
记者张浩呈报道 春节假期慢慢走远，
但关于“年味”的记忆依旧留在人们心间。“年
味”是什么？是挂着冰晶的窗花，是刚出锅的
饺子，抑或是回家列车上的乡音。当然，也必
少不了一桌年夜饭。

一桌精心准备的年夜饭，承载了中国人
太多丰盈而绵长的情感。年夜饭餐桌上烹制
食物追求的不仅是色香味俱全，还有吉利和
彩头。这个春节，杭州人的年夜饭有了哪些
新选择？又有哪些食材和菜肴是他们永远忘
不掉的“年夜饭专属记忆”？

编者按：“一眨眼，年又过完了。”这是最近从不少人口中听到的一句话，这是对时间飞逝的感慨，也是站在新起点的自我鼓励。春节，作

为中国人最朴素的情感寄托，对孩子来说是平安长大的刻度，对成人来说是砥砺前行的希冀，对老人来说是家族繁荣的期盼。但对有一些

人来说，春节也是一种匠心，一种传承，一种创新，是桌上的一味，是园中的一景。他们用自己的专业和努力，为这个厚重的“中国时间”增添

节日氛围和独特记忆。
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作为杭州新西湖十景之一的
吴山城隍阁，这里的园艺小品讲
求“年年岁岁皆有景，岁岁年年景
不同”。在汪平看来，混合花境是
较好的选择，既充满自然和野趣
的原生态风貌，又因结合球宿根
花卉和一二年生花卉、观赏草，可
以达到四季不同的观赏效果。左
右两侧的鸡爪槭、小竹林，以及作
为花境背景依托的大型灌木，栽

种位置固定不随意移动，一些小
型常绿灌木，作为前景的草花则
会根据季节进行更换。

精美且持久的园艺小品得益
于一个稳定的项目规划、设计以
及可持续性的管理、调整。汪平
作为古树群落保护技能大师工作
室领衔人，注重传帮带，每一个项
目，他都带领工作室成员一同参
与、一同完成。

“这次的园艺小品由我设计，
汪师傅负责落地和后期的养护。”
钱怡如说，后期管理很重要，春节
7天假期，每天都有人养护，残花、
枯枝都要及时修剪，确保游客每
天看到的花草都是生机盎然的。
以今年新种植的鬼针草为例，花
朵像一个个小太阳，非常绚烂，但
管理不当容易徒长，因此需要每
天关注，经常打顶摘心，促进侧枝

发芽，确保开花时能开成整齐圆
润的大花球。冬季过后，就需要
随着季节的交替更换时令花卉，
营造春意盎然、生机勃勃的景观
效果。

“瑞兔迎春喜气来”园艺小品
将一直持续到今年3月初，欢迎市
民朋友前往观赏，汪平和他的团队
也有个小小的提议，园艺小品适合
远观，游客不要太过“亲密接触”。

城隍阁下那一景：

他用他用 焕发生机勃勃的希望焕发生机勃勃的希望

食不厌精，脍不厌细，中国
人对美食历来讲究。例如《红楼
梦》之中，刘姥姥吃到的那盘茄
子，表面上只是一盘简单的茄
子，里面却大有江湖：“把才下
来的茄子，把皮刨了，只要净
肉，切成碎丁子，用鸡油炸了。
再用鸡肉铺子合香菌、新笋、蘑
菇、五香豆腐干子、各色干果
子都切成丁儿，拿鸡汤煨干了，
拿香油一收，外加糟油一拌。”

茄子早不是茄子，肉里隐藏了茄
子，茄子里又隐藏了肉，不可谓
不精妙。

在今年新侨饭店年夜饭菜
单中，推出的一道蟹黄鱼子酱的
创新菜就颇有这种味道。

制作过程中，把大闸蟹的蟹
膏、蟹黄、蟹肉拆下来，汇集在一
起，加入黄酒、高汤熬煮，让蟹肉
充分入味。熬煮完成后，铺放在
法棍片上面，再涂上蒜蓉、法香、

黄油，放入烤箱。完成后用鱼子
酱点缀其上，作点睛之笔。

同样是慢工出细活，年夜饭
餐桌上另一道创新菜东坡牛肉，
也以讲究的食材和细腻的口感
征服了不少食客的味蕾。

“原先东坡肉是猪肉做的，
我们改用红标牛小排，取牛第二
和第三根肋骨上面的牛排肉，这
个地方的肉脂肪特别饱和、雪花
特别厚、口感特别嫩。”吴传利

说，这道菜不仅是在食材上进行
了替换，在做法上也进行了调
整。

制作这道菜，要先将调好的
酱汁没过牛小排腌制，再用锡纸
包起来，送进烤箱烤制 90 分
钟。完成后对牛排进行改刀，改
好刀的牛肉，再用大火收汁。“收
汁的过程中要保证牛肉里面的
汁水不会收干，做到外焦里嫩，
保证牛肉入口即化。”

汪平。记者曾晨路 摄

记者曾晨路报道 登高阁之城隍，览“八
百里湖山，十万家烟火”，是春节期间不少杭
州人的“保留节目”。沿着粮道山的路往上
走，坡道平缓上升，路过上八眼井继续前行，
便来到城隍阁下，镌刻着“吴山大观”四个大
字的照壁，雄伟恢弘，往上走则是另一番景象
——一处200多方的园艺小品，姿态各异的
瑞兔、红色的冬青、金黄色的洋水仙、鸡爪槭
上的小灯笼，秀丽雅致，祥和喜庆。

“这里是城隍阁入口处，每个节庆日，我

们都会在此造园艺小品，凸显节日气氛。”杭
州西湖风景名胜区凤凰山管理处古树群落技
能大师工作室领衔人汪平介绍，今年的小品
以“瑞兔迎春喜气来”为主题，根据花卉形状、
颜色的差异性与多样性，通过组合搭配，营造
出色彩丰富、层次多样的环境氛围，为城隍阁
增添一道亮丽风景，为前来登高的游客提供
一处拍照、取景、留念的场所，更寓意着人们
以昂扬姿态跳脱旧年奔赴新年，跟随着瑞兔
的脚步，一路生花。

在世人眼中，兔子是软糯、可
爱的动物，而此次造景之处有四
根气势恢宏的大柱，如何将这一
刚一柔搭配得相得益彰是比较考
验功力的。“我们一共用了近40种
植物来打造，错落有致、颜色相
宜，既大气开放又有江南韵味。”
汪平介绍，小品以瑞兔构架、中式
景墙、贺岁灯笼结合各类新春花
卉，打造福瑞吉祥的贺岁场景。
场面虽大，东西虽多，但细看，处
处都有“小心思”。

喜庆需要暖色调的烘托，“网
红”植物北美冬青是不二之选。
火红的果实，笔直的枝干，宛如
红珊瑚制作而成，贵气、富足、喜
悦。汪平说：“我们在左右两侧
运用比较多，游客对它熟悉，一
走上台阶就能看到。”而右侧大
红色的“春”字花灯，则由鹿蕊苔
藓造形。“这是永生苔藓，虽经复
杂工序加工而成，但保留了苔藓
原有的形态、质感和触感，可以
让花灯显得饱满丰盈。”汪平在

去年国庆节期间用它造景获得
好评，便将其沿用至春节的造景
中，“春节期间有雨水天气，使用
鹿蕊苔藓，不用担心褪色等问
题，游客随时来看，都是鲜亮的红
艳。”

金黄色的洋水仙也是主角，
因为茎长，在一众花草衬托下，分
外烂漫。有着金玉满堂，多子多
福美好寓意的金橘盆景也运用其
中，满树金黄点缀于绿叶之中，别
有一番景象。

“在造景过程中植物选材非
常重要，强调因地制宜、适地适
种。”汪平说，冬季开花的花材少，
在选择上更要特别注意，光照不
足的区域要选择耐阴的麦冬、茶
梅等植物，西洋杜鹃等开花植物
要种植在光照强的地方。耐低
温、好储藏的大白菜、生菜、胡萝
卜也从菜地搬来造景，蔬菜的白
色、红色在绿草坪的衬托下格外
跳脱，也为人们带来“一步一财”
的好寓意。

绿草间，白色鹅卵石造出潺
潺而流的溪水，“水面”横跨一座
小拱桥，“瑞兔迎春喜气来”还营
造出了安宁和谐的小桥流水人家
意境。“小拱桥其实是段枯木，经
汪师傅的巧手，小品就多了一番
韵味。”工程师钱怡如是汪平的徒
弟，作为古树群落技能大师工作
室成员，她佩服地说道，整个园艺
小品里有不少汪师傅点石成金、
妙笔生花之处，“别人眼里的破烂
东西，到汪师傅手里，可以焕发新
的生命。”

因为熟悉各种木材、花卉特

性，一段山间的枯枝、一盆别人养
废的花木，都被汪平一一捡来，当
宝贝似的留着、养着。“这段弧形
的枯木是六七年前修剪刺槐时带
回来的，当时看它弧度漂亮，想着
总有一天能用上。”汪平说，刺槐
木质硬，经过处理之后不易腐烂，
适合露天造景。而一段修剪下的
废弃香樟木也被他连续两年用在
园艺小品里——去年把它当作花
盆使用，竖立在草坪上，上面种上
鲜花，今年发现它一侧破裂了，就
让它顺势倒下，种上山林里挖来
的苔藓，结合时花以花溪的手法

呈现流水的景观效果，隐在洋水
仙、茶梅之间，给细心的游客以惊
喜。

在“瑞兔迎春喜气来”的一
角，一丛1.5米高的黄金菊和一株
红花檵木老桩最受业内人注目。

“黄金菊是别人扔了，我捡来的。”
汪平说，当时看黄金菊还能“救”，
便带回来用美植袋细心养着，没想
到长势很好，长到了市场上少见的
高度，达1.5米。红花檵木老桩也
是他悉心养出的，“市场上很多，但
老桩少，有造型的更少。”如今，汪
平把它点缀于园林绿地中，既丰富

景观色彩，又活跃园林气氛。
“园林造景在选材上强调以

植物材料为主，讲求环保生态，我
们汪师傅也是尽量做到材料的反
复使用。”钱怡如说道，去年 10
月，在杭州市第36届科普宣传周
中，汪平将原本作为园林废弃物
的油麻藤利用起来，制作成蹴鞠
藤球，再结合环境小品运用古代
蹴鞠门、“风流眼”框架、记分牌还
原竞技场景，不仅将古树修剪后
的废弃物焕发新生命，更让市民
游客切身感受宋代体育的辉煌繁
华。

巧思

四季有景皆不同

处处都有“小心思”

让枯木焕发新生

年夜饭中那一味：

他用他用 承载恒久绵长的情感承载恒久绵长的情感

鲜有百种，海鲜河鲜、山珍
时蔬、豆类发酵食物等等，都有
鲜味蕴藏其中。为了得到鲜
味，人们有时候需要和时间赛
跑，抓住食物最新鲜的时刻；有
时候需要等待时间的作用，让
食物缓缓发酵，充分激发鲜味
的可能性。在年夜饭餐桌上，
一道新侨自制酱货蒸冬笋可谓
是这两种鲜味的最佳结合。

为了这一鲜味，每一年冬
天，和许多杭州人一样，吴传利
都会亲自在酒店顶楼的大露台
上晒制酱货，包括酱鸭、酱肉、
酱鱼。

吴传利说，酱货的制作方
法大同小异，但最后制成的品
质和滋味却大异其趣。制作酱
货每一个环节都需倾注心血，
认真对待。酱货用的食材，全
是应季最为肥美丰腴的肉类，
如酱鸭需选用一年以上的老
鸭，酱肉需选用肥瘦相间的猪

五花肉。
晾、晒酱货也是一门大学

问，日晒风吹会让酱货的肉质
变得紧实，溢出酱香味，但是想
要获得恰好的口感，晒的时候
必须考虑到时长、湿度、日照、
气温变化等。“阳光好，空气又
好，又比较通透，靠近西湖，可
以说我们的酱货是西湖的风吹
干的。”吴传利说，坐在饭店的
湖景餐厅，一览西湖美景的同
时享用这样的美食，更添一种
风味。

杭州人钟爱的老底子味道，
还有笋干火腿老鸭煲。这道菜对
于很多杭州人来说是再熟悉不
过，每年必要吃上几次老鸭煲，年
夜饭餐桌上自然也少不了它。

这道菜做法很简单，老鸭
配上火腿、笋干，一起用小火慢
慢炖，用老鸭吊汤，用火腿提鲜
味，再用笋干化油腻，各种风味
炖到汤中，融合出浓醇鲜香的

滋味。
“关键是食材要地道，我们

选用了金华的火腿、临安的笋、
金华的麻鸭，这三个原材料吊
出来的汤特别鲜美。”吴传利
说，好的食材往往用最简单的
方式，就能调和出最平和贴心
的味道。

对于吴传利来说，烹饪美
食的过程，是“知味”，也关乎

“知情”。从川菜开始学徒，到
粤菜中转，再从中餐跳跃到西
餐，最终落脚在江浙菜，20年
间，吴传利与餐饮建立了深厚
联系。作为一名厨师，吴传利
希望通过菜肴与食客交流，一
口菜吃下去，懂行的食客立刻
能明白，厨师的功夫用在了哪
里。“不管是做年夜饭也好，还
是平时也好，烧制一桌的美食，
就是希望让客人吃得开心，这
是我们最愿意看到的。”吴传利
说道。

用菜品与食客交流

一桌标准的年夜饭，需要有
荤有素，有卤有蒸，有炒有拌，还
要讲究吉利和彩头。对于杭州新
侨饭店行政总厨吴传利来说，一
桌合格的年夜饭需要兼顾方方面
面。“做年夜饭，整体菜单设计来
说，有冷菜、炖汤、海鲜，再加上本
地的一些特色美食和主食。”吴传
利说，因为年夜饭都是一家人团

聚，有老人，有小孩，所以要考虑
到老人能吃，小孩子也能吃，能够
同时满足各年龄段的口味。

因此在菜单设计上，就需要
颇费一番心思。吴传利说，菜单
首先要体现地方特色，比如说，在
杭州，春卷、东坡肉一定要有，冷
盘桂花糯米藕也要有。压轴的必
是八宝饭，四平八稳地上桌，是一

家人的期待。“人的口味在变，但
还是离不开小时候的味道，像杭
州人过年要吃笋干老鸭煲，一到
冬天大街小巷晾晒的酱货，大家
很喜欢吃，年夜饭里这些东西必
须要有，我们尽量按照传统的做
法来做，让人吃出儿时的味道。”

不过，无论口味和菜品如何
变化，团聚是年夜饭永恒不变的

主题。日落西山时，一家人就整
整齐齐地围坐一桌。而这桌上的
每道菜，几乎都有其寓意。杭州
新侨饭店有一道网红面——永
君妈妈的那碗面，凭借“妈妈的
味道”征服了无数游客老饕，“这
次年夜饭有一个包厢，就是冲着
我们这款网红面来的。”吴传利
说。

团聚是不变的主题

创新征服味蕾

创 新 改 良
的东坡牛肉和
蟹黄鱼子酱。

受访者 供图

“瑞兔迎春喜气来”园艺小品。记者曾晨路 摄

汪平制作的蹴鞠藤球。钱怡如 摄

吴传利。记者张浩呈 摄

网红面——永君妈妈的那碗面。受访者 供图

匠心


