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咏豆腐	
　　养生若大补，莫若食豆腐。
　　感谢刘安公，制作之先祖。
　　四川麻婆辣，河北白劳苦。
　　生可拌小葱，熟应炒炖煮。
　　老幼皆适宜，休分寒与暑。
　　——张志真
 
    豆腐问世已有两千多年历史，它同世间任何一件有价值的商品都蕴含着丰富的文化内涵一样，豆腐制作工艺的不断发展，豆腐制品种类的逐步繁多，豆腐菜肴的日益丰富，豆腐品尝的方法和感受，豆腐的精神和品质，林林总总，构成了独特的“豆腐文化”。她是美食文化中的一朵瑰丽的奇葩，是以豆腐为载体，以豆腐的独特品味、丰富营养、风格品质、蕴含哲理、历史渊源等为基础，由饮食渗透到人类精神领域的一种文化。
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    豆腐文化中头一个问题就是豆腐的发源地。中国是确信无疑的豆腐之乡，它的老家就在安徽淮南。据五代谢绰《宋拾遗录》载：“豆腐之术，三代前后未闻。此物至汉淮南王始传其术于世。”南宋大理学家朱熹也曾在《素食诗》中写道：“种豆豆苗稀，力竭心已腐；早知淮南术，安坐获泉布。”诗末自注：“世传豆腐本为淮南王术。”
 
    至于西方盛传日本是首创者，其实不然，日本的豆腐也是从中国传入的。说起这段历史，就不得不提起一个著名的僧人——唐代和尚鉴真。天宝12年（公元757年），鉴真东渡日本，为日本带去了中国的先进文化，其中就包括豆腐的制作方法。至今日本的豆腐包装上还有“唐传豆腐干黄檗山御前淮南堂制”的字样，而且许多豆腐菜谱直接采用汉名，如“元月夫妻豆腐”，“二月理宝豆腐”，“三月炸丸豆腐”，“四月烤串豆腐”等。
 
    两千多年来，随着中外文化的交流，豆腐不仅走遍了全国，而且走向了世界。继日本之后，朝鲜、泰国、马来西亚、印尼、新加坡、菲律宾等周边国家，也从中国学到了豆腐制作技艺。之后随着大批华人远行的足迹，世界几乎所有的国家都有了大豆制品的生产与销售。
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传统的豆腐制作工艺
 
    豆腐的原料是黄豆，绿豆，白豆，豌豆等。先把豆去壳筛净，洗净后放入水中，浸泡适当时间，再加一定比例的水磨成生豆浆。接着用特制的布袋将磨出的浆液装好，收好袋口，用力挤压，将豆浆榨出布袋。一般榨浆可以榨两次，在榨完第一次后将袋口打开，放入清水，收好袋口后再榨一次。
 
    生豆浆榨好后，放入锅内煮沸，边煮边要撇去面上浮着的泡沫。煮的温度保持在九十至一百一十摄氏度之间，并且需要注意煮的时间。煮好的豆浆需要进行点卤以凝固。点卤的方法可分为盐卤和石膏两种。盐卤的主要成分是氯化镁，石膏的主要成分是硫酸钙。用石膏点卤的话先要将石膏焙烧至刚刚过心为止，然后碾成粉末加水调成石膏浆，冲入刚从锅内舀出的豆浆里，并用勺子轻轻搅匀。不久之后，豆浆就会凝结成豆腐花。
 
    若要进一步将豆腐花制成豆腐，则在豆腐花凝结约15分钟内，用勺子轻轻舀进已铺好包布的木托盆或其它容器里。盛满后，用包布将豆腐花包起，盖上木板，压10至20分钟，即成水豆腐。
 
    若要制豆腐干，则须将豆腐花舀进木托盆里，用布包好，盖上木板。在板上堆上石头，压尽水分，即成豆腐干。
 
    豆浆、豆花、豆腐、豆腐干，都是豆类制品，不同之处只是水分含量多少而已。
 
现代豆腐制作工艺（豆腐豆浆机）
 
    现代讲究食品卫生，讲究效益，传统的豆腐制作方式显然已跟不上时代的脚步。针对豆腐市场的巨大需求与落后的生产方式的严重矛盾，已研究开发出卫生、环保、高效的各种豆腐机，一投放市场，便深受广大投资者的喜爱。
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    豆腐机使得生产豆腐的工艺流程更加轻松快捷，
也极大地缩短了制作时间，提高了生产效率：
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    南北豆腐
 
    根据制豆腐所用凝固剂的不同和豆腐的含水量，习惯上将豆腐分为老豆腐和嫩豆腐。
 
    老豆腐，又称北豆腐、硬豆腐，是指含水量80%—85%的豆腐。一般以盐卤作凝固剂，也有的以石膏或酸黄浆水作凝固剂，其特点是点浆温度较高，凝固剂作用比较急剧，豆腐硬度较大，韧性较强，含水量较低，色泽微黄，味道较香，蛋白质含量在7.4%以上。
 
    嫩豆腐，又称南豆腐，软豆腐。一般指用石膏作凝固剂制成的含水量较多的豆腐，其特点是质地细嫩，色泽洁白，富有弹性，含水量大，一般含水量为85%—90%，蛋白质含量在5%以上。用葡萄糖酸内酯作凝固剂制成的盒装豆腐、袋装豆腐也属于嫩豆腐的范畴。
 
    中国豆腐的八大系列
 
    一为水豆腐，包括质地粗硬的北豆腐和细嫩的南豆腐；
    二为半脱水制品，主要有百叶、千张等；
    三为油炸制品，主要有炸豆腐泡和炸金丝；
    四为卤制品，主要包括五香豆腐干和五香豆腐丝；
    五为熏制品，诸如熏素肠、熏素肚；
    六为冷冻制品，即冻豆腐；
    七为干燥制品，比如豆腐皮、油皮；
    八为发酵制品，包括人们熟悉的豆腐乳、臭豆腐等等。
 
    这八类制品中，安徽淮南的八公山嫩豆腐，广西的桂林白腐乳，浙江绍兴腐乳，黑龙江的克东豆腐，广东的三边腐竹，北京的王致和臭豆腐，湖北武汉的臭干子等，均已成为名驰中外的豆腐精品。
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    有了豆腐自然会有豆腐菜。八公山人家，甭说一般家庭主妇，就是十四五岁的娃娃也能做出几样风味各异的豆腐菜，比如什么香椿拌豆腐、豆腐鸡蛋、辣酱拌豆腐、炒豆腐等等。随着豆腐菜的盛行，豆腐文化也逐渐在整个神州大地传播开来。毗邻淮南的江苏显然是“近水楼台先得月”，首先受到豆腐文化的影响。一直到现在，江苏人还把豆腐、面筋、菌蕈、笋芽列为素菜四大金刚。
 
    宋明以后，豆腐文化更加广为流传，许多文人名士也走进传播者的行列。北宋大文豪苏东坡善食豆腐，元祐二年至元祐四年任杭州知府期间，曾亲自动手制作东坡豆腐。南宋诗人陆游也在自编《渭南文集》中记载了豆腐菜的烹调。更有趣的是清代大臣宋荦关于康熙皇帝与豆腐的一段记载。时值康熙南巡苏州，皇帝新赐大臣的不是金玉奇玩，而是颇具人情味、乡土气的豆腐菜。
 
    随着豆腐文化的传播，各地人民依照自己的口味，不断发展和丰富着豆腐菜的制作方法。豆腐的故乡在淮南，淮南八公山豆腐更是以其洁白如玉、细若凝脂、清淡生津、鲜嫩可口而饮誉海内外，而用八公山豆腐烹制的豆腐宴以其精美的制作、特有的品味、丰富的营养已成为淮南地区独具一格的上等宴席，深为人们所喜爱。流传至今的还有四川东部的“口袋豆腐”，以汤汁乳白、状若橄榄、质地柔嫩、味道鲜美为特色；成都一带享誉海内外的“麻婆豆腐”，独具麻、辣、鲜、嫩、烫五大特点；湖北名食“荷包豆腐”、杭州名菜“煨冻豆腐”、无锡“镜豆腐”、扬州“鸡汁煮干丝”、屯溪“霉豆腐”、以及以豆腐衣为原料的“腐乳糟大肠”等等。当豆腐菜走向更遥远的边疆时，独特风味也就更为丰富。譬如，吉林盛行“素鸡豆腐”，色泽美观，五香味浓；又有“蛤蜊杏仁豆腐”，杏仁止咳润肠，雪蛤清头明目，豆腐软嫩细腻，色泽纯洁乳白，菜味甘甜爽口。此外，朝鲜族人民用牛肉、粉条、鸡蛋、豆腐制成“梅云汤”，广西壮族有名菜“清蒸豆腐圆”，云南大理白族有“腊味螺豆腐”，香嫩麻辣，腊香扑鼻。而“冰糖螺豆腐”，则为滋阴降火，治疗神经衰弱的民间风味补品…… 就这样，在长期的社会发展中，问世于寿县八公山的豆腐，终于传遍神州大地，形成了中国独具特色的“豆腐文化”。
 
与此同时，世界各国人民也以自己的智慧与习俗丰富着豆腐文化。比如东邻日本以天然色素为原料，生产出红、蓝、绿七彩豆腐；朝鲜人民根据本地资源，制作了风味各异的豆腐汤；印尼人普遍爱吃“酱拌炸豆腐”；缅甸人越南人则创制了颇具东南亚风格的“酱拌蛋花豆腐”、“什锦盘”。新加坡与马来西亚风行的“肉骨茶”，其实也是豆腐菜肴中的一种。在美国，商人们则把豆腐加工成色香味俱全的快餐食品，诸如豆腐色拉、豆腐汉堡包、豆腐冰淇淋、豆腐烤鸭、豆腐结婚蛋糕等等，在市场上十分畅销。               

豆腐的符号解读
    全国各地的豆腐虽然外形口味各异，但都包含了中国人对食物转化的智慧。豆腐本身味道寡淡，中国人称赞豆腐有和德，因而吃豆腐也象征了某种道德上的意义。吃豆腐的人能安于清贫，而做豆腐的人也懂得“顺其自然”。
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