我的春节——籺
在茂名，做籺是自古以来的传统。各种籺都有不同的做法，不同的形状、不同的吃法、不同的味道，而且不同的节日会做不同的籺，逢年过节、婚嫁等等多种场合都会做籺。籺是除夕必备的拜祭神灵祖先的贡品，做籺“摆年敬神”，以祈求生活美好。做籺、吃籺是过节最古老的传统习俗，此俗至今尚存。籺采用糯米主料加辅料制作而成。籺有糯米籺、田艾籺、寿桃籺、菜头籺等等。
在我们家乡里，菜头籺基本是每个人童年的味道。虽然菜头籺不像寿桃籺跟田艾籺那样必须用来拜年，但是菜包籺还是我家过年必做的籺，配料一般有香菇、花生、韭菜、猪肉、菜头、花生油、酱油、盐。做籺要提前一晚把糯米泡软，做籺的当天一早把米送到碾米作坊。碾成粉后，还得筛出粗粉，用细腻粉才揉搓出好籺皮。煮粉注意粉量和火候，揉粉需要力度。用煮熟的糯米粉和生的糯米粉掺和，揉成一块块有韧性的粉团，达到不粘手。剁好各种菜陷并用油盐酱料腌，同时一定要把洗好的生菜烫一遍。锅里煮开水加点油，把生菜放进去烫变色就可以取出了，在包好籺后把菜包在籺的外面，把做好的籺放到蒸笼里蒸20分钟即可，皮薄馅大，口感软滑。
对我们来说，菜包籺的味道是过年的味道。
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