
■应红枫 文/摄

靠山吃山，靠海吃海。每逢
过年，在祥和欢乐的气氛中为来
客和家人烧上一桌海鲜大餐，是
舟山海岛人家必备的传统食谱。

除夕团圆的年夜饭，是餐桌
最丰盛的时候。不管是在风浪里
颠簸，或是在城市里打拼，此刻都
围坐到桌前来，端起酒杯，一家人
共话吉祥，期盼来年好运，暖暖的
酒杯里荡漾的是满满的亲情。新
春家宴，对海岛人家来说，海鲜是
必不可少的。而我主厨时，喜欢
自己去菜场挑选海鲜食材，在摊
位大妈“哔哔跳烤虾卖喽”的吆喝
声里，购买一些螃蟹、对虾、虾姑
之类。冒着热气端到桌子上一
放，红彤彤的几大盘，顿时整个房
子里蓬荜生辉喜气洋洋。

当然，我喜欢拿海鲜做菜还
有一个重要的原因是简单：上锅
一蒸，不放油盐，趁洗菜时间蒸个
约20分钟即可，一点不影响我炒
其他菜。做偷懒又美味的海鲜

菜，更简单的是那盘螺拼。购置
适量的香螺、辣螺、芝麻螺，养清
洗净，沸水一汆，十几分钟便可起
锅装盘，顿时缕缕鲜香满屋荡
漾。有时为了节省时间，干脆把
梅童鱼也做成酱汁梅童，连同螃

蟹、虾姑一起扔进蒸笼里蒸，端
出来就是一盘汤汁鲜美的大
菜，皆大欢喜！

除了原汁原味的海鲜，其他
热菜当然也要烧几盘，但那也难
不倒我。不消半个时辰，椒盐排

骨、醋溜带鱼、梅干菜扣肉、糖醋
小鸡腿一一端上桌来。当然，海
岛家宴的必备凉菜——凉拌海
蜇和红膏炝蟹，自然也是桌上占
据一席之地、色泽诱人地勾引着
人们的食欲馋虫。做凉菜，也是
一门技术活，有时甚至比炒热菜
更考验人的厨艺。比如凉拌海
蜇，我不喜欢用黄瓜丝来作为海
蜇的辅料，感觉和海蜇丝的口感
不太搭配，我喜欢用萝卜刨丝，
加适量的盐捏瘪，再配以糖、醋，
使之酸甜可口。再调和蒜泥、香
油，一盘松脆可口的海蜇丝凉菜
就制作完成了。再比如那个红
膏炝蟹，不少人在切开装盘环节
也存在一些误区。最大的误区
是，等红膏炝蟹全部化冻了才去
切开装盘，那样蟹肉和膏黄很容
易被切碎，甚至会把蟹肉也切得
不成样子。我喜欢在刚刚蟹壳化
冻时打开蟹壳，去腮并掐掉肚脐，
分块切好摆盘，这样蟹肉和膏黄
整齐成型，保持冷盘菜应有的色、
味、形。

据我所知，同样做海鲜菜，各
地的做法和吃法也各有不同。部
分内陆地区的一些居民，在烹饪
带鱼时，喜欢把带鱼表面的鱼白
清理掉再烧，或者把带鱼油炸。
但是在浙东沿海特别是舟山渔
区，鱼货都比较新鲜，很少有将带
鱼用油炸，大多都是直接清蒸或
者红烧，原汁原味吃出大海的味
道。我在早几年前就碰到一件虐
待海鲜的“事件”：我给一位宁夏
的哥们高价购买了一些上等海蜇
寄过去，春节期间我给他电话拜
年时，他劈头盖脑对我说：“你给
我寄来的是啥玩意？不但红烧时
苦涩得难以下咽，改用清蒸后更
是给蒸得几乎没影了！你们舟山
人都吃这个吗？”听得我真是捶胸
顿足欲哭无泪啊！都怪我，没有
给哥们附上食用说明书。

年复一年，丰盛的年夜饭，也
包含着全家人团圆的祝福和对新
年美好的期待。相信新年那一轮
新的朝阳，必将照亮脚下新的征
程。
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别有风味

■姚崎锋

酒酿是用熟的糯米饭加药引
（白药）发酵而成，没有经过提纯，
酒精度相对较低。浆板是它的另
一称谓，热一下，加小圆子，加年糕
片，冲鸡蛋，是深受欢迎的风味点
心。

清钱沃臣（宁波象山人）在《蓬岛
樵歌》中所吟：金波村馆翠帘张，小点
牢丸瀹酒浆。侬愧青莲无好句，消寒
偏爱玉浮梁。作者在自注中解释道：
吾闻李太白好饮玉浮梁，不知何物。
余得吴婢，使酿酒，因促其功，答曰：
未熟，但浮梁耳。试取一盏至，则浮
蛆酒脂也。乃知太白所饮，盖此耳。

酒酿这东西实在是引子，光吃
它恐怕没意思，一定要与别的相得
益彰。现在不劳烦自家做了，市面
上有现成的出售。一般人家用得
不多，过年时偶尔烧几次酒酿圆
子，酒酿年糕，酒酿十锦水果羹。

我还是很想念当年爷爷自酿的

那个味道。爷爷烧好一锅糯米饭，
粒粒晶莹香软，盛于大口子罐内，市
面上购来“白药”（发酵引子）球，碾
碎成末，均匀撒于糯米上。用棉被
把罐包裹得严严实实，保暖，假以时
日，便开始发酵了。酒酿一点点渗
出，香气一点点飘出，我们小儿便按
捺不住了，常常偷着揭开罐，用调羹
取酒酿喝，香甜有味。

在我看来，酒酿糟鱼才是人间
绝配。糟鱼选用质地差点的杂鱼，
味道反而更纯正。酒酿有了，便是
把晒干的杂鱼切成小段置于小口
子的罐内，灌入酒酿，撒上盐封
口。一般过两个星期之后，揭开盖
来，酒气与鱼香相得益彰，那味道
满屋子都是。每每取一碗，入饭锅
蒸透，呈油晃晃的黄色，鱼骨酥软，
入口即化。

记忆最深的是一个冬日早上，
太阳暖暖地照在屋檐下，端一条小
板凳，就着这样的糟鱼下饭，感觉
胃口特好，嘴角半天都留着余香。

■朱耀照

春节就要到了，一些人家餐
桌上多了一碟红艳艳的点心。这
便是喜庆的杨梅粿。

杨梅粿，顾名思义就是形状
像杨梅的粿。它分三层。里面是
甜馅，芝麻白糖或豆沙白糖。中
间为米粉团。外面是染了红色的
糯米饭粒。鲜红而发亮的颜色，
扑鼻的香味，很是挑起人的食欲。

以前，山里没有杨梅粿。我
第一次见到杨梅粿，是在10岁那
年的正月。那天，跟父亲到外乡
小姨家拜年。因小姨家是亲戚中
生活较好的，许多东西都是我未
曾见到的。

“看，杨梅粿来了。”小姨被映
得红扑扑的脸，笑容可掬。

夹了一个，一口咬去，一种美
好的感觉从心底升起，延伸到每
一个细胞。最里面的芝麻白糖汤
淌得我满嘴都是。糯米饭的味
道、米粉团的味道、芝麻糖水的味
道，在舌头的搅拌下，相互融合在
一起。这种“杂交”的新鲜味道是
味觉从未接触到的。从此，杨梅
粿就深深地烙在我的心中。

不曾想到，几年后，老家也做
了一次杨梅粿。那年，邻居的哥
哥结婚，来请我妈妈帮忙。听说
要做杨梅粿，我也跟了过去，见到
了这神奇之物的诞生。

厨房里，热气腾腾。几个中
年妇人围在一起，一个从外乡来
的媳妇边做边讲。她从揉好的米
粉中摘一小团，拍成比巴掌小的
饼。在饼中间放一勺熟芝麻与白
糖的混合物后，卷起边缘，搓成比
乒乓球大一点的米粉团。然后放
进浸泡过的染成红色的糯米堆里
滚几下，让它周围全粘上红糯米
粒。完后放入蒸笼，只待炊熟。
讲解完毕，其他人便跟着做了起
来，没多久，便在嘻嘻哈哈中做得
有模有样了。

这次旁观大有收获。它澄清
了我对饭粒来源的误解，还得出
一个结论：要食物好吃，非得手续
繁多、工序复杂不可。

如今生活的改善，杨梅粿进
入了千家万户。但跟以往不同，
杨梅粿已很少自家生产。菜市场
应有尽有。如果什么时候要吃，
什么时候到菜市场买就可以了。
而且花色品种多样，任人选择。
如果喜欢糯一点的，就找糯米粉
多一点的。它们扁扁的，品相极
为难看。喜欢粗硬一点的，就找
圆球形的，它们不大会变形。相
对来说，市场上买的，里面的甜馅
小一点。炊热了吃时，不会有那
么多的芝麻糖水流出。

写到这里，我似乎看到一碟
热气腾腾的杨梅粿捧了出来，口
水不由自主地流了出来。

■孙建新 莫宇超

湖羊产业是湖州市南浔区的
一项地方优势产业，经过多年发
展，其已成为当地现代农业的一张
金名片。那么，之于湖羊，该如何
饲养、保证屠宰产品品质，又如何
红烧烹饪？

日前，南浔区对此已给出“标
准”答案——在南浔区练市镇召开
的第七届湖州湖羊文化节上，《练市
湖羊饲养技术规程》《练市湖羊屠宰
产品品质检验规程》和《练市红烧羊
肉》三项团体标准正式发布。

其中，《练市湖羊饲养技术规
程》规定了练市湖羊饲养的术语和
定义、羊场建设、饲料营养、饲养管
理、疫病防治、生产记录等；《练市
湖羊屠宰产品品质检验规程》则对
练市湖羊屠宰产品品质检验规程

的术语和定义、宰前检验及处理、
宰后检验及处理进行了相关规定。

尤其值得一提的是《练市红烧
羊肉》团体标准。

近日发布的这份团体标准，规
定了练市红烧羊肉的术语和定义、
原料、制作工艺、要求、试验方法、
检验规则、标志、包装、运输和贮
存，适用于以练市湖羊肉为主要原
料，以黄酒、酱油、白砂糖、食盐、香
辛料等调味料为辅料，经切块、烧
煮、调味、装盆、冷却而制成的餐饮
用练市红烧羊肉。

“有了这些标准，取之于此的
练市红烧羊肉食材的质量自然有
了更好的保障，那一家家餐厅饭店
烧制出来的练市红烧羊肉，就会更
受消费者的欢迎！”对此，南浔区市
场监管局质量标准化科相关负责
人说。

■王珍

“我要撞大运了，不是财运，
也不是桃花运，而是春运。”这个
时候，有不少人在掐指算计着回
家的日子，希望顺利撞上大运，买
到回家的车票。回家过年，赶去
吃年夜饭，这是全国人民最具仪
式感的晚餐。

偶尔听到一群年轻人在为过
年究竟吃不吃饺子争吵，有人说，
不吃饺子就不是中国人，不懂得弘
扬中华传统文化。这样的说法实
在是有点过于以偏概全，不能不说
其吃过的饭实在是太少了一点。

十里不同风，百里不同俗。
每个地区都有与众不同的饮食习
惯和味觉倾向。中国作为一个有
悠久文明史的国度，自然会有五
花八门令人垂涎N尺的山珍，也
有让人回味无穷的美味。五湖四

海的食材和调味品，一生一世又
如何能够尝得过来？更多的美味
佳肴，我们也只能在信息发达的
今天“听说”一回而已。

一个自称“我大广西”的人
说，没错，过年必须包粽子！小时
候我以为全国人民过年都吃粽
子，就像北方的同学小时候以为
全国都吃饺子一样。

广东的同学是这样说的，扣
肉、白切鸡、裹蒸粽，这三样必须
有。白切鸡的蘸料是香菜小葱拌
生抽，也有加蒜蓉的。裹蒸粽是
我们地方特产，也叫茶点王，全年
都吃的。

然后各种肉菜，鱼呀鸭呀，情
况好一点会有海鲜，像白灼虾、鱿
鱼、扇贝等等。

还有一种点心，很多人家都
会在过年前做好，是绿豆馅的糯
米糍，咸味的。但方言不叫“糍”，

用普通话说，应该是“籺”。比如
“菜包籺”，就是用一片菜叶包起
糯米和猪肉、虾米等馅。

山东德州人，年三十中午吃
炖鸡、炖肉，晚上吃火烧。下午开
始包饺子，初一早上吃饺子，中午
吃炒菜和饺子。还有，年前一定
会炸丸子、藕盒，还有炸带鱼。

浙江宁波人过年必吃海鲜，
10道菜必有5道以上是海鲜。来
客人坐满一桌10个人的话，海鲜
基本上有8盘以上：炝蟹、煎带
鱼、红烧鲳鱼、毛蚶、生蚝、梭子蟹
土豆番茄汤或清蒸梭子蟹，还有
各种用咸齑烧的海鲜，如咸齑炒
鱿鱼、咸齑笋虾、咸齑黄鱼汤……

东北人儿说，锅包肉、粘饼
子、东北蘸酱菜（生菜、大葱直接
蘸酱吃）。猪肉是主菜，一般做成
酸菜大骨或东北乱炖。罐头是必
不可少的：什锦罐头、黄桃罐头、

草莓罐头、山楂罐头等。还有各
种冻货：冻梨、冻柿子、冻花红以
及冻得硬邦邦的糖葫芦。冰淇淋
也常常有，也许是因为室内暖气
太热了，才要吃点凉的压压火。

河北、河南人，大年初一吃一
天饺子，偶尔会做烩菜，家里有客
人来了才会做一大桌菜。其中酥
肉最诱人，家家户户都会做，但是
每家口味又各不相同。炸酥肉的
时候也会炸鸡肉、鱼肉，统称过油。

内蒙人表示，我们吃牛肉、羊
肉、猪肉和饺子。大口吃肉，大碗
喝酒。

湖北仙桃年夜饭必上三盘菜
——沔阳三蒸：蒸鱼、蒸肉、蒸菜！
四川人，九大碗。咸烧白、粉蒸
肉、蒸浑鸭等很多蒸菜。

江苏溧阳，扎肝、团子和肉
圆，过年必有。

湖南西北部的人说，大年三

十需早起，比上班更早。桌子上
必有红辣椒，表示来年红红火火；
鲤鱼，代表年年有余；青菜，家乡
话是健康的意思；圆子，意为团团
圆圆。

豫东一带，有人弱弱地问，馒
头算吗？

每年来拜年的亲戚都送一两
箱大馒头（方言叫大馍），送来送
去最后阳台七八十个大馒头摆得
满满的。好在北方冬天天气冷，
馒头放在阳台里一两个月都不会
坏。据说是因为春节要存粮，这
样来年才富足有余。结果呢，整
个正月，除了十五可以吃顿元宵，
再也见不到馒头以外的面食了。

到了过年，真的没有什么菜比
从小吃惯了的家乡味道，更加挑动
人的神经和味蕾了。父母在哪家
在哪；亲人在，家就在！过年了，啥
也别说了，走，我们回家吃饭吧！

■钟伟、郦曼丽 文/摄

临涧见鱼跃（小舜江大鱼头），夜阑煎
蜜汤（甪里岙蜜酿），菰正堪烹蟹正肥（会
稽湖双鲜）……在日前举办的绍兴柯桥平
水陆游诗宴暨“平水一桌头”比赛上，一道
道平水土菜用陆游诗句命名，“陆游诗宴”
吸引了众多游客的目光。

在位于平水相逢生态园的比赛现场，
12支来自镇内各农庄的厨师队伍一字排
开，正在进行火热的厨艺比拼。比赛选取
梅园竹林鸡、日铸茶香虾、同康四季笋等
平水传统美食，以冷菜、热菜、点心及主食
等四部分，按照味感、质感、观感、文化性、
营养卫生五大标准进行打分。

“这盘扎肉和鲞冻肉，是我们农庄最
出名的菜，还上过央视呢！”金渔湾农庄总
经理吴侨谊吆喝起自家菜单，陆游曾写过

“一身膏脂略瘦尽”，用来形容扣肉十分恰
当。

“如果说人文景点可以牢牢抓住游客
的心，那么‘平水陆游诗宴’就是紧紧抓住

了游客的胃。一道菜就是一首诗，游客吃
的不仅仅是菜，还有古人在平水留下的气
韵。”平水镇党委书记高波说，每一道菜名
背后，都有一句丝丝入扣的诗句。诗宴结
合陆游在平水所作的关于美食的诗句与
本地特色食材，选出一桌最具有平水特色
的美食，全方位展示和赋予平水美食新概
念。

据介绍，平水是浙东唐诗之路的重要
节点，现存与平水有关的古诗约有1500
首。而南宋著名爱国诗人陆游作为一个

“本地人”，爱好美食，经常来平水的云门
寺、若耶溪等地小住，在平水留下了近百
首诗篇。

“共有16道‘诗句菜单’，食材都是取
自当地，新鲜地道。让那些曾经或者依
然存在于生活的美食，呈现在游客们面
前。”平水镇相关负责人说，下一步，平水
镇将“平水陆游诗宴”菜谱推广到定点农
庄，统一标准、规范做法，打响“平水一桌
头”品牌，让游客们体验“舌尖上的平水”
之旅。

■默丁

如今即使是在北方寒冷的冬
天，过年吃韭菜馅饺子不算稀罕
事。可在30年前，冬季主要以白
菜、萝卜、酸菜、土豆等为当家菜
的北方，如果能吃上韭菜馅的饺
子，那可是件了不得的事儿。

那年我十来岁。过年前两天
傍晚，母亲正在灶前蒸馒头，升腾
的蒸汽装满了灶间。父亲裹着一
身寒气推门进来，说了声“我回来
了”。看不清父亲的脸，但声音中
有种喜悦。母亲有些嗔怪地说
道：“怎么才回来？”父亲没说话，
微笑着从怀里掏出一个纸包。我
跑过去一把抢过来，希望里面包
的是糖果、瓜子或者花生。

打开纸包，却发现是韭菜。
我很失望：“韭菜呀。”母亲惊奇地
从蒸汽缭绕的灶前扭过脸来：“韭
菜？”一捆绿油油的韭菜就在我手
上。母亲顾不得手上沾着干面，
一把将纸包抢过去，急切地问父
亲：“真的是韭菜！哪来的？”父亲
微笑着说：“买的。”

原来，在父亲单位附近的郊
区生产队试着建了个玻璃房温
室，种了些韭菜。韭菜收割了，定
价一元钱一斤。当时父亲每月工
资不过三四十元钱，这韭菜的价

格和肉价相当。生产队到父亲的
单位去卖韭菜，父亲围着韭菜转
了半天，才咬咬牙买了一斤。

那时，北方鲜有温室大棚，在
这隆冬季节，韭菜绝对是新鲜东
西。母亲知道了韭菜的价格，嘴
里念叨着：“啧啧，真贵，赶上吃肉
了！不过咱今年大年三十可以吃
上韭菜馅饺子了。”

大年三十下午，母亲拿出那
捆韭菜，比量来比量去，最后拿出
三分之一。仔细地择过、洗净，又
切成碎末，拌在剁好的肉馅和白
菜里。包饺子的时候，母亲一直
笑着，说了好几遍：“咱今天晚上
吃的可是韭菜馅饺子，这都是你
爸爸的功劳。”热气腾腾的饺子端
上了桌，空气里飘荡着韭菜的鲜
香。顾不得饺子烫嘴，赶紧夹起
一个咬了一口。饺子真好吃，肉
的香气，韭菜的鲜味，在嘴里泛滥
着，那滋味真美。我吃了满满一
大盘子，直把肚皮吃得圆圆的。

那年的那捆韭菜，母亲一直
算计着吃。家里来了客人，母亲
捡出几根韭菜，择好洗净，切成小
段，点缀在做好的热菜上，顿时让
这盘菜大大增色，客人都惊奇地
问这大冬天里哪来的韭菜。那捆
韭菜，我家断断续续一直吃到了
正月十五。

■余喜华

人们都知道，南方人端午节
的习俗是吃粽子，这与南方盛产
水稻有关。但同样地处南方的浙
江台州人，在端午这天吃一种叫

“食饼筒”的有馅烙饼。
食饼筒的做法是，先将面粉

掺水搅拌成糊状，用手抓起一坨
在烧热的锅上抹两圈，一张又薄
又大的烙饼就已烙熟。通常，烙
饼的直径约30厘米。接着，便是
炒好各种菜蔬馅料，如豆芽、韭
菜、土豆丝、包心菜丝、蛋丝、豌
豆、萝卜丝、豆腐干、蒜心炒猪肝、
洋葱炒鳝丝和卤肉、炒米面等十
余个品种。于食饼筒来说，卤肉、
炒米面这两样是必不可少的。海
边人家的馅料中，还有剔刺的鱼
肉、去壳的虾仁，以及去骨的章
鱼、乌贼等。

一切准备就绪，一家人围坐

在一起，包一筒吃一筒。如遇急
事，也可以包起一筒，边走边吃。
端午时节，夏至前后，家乡农人席
草要收割、翻晒，红薯秧要插种、
稻田要除草，农事正忙，又常有雷
阵雨，食饼筒这样的小吃，不失为
可以携带的方便食品。

将十几样菜蔬包在一张烙饼
里，自然卷成筒状，食饼筒因此得
名，食饼筒即什饼筒谐音。包食
饼筒的饼壳，实际上就是北方人
的煎饼。

我的家乡路桥一带，将这种
烙饼叫“麦油煎”，烙饼时，要将粗
纸蘸点菜油抹在锅底上。北边的
临海、南边的温岭，有人也称这种
烙饼为“麦油脂”。当然，也有人
用糯米粉做食饼壳的。

现如今，食饼筒已不再局限
于端午吃，过年过节的，家里来了
客人就会想到吃。食饼筒，已成
为台州人最火爆的小吃。

回家，只为家的味道

特色美食

海岛简约年夜饭

海岛人家的年夜饭。

台州小吃食饼筒

食
饼
筒
的
馅
料
，确
实
够
丰
富
。

食之有味

民间美味

别有滋味的酒酿

亲情美食

难忘除夕的韭菜馅饺子

难忘美食

春节美食杨梅

信息传递

“练市红烧羊肉”
有了团体标准

即兴采访

“平水一桌头”
唱响“陆游诗宴”

“陆游诗宴”现场即景。

粒裸


