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薄如蝉翼、油润金黄的豆腐皮是人们餐桌上常见
的美食之一，用它做成豆皮素包也是不少地方清明时
节的食俗。清明临近，位于我市送桥镇送驾桥村的谭
氏豆制品店也迎来了生产旺季，其纯手工制作的豆腐
皮远近闻名，常常供不应求。

日前，记者来到谭氏豆制品店，刚到门口，豆香便
扑鼻而来，令人垂涎，门口墙上悬挂的“高邮市老手
艺、老行当传承人谭太清（豆皮制作）”牌子引人注目，
刚进入操作间，便感受到了空气的暖湿，与阴冷天气
相互碰撞，室内腾起了阵阵雾气，隐约中看见几名身
穿白褂的师傅忙着从一口口浆锅里挑着豆腐皮。走
近一看，谭太清便在其中。

看到有人来访，谭太清招呼一声后继续忙碌着，
直到10多分钟后才忙完起身。“不好意思，锅里的豆
腐皮要及时挑起来。来，先尝一口刚出锅的豆腐皮。”
谭太清一边招呼大家品尝一边说，“我的曾祖父、祖
父、父亲都是做豆腐皮的，祖传的豆腐皮制作技艺至
今已有百年历史了，我从小就跟着家里的老人学。”说
起家里祖传的技艺，51岁的谭太清打开了话匣子。

在传统的行业里，有一句顺口溜：世间有三苦，撑
船打铁磨豆腐。在谭太清的儿时记忆中，经营豆腐坊
的祖父、父亲非常辛苦，每天天不亮就起床，推着石磨
子磨豆腐，一切都是靠人力，做好豆制品后挑着担子
外出卖，卖完回来后再磨，循环往替，每天到深更半夜
才能休息。逢年过节时，左右四邻前来磨豆腐，家里
更是忙得团团转。

尽管是个十分辛苦的行业，但从小耳濡目染，让
谭太清对豆腐坊情有独钟。16岁时，没有继续上学
的谭太清开始和家人一起经营豆腐坊，数年后，结婚
后的他开始了单干。“那时候，每天磨150斤左右的黄
豆，既做豆腐皮，又做其他豆制品。”谭太清说，虽然十
分辛苦，但挣得比外出打工要多。

几年后，村里的豆腐坊多了起来，竞争也大了。
做大不如做精。深知这一道理的谭太清拿出积攒多
年的积蓄，投入20多万元对豆腐坊进行改造，投入
新设备，专心做起豆腐皮。2012年，他再次投入50
多万元，扩大生产规模。“豆腐皮常常供不应求，为了
提高生产量，将原本100多平方米的生产车间扩大
到现在300多平方米，分间、分区操作。”谭太清介绍

说，如今生产车间内共有108口大锅用于制作豆腐
皮。

“磨浆、煮浆、分离、成型捞皮、挂晾、烘干……做
豆腐皮需要10多道工序，每一道工序都是关键，做好
一批要数小时。”谭太清说，豆腐皮制作工艺不算繁
复，但最讲究的还是藏在工艺中的那份细致活。

好原料才有好味道。在黄豆的选择上，谭太清
购买的都是安徽当地种植的黄豆，品质好，饱满度
高。浸泡黄豆是第一道工序。“浸泡黄豆除了使豆子
发胀变软外，还要先褪豆衣。豆衣会影响豆腐皮成色
和口感。高档次的豆腐皮就一定要先脱皮。”谭太清
介绍，根据天气的冷热，浸泡黄豆时间也不同，正常需
要7至8小时，夏天4至5小时就够，冬天则需要10多
个小时，时间过长或过短都会影响豆腐皮的口感。在
操作间，记者看见一口不锈钢材质的大缸，这是用来
浸泡黄豆的容器。“这一口缸能浸泡500多斤黄豆，平
时每天我们的生产量都超过一缸。”谭太清说。

浸泡后的大豆金黄饱满，经过几轮清洗后便进
入磨浆环节。将黄豆倒入磨浆机，打开机器和水管，
伴随着轰鸣声，经过两次磨浆后，乳白色的生豆浆很
快流出，进入吊包中进行浆渣分离。吊包上的滤网将
渣滓过滤干净，豆浆透过细密的小孔流入下面的大缸
中加热，冒出股股热气。谭太清站在一旁观察着，不
时拿着勺子撇掉豆浆表面煮出来的杂质。“有的人用1
斤黄豆能做出1斤左右的豆腐皮，而我们家1斤黄豆
只能出4两左右的豆腐皮。”谭太清说，因为在制作过
程中，须将大豆中的杂质一遍遍地过滤掉，只保留最
精华的部分，所以豆腐皮产出率少，但能“锁住”豆香，
这也是自家豆腐皮受欢迎的秘诀之一。

过滤后的豆浆煮熟后，经由管道“运输”至隔壁的
成型车间。透着雾气，记者看见，车间内偌大的灶台
上有数十口椭圆形或方形的平底锅，这些是成型锅，
专门用来捞制豆腐皮。

捞皮是至关重要的一大环节。在保持蒸汽持续
加热环境下，锅内的豆浆慢慢凝结出油膜，这便是豆
腐皮。“以前要靠人工对浆锅长时间加热，加热时间久
了，火力容易过猛，久而久之就会有股焦味，会影响豆
腐皮的口感。”谭太清说，现在用了蒸汽持续加热方
法，类似问题就不会再出现。站在灶台边，看见浆锅
里的油膜成形时，谭太清一手拿着小铲子，沿锅口旋
上一圈，使挂壁的豆腐皮与锅体分离，一手持着长长
的细木棒，小心穿过这层薄如蝉翼的油膜，轻轻地往
上一挑，并悬挂在锅口上方的支架上，一张完整的豆
腐皮出锅。“大约每隔25分钟的时间，会起一层豆腐
皮。”记者注意到，在谭太清挑皮的同时，紧随其后的
一位工人则往锅里加浆，双方配合相当默契。“这是为
了保持锅内豆浆浓度，一般我们会加浆四五次。”谭太
清说，正常加一次浆可以捞五六张豆腐皮，但他只捞
两三张，以保证豆腐皮的质量。起锅后豆腐皮经过晾
干后要移至烘干室内迅速烘干，以便保存。

小小豆腐皮，饱含着“手艺人”的勤劳。数十年
来，谭太清坚守着父辈的手艺，坚持用传统方法手工
制作豆腐皮，把黄豆的滋味发挥得淋漓尽致。“从事这
行业后，我和爱人除了大年初一休息一天外，其余时

间每天都是凌晨四五点起床，从洗豆打浆开始，需要
工作十几个小时，忙到半夜才能上床休息，其间容不
得半点马虎。”谭太清感言，数十年来，再苦再累也一
直坚持着，因为这是老一辈留下的手艺，不能丢。

采访中，记者看见，在谭氏豆制品店门口飘扬着
一面五星红旗。“悬挂五星红旗是为了感谢党和政
府。”谭太清感言，酒香也怕巷子深，谭氏豆制品店能
一次次地扩大规模，离不开地方政府的扶持和帮助。
自从互联网发达后，送桥政府曾多次用短视频为“谭
氏豆腐皮”宣传，扩大知名度。如今，谭氏豆制品不仅
有固定的超市、农贸市场等销售渠道，线上销售也占
了一定的份额。为此，谭太清还紧跟形势，定制了包
装盒，提高了豆腐皮的包装档次，店里的生意也越来
越好。

数百年留存至今的风味，盛满了乡愁，氤氲的热
气夹杂着豆香，滋养了我们的胃，也抚慰了我们的
心。谈及未来，谭太清充满期待。“如今，非物质文化
遗产越来越受社会各界关注，老手艺、老行当也得到
了重视。”谭太清说，现在工业发达了，坚持手工制作
豆腐皮的很少，自家的店虽然在乡村，但经常有市内
市外的顾客驱车前来购买，这让他发展信心十足。自
己再做几年，准备让儿子“接班”，将这传统制作豆腐
皮的手艺一代代传下去，用心“守住”老滋味儿。
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