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通讯员 童诗涵 记者 朱军备

春节将至，鄞州区瞻岐镇东
街的老粮站冒出腾腾的热气，老
远处就能闻到米香，这是年的前
奏。

只见这里人来人往，进进出
出的人手里提着年糕，传递出浓
浓的年味。经营年糕厂的谢师傅
说：“每到冬天，家家户户都要备
上几斤年糕，以迎接农历新年的
到来。”

的确，冬日的瞻岐最具有代
表性的美味莫过于年糕。窗外寒
风凛冽，屋内一家团聚，有热气
腾腾的年糕相伴，一切都变得温
暖了。俗话说：“年糕年糕年年
高，今年更比去年好”。年糕这
东西味道好，寓意更佳，男女老
少无不喜爱。在中国，年糕历史
悠 久 ， 公 元 6 世 纪 的 食 谱 《食
次》 中，就记载有年糕“白茧
糖”的制作方法，而到了明清时
期，年糕已发展成为一种市面上
常见的小吃。

谢师傅是瞻岐镇东二村人，
已经有多年做年糕的经验。他介
绍，传统的手打年糕是放在屉上
蒸熟后倒入大石臼内，用木槌反
复捶打做出来的。而现在的新工
艺年糕则采用手工+现代机器流
水制作的方式，既利用了师傅把
握火候的技巧，又利用了机器快
速和均匀的优势。

在古稻年糕的生产车间内，
只见师傅娴熟地进行搅拌，让米
粉受热均匀，搅着搅着，米香越
来 越 浓 ， 木 桶 内 的 粉 渐 渐 熟
了。此刻要马上搬起木桶，快
速地将蒸熟的粉倒入压年糕机
里 面 。 可 以 看 到 机 器 的 这 边
粉不断地被揉压搓捣，机器
的那边，一条条年糕飞奔
而 出 ， 四 五 个 人 都 在 手
上沾了凉水，一起把年
糕整整齐齐地摆放起
来 晾 干 ， 叠 起 来 的
年糕像一幢幢白色

的小房子。
“老底子瞻岐人都知道，这

个地方以前是粮站，是存放稻谷
的地方，加上年糕由稻米制成，
因此取名就叫古稻年糕。”谢师
傅说。瞻岐人评价，古稻年糕口
感软糯、丝滑、有弹性，称得上
是“有灵魂的年糕”。古稻年糕
销往省外乃至国外，常有上海的
客人驱车组团来带货。被问起为
什么做年糕时，谢师傅说，人到
了一定年纪，总会怀念小时候的
种种，年年吃年糕，可总是找不
到小时候的味道，就想到了自己
做年糕。

机缘巧合下，谢师傅找来了
以前村里做年糕的师傅，从选米
开始，从大米糯米的比例、水的
比例一点一点试验，终于找到了
用稻花香米配山泉水的强强组
合，没有任何添加剂的制作过程
还原了记忆中的味道。有了优质
的原材料作为保障，再加上师傅
把握火候的经验特别足，出品的
年糕泛着米油的光泽，软糯而不
粘牙，做年糕汤口感又爽滑。谢
师傅说，他做的年糕，不管炒着
吃、烤着吃，都很好吃。这也是
他特别引以为傲的地方。当传统
技艺碰上创新，青年糕、桂花年
糕、番薯年糕也轮番上市了，成
为年糕的新口味。

提起年糕的吃法，南北风味
有 大 大 的 区 别 。 北 方 年 糕 有
蒸、炸两种，均为甜味；南方
年糕除蒸、炸外，尚有片炒
和汤煮诸法，味道甜咸皆
有。而在瞻岐小镇，配上
鲜虾、香葱、鱼丸的海
鲜 年 糕 汤 鲜 香 可 口 ，
而 白 蟹 炒 年 糕 喷 香
暖胃，苔条炒年糕
香酥味美。

美 好 的 新
年 即 将 到
来，瞻岐小
镇 年 糕 飘
香。

瞻岐年糕 浓浓的年味

春 节
临 近 ， 一 家

慈溪周巷私房
菜 馆 成 为 新 晋

“ 网 红 打 卡 地 ”。
该 店 推 出 的 特 色

“臭菜”成为餐桌上
的“香饽饽”，吸引许

多老饕品尝、订购。“除
了常见的臭苋菜梗、臭冬

瓜，这家店还有臭霉豆、臭
白菜等美食。”网友“四明书

生”推介道，“上桌前，老板娘
谢爱芬会将‘臭菜’分盘装好，
浇上菜籽油，再放到大锅里蒸。
打 开 锅 盖 ， 那 香 味 令 人 胃 口 大
开。”

臭冬瓜、臭苋菜梗、臭芋艿
蓊并称“宁波三臭”，是宁波地
方特色食品。宁波人食“臭”历
史悠久，清代范宣的 《越谚》 有

“ 苋 菜 梗 ” 条 ：“ 苋 见
《易 夫 卦》， 其 梗 如 蔗

段，腌之气臭味佳，最下
饭。”“做‘臭菜’要花不少

时间和精力。现在，年轻人
喜欢吃现成的，掌握腌制技巧

的 已 经 不 多 。” 谢 爱 芬 告 诉 笔
者，每年夏天，趁着苋菜上市，
她 会 按 老 底 子 方 法 腌 几 坛 “臭
菜”，与亲朋好友分享这种家乡
美食。

腌“臭菜”前，先要准备好
臭卤。无论是做臭冬瓜，还是腌
臭 白 菜 ， 大 厨 们 都 离 不 开 这 一

“灵魂原料”。采访期间，谢爱芬
端出一个装有臭苋菜梗的坛子，
舀出两勺淡绿色汁液。“这就是
臭卤，味道酸爽，做‘臭菜’全
靠它。”她说，每年夏天，她会
到自家菜地收割苋菜，去叶、洗
净、切段后，放在水盆里泡一段
时间，再将它们放入坛中，倒入
臭 卤 、 清 水 等 腌 制 ，“ 老 话 说

‘烂发肥，臭生香’。1 个月后，
苋菜梗发酵变成臭苋菜梗，周边
的汤汁就是臭卤。”

品质上乘的臭卤呈淡绿色，
臭中带有异香。夹出一块臭苋菜
梗 ， 用 嘴 轻 轻 一 吸 ， 口 感 像 果
冻。感觉不过瘾的，还可以用臭
卤 腌 另 一 道 特 色 美 食 —— 臭 冬
瓜。“在宁波，做臭冬瓜的厨娘
分为‘两大派’，分别使用生腌
法和熟腌法。用生腌法的一般先
将冬瓜洗净、切块，抹盐后放入
坛中，再浇上臭卤腌制。想缩短

腌制时间的，可将冬瓜煮熟后放
入。”谢爱芬说，在夏天，熟腌
臭冬瓜大约需要 1 个月，“开坛
时，用手触碰冬瓜，如果感觉软
乎乎的，便大功告成了”。

由于毗邻绍兴地区，周巷出
产的“臭菜”融合了宁波、绍兴
特色。利用臭卤，周巷厨娘腌制
出臭千张、臭香干、臭白菜、臭
南瓜等特色“臭菜”。在谢爱芬
经营的私房菜馆，笔者看到 10 多
个大罐子，里面装着形形色色的

“宝贝”。“我将本地产的南瓜、
蚕豆、白菜等切好装盘，浇上臭
卤腌几小时，再淋上菜籽油上锅
蒸煮，用它们下饭回味无穷 。”
谢爱芬告诉笔者，臭霉豆是她餐
馆的“招牌菜”。这道菜以沥干
水 分 的 熟 毛 豆 为 食 材 ， 加 入 料
酒 、 生 姜 丝 、 干 辣 椒 等 腌 制 而
成。熟客每次来都会点这道特色
菜。

凭着精湛的厨艺，谢爱芬留
住 许 多 慈 溪 人 “ 舌 尖 上 的 记
忆”。“‘软塌塌’‘香糜糜’‘臭
兮兮’⋯⋯经过臭卤腌制的食物
分外酥软。要问这‘满鼻臭、满
口香’是怎样的体验，许多人会
答‘妙不可言’。”谢爱芬说，宴
席 尾 声 ， 许 多 客 人 会 点 臭 苋 菜
梗、臭豆腐“臭菜双拼”，配上
白米饭大快朵颐，“今年，我还
将部分‘臭菜’装盒，寄给老顾
客，让他们不出家门也能一饱口
福。想自己动手腌制的，我就将
臭卤分瓶装好送给他们。”

周巷“臭菜”
回味无穷的家乡美食

记 者 孙吉晶
宁海县委报道组 徐铭怿
通讯员 赖颖薇

“汤包出锅了，大家一起来。”
2 月 4 日上午，在宁海县岔路镇湖
头村枫湖庐内，50 岁的村民葛秀
凤正招呼着亲戚朋友一起吃汤包，
过小年，庆团圆。葛秀凤表示，做
汤包的时候，亲戚朋友都会来帮
忙，家里也变得热热闹闹的。

汤包是宁海的特色美食，旧时
粮食短缺，用面皮包裹菜馅，水煮
之而有汤，故名汤包。每年正月十
四，宁海闹元宵节时，当地人都会
吃上一口。随着生活条件的改善，

越来越多的人在平时也吃上了汤
包。汤包的形状像元宝，寓意有福
有财；也像包袱，寓意对过完年即
将外出谋生的人的祝愿。

“小时候，只有在正月十四的
时候，家里才会烧汤包，那味道至
今记忆犹新。”葛秀凤捧着馅料告
诉笔者，从小就跟着母亲学会了包
汤包，但一年也吃不了几次，那时
的馅料里面几乎没有肉，以咸菜、
香干、豆芽为主。

早年，葛秀凤和村里大部分农
户一样，靠养鸭卖饲料为生，起早
摸黑，一年赚个几万元。随着生活
水平的提高，吃的东西也越来越丰
富。“宁海汤包好吃的秘密就在馅
里，如今生活条件好了，汤包随时
都能做，里面的馅料也一年比一年
丰富。”葛秀凤说。

据葛秀凤介绍，宁海人包汤包
馅料一般是肉、虾皮、豆芽、带
豆、笋丝、咸菜、香干等。她家的

汤包馅料就有十几种，尤其里面加
了炒制好的黄豆，比一般人家的汤
包要香。

炒汤包馅料并不是很难，铁锅
烧热，倒入食用油，然后依次倒入
馅料翻炒，调味，馅料炒熟就可以
出锅了。炒制好馅料，只见葛秀凤
将薄薄的汤包皮，一个个排开，然
后分别放入馅料，一折一拐，再沾点
清水一沾，一个汤包就算是做好了。

葛秀凤的丈夫葛招龙特别爱吃
汤包，每隔一段时间，夫妻俩就会
一起坐下来吃汤包。

“每年快过年时，我就会和家
里人包汤包。大家一起包一起吃，
有过节的气氛。”葛秀凤说。

宁海汤包 老底子的味道

记者 余建文

靠山吃山，靠海吃海。在宁波人
的过年菜谱里，海味是少不了的，各
种鱼、虾、蟹做成的大菜，展示渔家
人豪爽大气的性格。

在象山港尾的莼湖一带，有种特
色美食海鲜米豆腐，是过年时家家必
备的美味。在奉化，莼湖米豆腐的名
声一点不输奉化牛肉面，流传至今，
已有上百年的历史。

莼湖老街上开餐馆的蒋大姐是制
作米豆腐的高手。米豆腐是用早米做
成的，浸泡好的大米加水，磨成米浆，
然后倒入大锅内，底下烧火加热，一边
用米杖用力搅拌。“这是个力气活，一
边搅一边要控制火候，待到米浆逐渐
成糊状就好了。”蒋大姐说。

熬制好的米糊趁热倒入木制的方
格模具中，冷却定型，晶莹剔透的米
豆腐就做好了，拿在手中微微颤抖，
与果冻有点相似，其制作过程跟两广
地区的米粉有点像。米豆腐冷却后很
快变硬，口感爽滑 Q 弹。

海边人家烹调米豆腐多用水煮，
与嵊州年糕汤做法相似，食材十分丰
盛。烧制海鲜米豆腐，锅中放入鸡丝
或肉丝，与笋丝、香菇丝、青菜丝等
稍加煸炒，然后加入鸡汤，倒入米豆
腐一起煮，考究点的还要加入虾仁、
蛋丝，中火煮上几分钟，让米豆腐充
分吸收食材的鲜味。而莼湖米豆腐之
所以有名，是在出锅前，还必须加入
一点牡蛎。“最好是产自莼湖塘头村
的新鲜牡蛎，颜色有点绿，放入汤
中，鲜味一下提起来了，也是这道菜
的灵魂所在。”

2010 年，莼湖米豆腐被列入宁
波市级非物质文化遗产名录。时至今
日，莼湖一带还保留数家米豆腐作
坊，但大多用机器来加工制作，做出
来的米豆腐质地均匀。以前，米豆腐
作为谢年时的一种祭品，如今已成为
莼湖的一道特色小吃，也上得了宴席
台面。蒋大姐说，过年时莼湖家家必
备米豆腐，有客人来访，顺手烧制一
盆热腾腾、香喷喷的海鲜米豆腐待
客，“吃到肚里，浑身暖洋洋的”。

莼湖米豆腐
来自象山港的
渔家美味

记 者 陈章升
慈溪市委报道组 张天叶 通讯员 岑俞贝

舌
尖
上
的
乡
愁

味味
年年

村民们在包汤包村民们在包汤包 （（徐铭怿徐铭怿 孙吉晶孙吉晶 摄摄））

莼湖米豆腐

师傅在和米粉师傅在和米粉
（（童诗涵童诗涵 朱军备朱军备 摄摄））

瞻岐年糕瞻岐年糕

臭霉豆

臭冬瓜

宁海汤包

谢爱芬腌制的臭苋菜梗谢爱芬腌制的臭苋菜梗
（（陈章升陈章升 摄摄））

蒋大姐制作的米豆腐蒋大姐制作的米豆腐
（（余建文余建文 摄摄））


