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[时尚热点]

[味道宁海]

童相兵

临近过年，大人们开始准备
年货了，记忆中春节有一道菜是
必须要有的，那就是鱼，表示年
年有余。在西乡前童，家里都比
较穷，平时一般不吃鱼，能够吃
到海鲜是稀罕了。但是到了过年
一定要过上一把吃鱼的瘾，而且
一定是带鱼，不管条件多差，大
人们总会想办法买来带鱼，孩子
们则希望新年快点到来，有带鱼
吃了。

过年前的集市，是买带鱼的
最好时间，宁海许多地方都有集
市，按照农历来定，时间不一。
到了春节边，总有一个大集市。
前童最后一个集市是廿七市，也
叫黄洋市。大人们买带鱼总会排
出时间，买早了，容易坏，买迟
了，带鱼就没有了，而且越到春
节边就越贵，质量也不好。那时
候，在农村卖带鱼的大都是供销
社，县城都到水产公司去买，凭
票。带鱼是放在蒲篓里卖的，一
篓很重，不像现在都放在泡沫箱
里。买带鱼不用尼龙袋子装，而
是用笋壳叶或者棕榈叶，撕下一
条，扎在带鱼的中间位置，打个
活结一拉，就可以提着走了，既
方便又环保，带鱼的头和尾巴下
垂，形成一个拱形，走在路上，
带鱼头和尾巴一甩一甩的，很好
看，现在再也看不到用绳子扎带
鱼卖了。

买来的带鱼，大家还要比试
一下，有的说买来的带鱼像门
板，这是说带鱼的宽，越宽越
好，有的说买来的带鱼像柴爿一
样，那是说带鱼的质量好，很
硬。大年二十八开始，母亲开始
收拾准备烧带鱼了，先剪去带鱼
嘴和尾，再剪掉带鱼背脊上的
刺，去掉内脏，再用稻草打成一
个小结，轻轻刮掉带鱼外层白色
的鳞，然后，彻底清洗干净，切
成 10几厘米的长段。稍微晾干，
再加黄酒、酱油等，在大铁镬里
去搨。

搨鱼用的是猪油，不是菜
油，那时农村里没有菜油，烧菜

都用猪油。先用柴火烧铁镬，待
有点烫了，用镬铲或者筷子挑一
点猪油在镬的四周一擦，再把带
鱼一段段放到镬里，不一会香喷
喷的带鱼味道就出来了，待带鱼
的一面搨黄后，翻过来继续搨另
一面，待两面搨成金黄色后就捞
出，带鱼没有完全搨熟。那时候
没有冰箱，把搨好的带鱼放在盆
里待用。

过年前还要把带鱼作为贡品
谢年，祭拜天地祖宗。到正月初
二，有客人来拜年了，把带鱼与
醋、酒、酱油、糖、姜等调料一
起在镬里烧好，出镬时放入葱
花，盛放在盆里。一段一段长长
的带鱼刚好放进盆子里，把头、
尾，以及小一点的带鱼放到下
面，把好一点，宽一点的带鱼覆
盖在上面，这一盆带鱼看上去就
非常好看，这些带鱼是只能看不
许吃，因为要招待客人。就是我
们去亲戚家拜岁，父母也总是告
诉我们不能随便吃桌上的带鱼。

有时候来的客人重要，主人
会劝客人吃带鱼，也会动手夹一
段带鱼给客人吃，这样盆子里的
带鱼就少了。下一餐，主人会随
时补充带鱼，不让盆子里的带鱼
浅下来，否则就难看了。待到春
节客人全部招待完毕，我们才开
始吃这些带鱼，过了一个节日的
带鱼，吃起来还是很香，很筋
道。

猪油搨带鱼成为那个时候的
春节标配美食，许多家里的春节
大餐必有带鱼。除了猪油搨带鱼
外，父母总会把带鱼腌制成咸带
鱼，然后在镬里一蒸，也很爽
口。有时候会把带鱼挂在阴凉处
阴干，待这些带鱼完全干了，颜
色也变成棕红色的,才开始吃那些
带鱼，我们把风干带鱼称为带鱼
鲞，味道真是好吃，既香又有嚼
劲。有时候会买一点小带鱼，用
豆腐渣蒸着吃。

不管带鱼的哪种烧法，吃起
来都那么津津有味，至今不能释
怀。现在市场上有许多带鱼，不
管怎么烧，怎么也找不回以前的
那种味道了！

过年的带鱼
[美食美文

烤猪蹄

【材料】

四只猪前蹄，黄酒，老卤（没有的买香料包现卤），少量冰
糖（或红糖），葱姜蒜，八角，香叶，桂皮，花椒，辣椒，五香粉，
盐，酱油，蚝油，麦芽糖（非必须）

【做法】

1.四只猪蹄清理净杂毛剁成16块，洗净，入冷水锅，同时
加入生姜和黄酒。

2.大火煮开，撇净浮沫。
3.加入冷冻的老卤汤块。
4.煮沸的同时依然及时清理浮沫，新补适量葱姜蒜和八

角，香叶，桂皮，花椒，辣椒，五香粉等香料。
5.煮开也完全没有浮沫了继续加入冰糖或红糖，补少量

酱油。
6.小火炖一小时以上，中途视情况补一点盐，关火前滴

两滴蚝油。
7.将猪蹄皮向下在卤水里浸泡至温热，烤前取出。

8.取一大勺麦芽糖加热水化开，刷在猪蹄表面（此步可
省略）。

9.烤架上刷少许油，下层用一个烤盘垫油纸或者锡纸接
渣，烤架上摆开刷好糖水的猪蹄，中层或中下层烤制 15分
钟至1小时皆可。

10.烤的时候准备干碟一份：就是把辣椒面和花椒粉（买
成品辣椒花椒粉亦可），熟黄豆粉及花生碎，盐，五香粉，葱花
香菜等混合。

11.猪蹄烤到表皮红亮吱吱冒油即可出炉，可干吃，也可
裹干碟香料蘸食。

腐竹焖猪脚

【材料】

腐竹 150g，猪脚，蒜，姜片，
大料，酱油，白糖

【做法】

1.腐竹过下清水撕成小段，
猪脚洗净氽水；姜片，蒜，大料备
好。

2.锅中下油，待油起小泡放入腐竹；腐竹炸至金黄色捞起马上放入凉
水中浸泡至软，捞起沥干水分备用。

3.猪脚入白锅(不放任何调料的锅)翻炒，把猪脚的水分逼出(倒出多
余水分)，直至把猪脚煮至干爽金黄色盛出备用。

5.锅中留少许油，将姜，蒜，大料入锅中炒至出味，这时倒入金黄的猪
脚至锅中翻炒。

6.翻炒几分钟后，放入炸好的腐竹，1小匙盐，少许白糖调味，酱油，红
烧汁，倒入没过猪脚的清水，盖上盖大火煮开后转小火约煮40分钟。

7.中途翻一翻，约40分钟上碟。

电饭煲猪蹄

【材料】

猪蹄，葱结，姜片，蒜瓣，
香叶，老抽，冰糖，料酒，盐，八
角，桂皮

【做法】

1.八角桂皮香叶放入纱
布做成香料包。

2.猪蹄洗净焯水后放入温水软化，处理干净。
3.蒜瓣、姜、料酒、生抽老抽和处理好的猪蹄一起放入碗中，腌制15

分钟。
4.香料包、小葱结、冰糖和腌制好的猪蹄一起放入电饭煲内胆中，

注入清水和猪蹄齐平。
5.合上盖子焖煮两小时即可。
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陈彬

年糕到处可以买到，长年可以
吃到。不过，我们现在见到的年糕
都是机器加工成的。但是，在上世
纪六七十年代以前，年糕都是手工
做出来的，尤其有一个“捣”的过
程。故称之为捣年糕。

年糕是年后用来招待客人，春
耕春种大忙季节用来送中饭、点心
的主要食物。在平常年景里，普通
人家要捣七八斗米的年糕，多的一
石五六，少的也有四五斗。我家吃
口多，每年都要捣一石多米。

年糕的原料是晚米。晚米出
自于晚稻。晚稻需要另外育秧，另
外选田，另外储存，另外碾轧，防止
与其它稻谷混杂而影响年糕的口
味。

蒸年糕粉需要猛火，需要用柴
爿燃料。为此，家人常在方便的时
候，把山上枯死的，或者不能成材
的松树砍来，劈成柴爿，存放着。

捣年糕的时间必须在立春
前。譬如 2018年的立春是在农历
2017年十二月十九日，年糕必须在
此前捣好。假如立春在春节后，一
般在农历十二月二十四、五日前完
成。

捣年糕是繁重的体力劳动。
因此，捣年糕前要找好年轻力壮的
帮手。

我记得清清楚楚，母亲先洗去
米衣粉，然后泡到七石缸里，浸透。

捣年糕这一天，包括我们这些
小屁孩，个个都起得很早。父亲先
从缸里捞起米放进畚斗里，让水沥
干。母亲在两条长凳上摆好团箕，
横放两根竹扁担，再搁上糠筛。大
哥、二哥和帮忙的人把米倒进捣臼
里去，两人一组，面对面地拉好弓
步，挥动着几十斤重的捣矷头，一
上一下地把米捣成粉。有的人握
柄的双手一成不变，始终如一；有
的人每捣一下，两只手前后换一
次，动作敏捷，速度不变。旁边的
人趁捣矷头提起的霎那，时不时地
用锅铲把结饼的米粉铲松。累了，
换一组。一臼捣好了，把米粉舀进
畚斗里，再捣下一臼。母亲用糠筛
把粉筛下来。没有捣碎的米碎重
新倒进捣臼再捣。如此反复地捣，
筛，捣，筛，直到午后，才能把泡过

水的米都捣成粉。最后剩下的不
多米碎，不能再捣了。他们就不停
地前后拉动捣矷头，通过磨擦，把
臼底的米碎研成粉。半天下来，捣
臼四周的地上都是白花花的米粉，
犹如皑皑的雪花覆盖着地面。

筛粉之所以要用糠筛不仅仅
是因为年糕粉量大，小小的纱筛担
负不了这样的任务，也不是因为年
糕粉是湿的，纱筛无法筛下去，主
要是因为年糕粉宜粗不宜细。粗，
吃起来香，有韧性，有嚼头。

在吃中饭的同时，饭蒸已经被
放进了锅里。母亲把包上炊巾的
饭蒸篷放入其中，并在周边撒少许
盐，再倒上粉，开始蒸糕花了。

通常是老人充当专司烧火的
伙头军。我家是父亲的年纪最大，
身健体康，常作替补队员。故烧火
就落到了我们最小的几个兄妹身
上。

不断地塞进柴爿，不断夹出火
红的木炭，塞入炭甏里。面对着熊
熊的灶火，烤得全身烫热，满脸通
红，不得不时常地跑出灶前，吸点
凉气。

糕花蒸熟了。总是大哥把饭
蒸捧到捣臼边，倒扣下去，拿走饭
蒸篷，糕花的香味透过迷漫的蒸
汽，钻入众人的鼻孔。我们也管不
了烧火，围到捣臼边，伸手讨要糕
花。滚烫的糕花不得不叫我们左、
右手互换，且烫得嘴巴开得大大
的。略带一点咸味的糕花酥软可
口，不仅孩子吃得欢，帮忙的，不帮
忙的，只要在旁边，大家都可以
吃。如果有人还有点怕难为情的

话，主人或帮忙的人会把糕花递到
他的手里，不吃也得吃。如此一番
折腾，第一臼糕花基本上被吃完
了。主人乐哈哈的，决无半点悯惜
之意。农民的淳朴，农民的大度，
邻里之间的感情尽现其间。

捣年糕是两个人的工作。一
人捣，一人添。捣的人先立着马
步，用捣矷头把松散的糕花向捣臼
边挤压结实，添的人手醮冷水，把
挤压上来的糕花推回到捣臼底去，
再挤压，再推回去。三次挤压后，
捣的人拉开弓步，挥动捣矷头用力
地捣下去，添的人把周边的压回
去。一人一下又一下地捣，一人不
断地添，捣，添，捣，添，把糕花捣成
结实坚韧的一块。添的人每次醮
水后，总是甩去水滴。醮冷水是为
了防烫，甩水滴为了不把水留在糕
花里。

捣好的糕花被搬上面床后，帮
手们立马围在一起，一人抓起一
块。尽管烫手，但双手还是拼命地
揉搓，做成包子一样的圆柱形粉
团，用右手的手腕与小指掌关节之
间的外侧手背当刀，左手压住右
手，用力地来回拉推，割下一块无
折痕的一端，做成一条长约七八
寸，手臂那么粗的年糕，又用筷子
印上筷痕。接着，再揉，再做下一
根年糕。

稍微留心一下，就会发现在切
开的糕花剖面上，有一条条细细的
缝隙，或一个个小如针孔的小洞。
用力揉搓糕花的目的就是把这些
细缝和小洞彻底地挤去，使糕花紧
密地粘合在一起。这样的年糕才

能存储长久。
我们姐弟把做好的年糕整理

到米背之类的器具上，一排排地摊
开，每条之间留有空间，不让风吹
日晒，使之阴干。若被风吹到，或
太阳晒着，年糕就要开裂，切起来
就要散、碎，在水里浸久了，还会发
臭。

一臼糕花做成年糕后，总会有
一点多余。即使没有多余，大人也
会应我们的要求，把糕花做成小白
免、猴子、猪、鸭之类的小动物。把
两颗绿豆，或红豆嵌入头部，成了
它们的眼睛，用剪刀剪两下，两个
小翅膀就长成了，再插上一根筷
子，我们就可以拿着它们到外面去
炫耀了。

阴干后的年糕很硬很硬。所
以，年糕必须浸泡在水里，而且只
能是冬水。

所谓冬水，就是立春前的水。
立春一到，阳气渐旺，万物复苏。
水同样也是如此。所以，藏冬水成
了民间的习俗。

立春的前一天，大哥和二哥一
早起来，不仅把七石缸的水挑满，
还要把家里的瓶瓶罐罐都装上。
用这些水浸年糕，做过年豆腐，扼
粽、捣馍糍、杀猪、杀鸡……

在冬水里浸软的年糕不易变
质，可存放二三个月，即使水的表
层结起了一层薄薄的，像豆腐皮一
样的东西，有时还有腐乳一样的臭
味，但仍可以照吃不误。浸过年糕
的冬水千万别倒掉。四五月时，田
头地角的带豆挂满了枝条，却往往
有黑黑的，细如针尖的虫蚰叮满了
带豆。见了，会头皮发麻。这时，
扼下一枝松毛，醮着浸过年糕的冬
水洒在带豆上，虫蚰很快就不见
了。

写到这里，我不禁想起了我小
学课本里的《千人糕》一文来。《千
人糕》讲的是经过育秧——播种
——管理——收割——碾米——
最后制成年糕的过程。

是的，年糕就是千人糕。我们
所见到的年糕是要经过很多很多
双手的劳作，才最后制成。一粥一
饭，当思来之不易。我们应该懂得
劳动，热爱劳动，我们应该珍惜粮
食，要珍惜一切来之不易的劳动果
实。

捣年糕

冬季是进补的好季节。民间有“冬食猪蹄赛熊掌”之说，故冬季吃猪蹄，既饱口福，又健身
疗疾，可谓一举两得。在这里，为大家介绍的是猪蹄的做法，快来学两招吧。

冬天来了，有点寒，但还不很
冷，如何成为冬季的一道优雅风
景？丝巾是必不可少的单品。

奥黛丽·赫本曾如此形容丝
巾的重要性：“当我戴上丝巾的时
候，我从来没有那样深切地感受
到我是一个女人，而且是一个美
丽的女人。”

二战过后，丝巾所象征的优
雅情怀，一直风靡至今。如果想
让造型更抢眼，光有一条漂亮的
丝巾是不够的，最重要的是你要
掌握适合你造型的丝巾系法，在
此基础上就可以举一反三自由发
挥了。比如，淑女蝴蝶结。把丝
巾在颈部系成蝴蝶结，体现了优
雅的淑女气质。

最简单也最受职业女性欢迎
的系法是简洁斜领结——先折叠
好丝巾的宽度，轻松地绕两圈，系
上单结，搭在一侧。得体的职业
装加上斜领单结的丝巾，让人眼
前一亮。

还可以系潇洒环形结，环形
结有点领带Feel，展现的是随性潇
洒的气质。先要保持脖子上的丝
巾长度对等，左右交叉系好即可；
或者取右侧环绕左侧一周从后方
塞到刚刚环绕而形成的圈中。

有时候需要变换造型，这时
候可以来个帅气牛仔结，牛仔结
系法可以呈现出三角形效果，先
对折丝巾，围成一个三角形，再把
结系在脖子前面或者后面。

丝巾不止可以系在颈部，还
可以系到头部，既有复古的味道
又可流露俏皮的灵动。气温下降
时，丝巾包头可以呈现出波西米
亚的风情来。

此外，可以直接披上大丝巾，
拦腰系上腰带，时尚感立刻UP；
也可以把丝巾系到腰上，对整体
造型起到点睛作用，打造不一样
的风情，比皮带更女人味；还可以
低调婉约地把丝巾系到手腕上，
带点小心机有点小俏皮对不对？

丝巾百搭，可以搭配短夹克，
平衡中性感，它还可以搭配麂皮
外套、横须贺夹克等，尤其是今年
流行的字母夹克外套，帅气又美
丽；搭配西装领可以展现女人味，
能很好地为造型添彩，也是提亮
衣着的不二之选！

让丝巾把自己点缀成冬天的
一道美丽风景，为缑城再添一分
温婉的明媚的气息。

（据中国经济网）

把丝巾系得
像赫本一样优雅


