熏豆与熏豆茶
徐文初

“熏豆”又称“熏青豆”，多数由县境西南地区之震泽、庙港以及铜、青、桃等乡间制作，除留少量备用外，均销往苏、嘉、沪等大、中城市，系紧俏之土特产商品。

熏豆由豆类中之毛豆（北方称“大豆”）加工制成。熏豆之制作方法并不复杂，关键在于掌握火候。首先，须选择颗粒饱满之青毛豆，用开水煮熟凉干，置于洞孔密匝的铁丝网上，然后用炭墼火缓缓焙烤。此法民间称之为“熏”，熏豆亦由此得名。焙烤时，火温忌猛，以文火为宜，必须不断均匀捣拌，直至青毛豆水份蒸发微硬，即成熏豆。此时，色泽碧绿如翡翠，入口时，清香软糯，回味无穷，若贮存于罐内，隔年不变质，为馈赠亲友之佳品。

“熏豆茶”是以熏豆为主要饮料的茶水。据方志记载，吴江农村自唐代开始，即以熏豆茶待客，已成为独具风味的民间传统礼节。

熏豆茶的配制方法各异，但必以熏豆为主，绿茶为辅，再佐以其它香料。较多见的是再加适量炒熟的芝麻、晒干的胡罗卜条和新鲜的震泽豆腐干丝，冲入开水后，杯（碗）中多色多味，香醇浓郁，喝了神清气爽，余味萦萦，令人爱不释手。逢年过节，佐料更加讲究，除上述数种饮料外，另配以烧熟的青竹笋和少许陈皮（或桔皮），喝起来甘美可口，爽心悦目，且有开胃通气之良效。如小坐于河滩之树荫下，或农舍之“翻轩”（类似凉棚）里，边品茗，边观赏水乡秀丽的田园风光，必为之陶醉。

笔者第一次享用熏豆茶的情景，至今历历在目。那是五十年代的秋末冬初，我因工作下乡，主人为我泡出一杯熏豆茶，热气腾腾，香味扑鼻。我赶路流汗，喉干舌燥，致谢后即“咕嘟、咕嘟”一饮而尽，主人随后就将杯水冲满。在谈话过程中，主人总是殷勤添水，并连声说：“请喝茶！”殊不知几杯进口，已经水饱肚胀，到达饱和状态，滴水难进喽！事后我才知道，如客人不把杯中豆料吃完，主人就不断冲水，杯中饮料，乃客人是否需要继续喝茶的标志。不了解和掌握此风俗，往往会闹出笑话来。

喝熏豆茶吃饮料，也有讲究，其法有二：一是用竹筷捣拌，送入口内——这常常是外来生疏之客，不善此茶道，只得借助于工具；第二种堪称妙法，“在行者”均易如反掌。即先将茶水喝完，后侧杯轻轻晃动，送至口中，最后用手掌击拍，利用反跳力，使所剩饮料弹至杯口，不必费劲即可如数进嘴下肚了。

吴江西部所产熏豆，属上品，费孝通教授每次去开弦弓访问，乡亲们均以熏豆茶招待。费教授亦乐于饮用此茶，若有客同往，他还要指着杯子，自豪地介绍：“这是我的家乡茶！”翡翠乃稀世珍品，把碧如翡翠的熏豆说成太湖珍宝，我以为不过分。熏豆，为故乡赢得了美誉；熏豆茶，包含了多深的家乡情谊啊！

