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蛏子
《咏西施舌》云：“朝来饱啖西施舌，

不负津门鼓棹来。”“西施舌”便是大家
熟悉的蛏子。眼下春风一吹，肉质肥美
鲜嫩的蛏子带着泥巴爬上了市民餐桌。

这道美食在春天吃最是合适不过，特别是久负盛名的宁海长街蛏子，滋味十足。每
每去宁海看胡陈桃花，总是忍不住带些回来打打牙祭。

将蛏子买回家后，首要解决的是如何把蛏子洗干净。根据老饕们的建议，买蛏
子时可以向老板要一点海盐，溶于清水中，营造海水的味儿；然后在盆中放两只平时
不咋用的筷子，目的是不让小筐沉底，最后将装满蛏子的漏筐放在上面浸泡，再滴几
滴麻油，2-3小时后就会看到盆底出现很多脏东西；吐好沙的蛏子用淡盐水反复搓洗
几遍，将壳上的脏东西洗净控干水分即可。

马鲛鱼
清明前后是象山港马鲛鱼最鲜嫩、最肥美的时节。向海而生的宁波人将其视作

“鱼中极品”，民间更有“山上鹧鸪獐，海里马鲛鱼”的赞誉。这种从鱼头到鱼尾有蓝绿
色光泽的马鲛鱼，还有另一个带着春意的名字——鰆鯃【chūn wú】，因地方谐音，也被
叫做“川乌”。4月前，价格每公斤200元左右，预计本周还有上涨空间。因此，身价倍涨的
马鲛鱼也被商家切成一段段销售。不少市民也都乐意在菜篮子里添上一小段，毕竟过了
这个时候，就错过了品尝马鲛鱼最好的季节。

烹制马鲛鱼也是有讲究的。行家里手通常会建议“鱼头鱼尾咸齑煮，中间鱼身刨盐
盐。”为了突出食材本身的鲜美，清蒸或是加上些许雪菜笋丝，制成雪菜笋丝马鲛鱼是极
好的，雪菜本身微咸的味道带出了鱼本身的鲜甜滋味，让这道菜广受宁波人的好评。
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黄泥拱
清明前后，让宁波人舌尖生津的除了海鲜，更少不了山珍。笋，便是当

下宁波人厨房中的一道美味。
宁波人最爱的是“黄泥拱”。“黄泥拱”是品质好毛笋的乡间叫法，形象生

动，因其笋体深埋在深沃的黄土层下，笋头将出未出，将泥土拱成小包。一
堆残叶败枝上，土壤裂开了一
条缝，里面探出了笋尖。

需注意的是，想吃口感鲜
嫩的“黄泥拱”，其笋尖最好是
不出土壤的。因为一出土壤，
受光照易绿，肉质变老，口感就
变差。菜场里，摊位上的毛笋
都可以称为“黄泥拱”。笋须是
黄色的，笋壳、笋尖也是黄色，
连表层都有黄色的泥土渍。另
外，看笋的根部，须多偏嫩。
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清明鹅
鹅一年四季有，养鹅人按不同季节分别称之为清明鹅、端午鹅、晒煞鹅和

过年鹅，但“清明鹅”为上品。
“清明鹅”的说法，据说：开春以后，青草要比其它树木先抽芽、长叶。因

此这个时候的鹅食青草以后，长得特别肥嫩，所以在春天，尤其是清明前后的
鹅肉味道最为鲜美。

宁波人临海而居，嗜海鲜，大多追求食材本身的鲜美，在烹饪鹅时，大多
的宁波人会选择白斩的方式，将鹅放入清水中煮至熟透，斩切成块，食用时，
蘸取一些酱油，肥美的鹅肉带上微咸的调味料已是无可言喻的美味。


