镇党员干部走进菜市、商场，用家乡话宣
传防控要点。

1月14日，正值茅桥镇赶场天，附近四个
乡镇一个街道的近2000多人聚集到镇农贸
市场。为了做好防疫工作，镇上的党员干部
拖着音响，拿着话筒，在农贸市场内开展“土
味”宣传。

“大家注意了，买完菜就回去了，不要聚
集，把口罩带好，回去给家里人宣传好，在外

面打工的就不要回来了，叫他们就在外面过
年……”茶馆、超市，哪里人多，他们就到哪里
去宣传。据了解，这些防疫口号并没有提前
编写，都是工作人员根据防疫精神即兴发挥
的。此外，工作人员还在场镇上循环播放防
疫要点，并派发防疫资料。

工作人员表示，现在留守在农村的，大部
分是老年人，所以采用方言的形式进行宣传，
以便于取得更好效果。茅桥镇元口村村民蔡
秋梅告诉记者，疫情期间，村干部的宣传相当
到位，他们也喜欢听当地方言的宣传形式，这
样听得更明白。

赶场天加强宣传

疫情防控不放松
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“豆——花儿——”“豆——花儿——”
“卖豆——花儿了——”一阵阵叫卖的吆喝
声由远而近，向我的住处传来。听到这熟悉
的声音，仿佛一大碗热气腾腾的豆花儿就摆
在了眼前，馋得我直吞口水。

赶集的日子，走在金河镇的街道上，你
会看到街道两边总会有大大小小的豆花儿
饭店。门口几个火炉上摆放起几口大锅，有
红烧肥肠、炖蹄花儿、咸烧白，香味飘得满街
都是，但那躺在淡黄色汤中的豆花儿格外显
眼，白嫩嫩的，正冒着热气，这也成了这个峡
谷小镇一道特有的风景。山里人在街上，饿
了总会说：“走，吃豆花饭。”

邀上三五个人走进店里，店主马上问
道：“老点的，还是嫩点的？”其实所谓老点
的，就是筷子容易夹起来的豆花儿；嫩点的，
就是含水多的、筷子不容易夹起来的豆花
儿。老的、嫩的，味道区别不大，只是个人习
惯不同罢了。红烧肥肠、清炖蹄花，或咸烧
白上桌后，接着就得端上豆花儿，随即就是
一碟红红的辣椒，里面撒上了味精、盐、花椒
面，再加上绿绿的葱末，再来一碗黄中透白
的玉米饭，这简直就是绝配了。坐在桌上，
一口肉，一口蘸了红油的豆花儿，那美味的
满足感就挂在了脸上。哪家饭店要是豆花
儿卖完了，食客们就会叹口气说：“哟喂，咋
个那么早就卖完了嘛！”顿时食欲大减。山
里人上街吃饭，主要就是冲着豆花儿来的，
他们已习惯了豆花儿的独特味道，即使还有
肥肠、蹄花之类的菜品，但要是缺了豆花儿，
总觉得有些遗憾。

看到饭店里的豆花儿，我不由得想起母
亲磨豆花的情景。每到农闲，母亲常用小木
斗撮半斗黄豆，择去烂掉的，倒上清水浸泡
几个小时，一粒粒黄豆就成了一个个小胖

子。这时把黄豆倒进筲箕沥去水，再从缸里
舀两瓢清水淋一下，就倒进盆子，掺上清水
端到石磨上磨豆浆。只见白色的豆浆从石
磨中间的缝隙里源源不断地流进石槽，再流
进小木桶。

豆浆磨好了，倒入一口大锅里，盖上锅
盖，点燃柴火。豆浆煮熟了，拿来一个“H”
形的木架放在另一口锅上，把煮熟的豆浆舀
进事先准备好的布口袋，双手随即把袋口合
拢，挽起来扎紧袋口，用一根长长的木棒放
在袋子上，一边站一个人，用力地压那只装
豆浆的口袋。鼓鼓的口袋在两端的重压下，
很快就瘪了，里面只剩下豆渣了。锅里就是
纯豆浆，这时母亲端来神秘的胆水，轻轻倒
在锅铲里，然后锅铲像开小船一样在浆面上
不停地摇曳着，让胆水均匀地渗入豆浆里。
豆浆很听话，乖乖地凝固了，母亲拿来小碗
装上半碗水，轻轻地放在凝固后的豆花中
间，盖上锅盖，灶间烧小火。

二十分钟后，母亲揭开盖子，拿出那碗
水，一边在灶孔里烧微火，一边用筲箕在锅里
来回地轻压。看母亲那专注的样子，就像精
心照料婴儿一样，也许是为让豆花儿凝固得
紧些吧。经过一番轻压，再拿菜刀在豆花儿
上横着、竖着划上几刀，豆花儿就可以装碗上
桌了。过去绝大多数家庭要吃上肉很不容
易，这豆花儿就成打发馋嘴的美食。筷子夹
起一砣豆花儿，蘸上红红的辣椒油，和着黄黄
的苞谷饭，大口大口地咀嚼着。软嫩的豆花
儿，夹杂着沙子似的苞谷饭，再拌着火辣辣的
味道，真是爽极了。不知不觉中，肚子已经鼓
得像个皮球了，仍舍不得放下筷子。

如今，家乡逐渐富裕了，饭桌上的肉类
也多了起来。然而，要是有豆花儿上桌，依
然是大家的最爱。

纵有肥肠、蹄花，缺了豆花总觉遗憾
黎国华

我的童年时代，物资极度匮乏，总是吃
不饱，街坊四邻也和我们一样。这些苦难的
记忆虽然已经模糊了，但有一样食物的味道
是非常清晰与鲜明的，那就是豆花。豆花是
一道素菜，却是招待客人的美味佳肴，装满
了滚烫的故事。凡有客人上门，好客的街坊
四邻总会千方百计地磨一锅豆花，让来客享
受世间最为华美的“盛宴”。

做了半辈子石匠的父亲，制作了一副手
推磨。在生活寒酸艰苦的年代，手推磨是不
可缺少或难以割舍的碾粉磨面的工具，除了
实用价值外，更有一种美好的期待寄托在里
面，谁家有手推磨，在街坊四邻心中就显得
地位高。母亲的人缘好是出了名的，加上有
一手好厨艺，能够做出不一样的美味豆花，
将一种简单而清苦的生活叙述得有滋有味，
生趣盎然，受到街坊四邻格外的尊重。

五通桥多山地，产大豆，豆制品便成为
百姓的家常菜，一碗豆花带着深情的乡俚俗
语，传唱着悠悠岁月的酸甜苦辣，而我们家
与街坊四邻的友情是从一碗豆花开始的。
街坊四邻每有贵客，又没有什么好菜，为了
不失脸面，总喜欢来请我母亲制作豆花，这
天然的美味，既经济又好吃。然而制作豆花
是桩技术活儿，看似容易，其实既要细心，又
要有经验，从推磨、烧浆到点制，都非常讲
究，母亲制作的豆花又嫩又绵，直至豆花吃
完，锅里都看不到一点残渣。

记忆中的味道总是不经意地想起。母
亲常说：都在一条街上住，远亲不如近邻，但
这对我来说，都是享受，它凝刻成了我童年

的记忆。一大早，就见母亲起来，在灶台那
边忙碌着，将街坊带来的大豆放在大盆子
里，用温水将大豆泡得软软的，这样才多出
浆，同时使豆花绵扎、白嫩、爽口。听母亲
说，烧制豆浆，必须用柴火，火不能太大，还
要不停搅动，否则豆渣粘锅，焦了就有糊
味。豆浆烧制好后，只见母亲用滤帕过滤，
待煮开的时候，除去泡沫，就开始点豆花了。

俗话说，鸡肉已上桌，豆花还没熟。点
豆花是最后一道工序和最关键的环节，母亲
先将石膏磨成水，再用饭勺均匀滴入豆浆
锅，如果石膏水加多了，豆花儿就老；石膏水
少了，豆浆难以凝结。在点制时，必须手法
轻柔，时机精准，最后用小火烧，一锅豆花这
才做成了，这样的豆花不老不嫩，入口即化，
让生活变得有滋有味。

色和香都有了，还差个味，这个味就是
蘸水。母亲做的豆花，关键是蘸水的风味独
特，原滋原味，里面没有味精，只有红辣椒
油、芝麻、香油以及青椒豆瓣等佐料，让人一
看就产生食欲。

每当街坊在端走请母亲做的豆花时，总会
留下一大碗豆花，算是对母亲的感谢与回报。
一碗豆花让邻里之间结下了互相帮助的深情
厚谊，也包藏着太多的亲情和无限的怀念。

对豆花的怀念，其实只是一种感觉，一
种心境，这种强烈的感觉与心境，是岁月之
手抹不去的。直到今天，母亲已离开多年，
母亲的味道不可再期，但我还是喜欢吃豆
花。碗里的豆花是妈妈的味道，一种油然而
生的乡愁。

豆花，装满了滚烫的故事
李跃平

老旧狭窄的小巷深处，有棵枝繁叶茂的黄葛树，树下
有个简陋的小饭馆，俗称苍蝇馆子，只容得下三四张小餐
桌。厨房一角，常年烟熏火燎，墙面黑黝黝的。黄葛树下，
支起一个煤炉，炉上架一口大铁锅，炉里的煤球发出微红
的亮光，淡黄色汤水里温着一锅白花花的豆花，用刀划成
巴掌大小，一块刚好能盛一碗。每次饭点时经过这里，热
闹嘈杂，小店里面几张桌子显然不够用，便在黄葛树下把
十几张桌子错杂排开，一群衣服头发上灰浆未干的民工，
围着桌子吃饭，面前一碗豆花，一碗白米饭，一碟蘸水，奢
侈点的外加一瓶高粱酒或一瓶啤酒。他们的吃法是挑起
一筷子豆腐，蘸水里过一下，送进嘴里，猛低头扒拉几口米
饭，再抬头喝口酒，吃得那叫安逸舒畅。

招呼我的是老板娘，坐下，很快，热乎乎的豆花舀在一
个青花色的粗碗里，给我端了上来，还有一小碟蘸水，饭在
甑子里自己打。问有没有茶水，老板娘说豆花水最解渴，
于是给我舀了一碗。我端起碗喝了大大一口，有一股豆浆
的余味，淡淡的清香滋润着喉舌。拿起饭碗打饭，盛饭的
甑子在一个围了层旧棉絮的箩筐里，是个桶状的木甑子，
近一米高，甑子壁面已成褐黄色，许是用的时间久了，散发
出包浆特有的光泽，揭开竹编的锥形甑盖，里面的饭还热
气腾腾。甑子蒸出的饭粒颗颗分明，圆润饱满，疏散松软，
饭香浓郁。

豆花刚上桌，我已夹了一筷子饭送进嘴里，嚼开来满
嘴清香，一种大米特有的甜味在舌尖弥漫。再用筷子夹起
一坨豆花，豆花洁白绵实不散，蘸水里那么一滚，裹上满身
红油蘸水，一口下去，咸辣鲜香，绵柔嫩滑，妙不可言。手
不停箸，一口蘸水豆花一口米饭，连吃了两大碗饭，浑身微
热，有一种幸福的饱足感。

做这碗豆花说简单也简单，但要打出老嫩适中的豆
花，还是不容易的，需要经验与技巧。

这是一对老夫妻开的店，男的主厨，满头银发，身子瘦
高，精神矍铄，脸上有一种手艺人特有的沉静。店里顾客
不多的时候，他就坐在黄葛树下捣辣椒，这辣椒没有呛人
的辣味，有一种辣椒的干香味。这是豆花蘸水最重要的佐
料。在他们这儿吃的次数多了，跟他闲聊起来，原来他在
石臼里捣的辣椒叫糍粑海椒。糍粑海椒分干鲜两种，制作
还比较讲究，制作干糍粑海椒选用成熟晒干的名为子弹头
的朝天椒，用热水泡制十几分钟，去其燥气，待其回软，捞
起沥干水分，再下石臼同适量蒜瓣、姜块反复舂制成茸，越
细越好，最后粘结宛若糯米糍粑，糍粑海椒也因此得名。
糍粑海椒加菜籽油炼制的辣椒油，加点葱花、香菜、即为蘸
水，辣而不燥，开胃下饭。我尤喜这家的青椒蘸水，鲜美咸
香，带有一种熟悉的来自乡野的植物气息。

一筷子洁白的豆花，一份蓬松疏软的白米饭，一碟鲜
香麻辣的豆花蘸水，再来碗清爽回甜的豆花水，让人百吃
不厌、回味无穷。大道至简，人间美味亦是如此。

黄葛树下豆花饭
刘早生

豆
花
来
了

资料图片 请作者与本报联系，以奉薄酬


