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童相兵

在我的家乡宁海西路前童，每
户人家都要做豆腐，比如在过年、过
节日、或者丧事大事时，都会做豆腐
吃，因此会留下许多豆腐渣，这豆腐
渣，是前童人的一大宝贝，每个人都
是吃着豆腐渣长大的。

就说我家吧，外公在竹林村是
开“水作店”的，做豆腐是外公的特
长，我妈妈自小受做豆腐的熏陶，也
学会了做豆腐的好本领，自嫁到前
童以后，每年都会做豆腐吃，特别是
当我们五个孩子还在读书的时候，
为了给大家凑学费等，妈妈每天要
做豆腐去卖，来贴补家用。

留下来的豆腐渣大部分被用于
喂猪，豆腐渣是猪的精饲料，这样就
容易养好猪，可以换回所需的钱。
还有剩下的豆腐渣则被我们吃了，
因为那个年代，人们的基本口粮不

够，豆腐渣是替代粮菜的最好食
品。豆腐渣归起来有这样主要的吃
法：

豆腐渣麦饼：用豆腐渣和面粉
按照一定的比例揉在一起，再用麦
饼杖擀成麦饼，在大镬里烤熟，这豆
腐渣麦饼是所有麦饼里面，韧性最
好的一种，吃起来很有嚼劲，不但有
麦粉的香味，还有豆的味道，如果告
诉你这是豆腐渣麦饼，你肯定不会
相信，居然会这么韧，吃豆腐渣麦饼
还得当心你的牙齿，别被豆腐渣麦
饼拉掉了，这豆腐渣麦饼已经好多
年没有吃了，真是想念。老妈说，什
么时候再给我们做豆腐渣麦饼吃！

炒豆腐渣：1、剥芥菜炒豆腐
渣。将本地的剥芥菜洗净，加适量
豆腐渣，用猪油或者肥肉熬油，再炒
味道更佳。不但有猪油的清香，还
有剥芥菜特有的那种苦味，百吃不
厌。2、菜头丝（白萝卜丝）炒豆腐

渣：到了冬季，将新鲜的萝卜洗净，
菜头刨把菜头刨成丝，再和豆腐渣、
盐、水、葱等炒起来，味道鲜甜。3、
草籽炒豆腐渣：用田里的嫩草籽（即
紫云英），洗净，和豆腐渣炒在一起，
吃起来比较鲜。

腌豆腐渣：把一时吃不完的豆
腐渣用盐腌起来慢慢吃，经过腌制
的豆腐渣一般不会坏掉。然后，在
需要吃的时候，把腌制的豆腐渣放
在镬里蒸熟吃，在蒸的时候，放一点
葱或者田野里的里蒜，味道会更好，
这样的豆腐渣可以当咸菜，下饭就
泡饭都好。

蒸豆腐渣：用新鲜豆腐渣放在
碗里或者盆里，豆腐渣上放一点鱼，
咸鱼或者鱼干，尤其是风干的带鱼，
味道好吃。如果放一点里蒜蒸起
来，味道更佳。

最近的分析显示：豆腐渣是膳
食纤维中最好的纤维素，被称为“大

豆纤维”，可以防治便秘，具有降脂
作用，对预防血黏度增高、高血压、
动脉粥样硬化、冠心病、中风等的发
生都非常有利。豆腐渣除含食物纤
维外，还含有粗蛋白质、不饱和脂肪
酸，对控制糖尿病患者的血糖十分
有利。豆腐渣具有高食物纤维、高
粗蛋白、低脂肪、低热量的特点，肥
胖者吃后不仅有饱腹感，而且其热
量比其他食物低，所以有助于减
肥。据测定，豆腐渣中含有较多的
抗癌物质，经常食用能大大降低乳
腺癌、胰腺癌及结肠癌的发病率。
此外，豆腐渣中的钙含量也很多，且
容易消化吸收，因此，常食豆腐渣对
防治中老年人骨质疏松症极为有
利。中医认为，豆腐渣性味甘凉，具
有清热解毒、消炎止血的作用。

现在豆腐渣已经重新被人们认
识，在宁海的各大饭店、农家乐，都
可以吃到地道的宁海豆腐渣。

豆腐渣
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林琪 阿志

人的迁徙，促成了食物的迁
移，东方和西方，江南和塞北，
单单是路边的一碗阳春面也有着
人情味、乡土味。

衢州人就带来衢州菜。易上
瘾的辣、道不清的咸，被越来越
多的宁海人接受并喜爱。日前，
记者去了位于新桥路185号的“衢
州的故事”，领略了一番地道的衢
州滋味。

“衢州的故事”分两层，楼
下是4人卡座、楼上是卡座兼大圆
桌，另外还设置了私密性强的包
厢，小聚、大聚都可。走进店
里，入目的是高挂的蒜头和红辣
椒；用来风干品味的猪腿、腊
肉；以及桌椅木制、蓑笠罩灯、
绿植点翠，农家风味十足，单是
从装修上就能一饱衢州风情。老
板娘说，开店的初衷很简单，因
喜以吃会友，下厨招待朋友，而
开店更能对推广家乡味——衢州

菜出一份力。
对衢州菜，很多人的第一印象

就是辣和咸。事实上，衢州菜因衢
州“四省通衢、五路总头”的地理优
势，菜肴口味很多样化，涵盖了赣、
湘、粤及杭州菜的特点。而辣归
辣、咸归咸、甜归甜的鲜美原味，更
被宁海人喜爱。在“衢州的故事”，
记者不仅品尝到了三头一掌、开化
青丝、衢州烤饼等特色衢州菜；更
吃到了诸如铁锅鱼头、铁板毛芋、
双味合蒸等创新菜品。据说，主厨
还是四星级酒店请来的，而他腌制
的菜头泡菜更让记者提神通气呢。

衢州菜里的“三头一掌”是
进店必点的菜品之一，探究背后
的故事也是一种文化传承。据
说，上世纪 50年代，在衢州有一
冷冻厂，专杀鸭和兔，鸭毛、鸭
肉各取所需，鸭头则无人问津。
由于当时生活水平比较低，穷人
就把鸭头或者兔头买回家烧着
吃，只要几分钱一斤。这个听着
由温饱引起的故事，似乎与现在

的“三头一掌”美味很难联系，
但这就是美食文化，就是传承。

要保证衢州滋味的纯正，就
地取材很重要。在宁海，能够真
正把这种“够味够土”移植过
来，谈何容易。老板娘每天都从
衢州哥哥的农场里采摘蔬菜、配
送肉食等，一来保证衢州风味，

二来保证食材新鲜。吃过衢州菜
的人都知道，衢州菜馆的一大特
点是——没有菜单，在“衢州的
故事”里也是，这也是为了保证
食客们吃到的都是健康的时令
菜。想体验一番衢州滋味，在

“衢州的故事”吃上一餐，大概是
最便捷的方式了。

够土够味的衢州菜够土够味的衢州菜
宁海就能吃到宁海就能吃到

王帆 林宇翔 杨哲帆

新鲜甘甜的草籽，爽口鲜
美的春笋，正值盛时的黄花
菜。春天正悄悄进入宁海人的
餐桌，而这个季节宁海有一种
传统糕点也开始频繁出现在眼
前，那就是炒粉糕。近日，宁海
的街上多了几家售卖炒粉糕的
小摊位，叫喝着推荐给行人，行
人们似乎都被这甜中带一丝
辣，却又不粘牙的独特口感所
吸引。

炒粉糕看起来并没有特别
惊艳，味道也比不上其他糕点
香甜，但其做法却十分考究。
首先要将炒熟的大米里加入花
生、玉米、核桃、芝麻、生姜
等东西，磨成细致的炒粉。做
炒粉糕用的是特殊的蒸器——
糕蒸。首先，在糕蒸底撒上一
层青苔，倒入炒粉，一圈一圈
地打平压实，后用糕刀划成细
细长长的模样，便可放入锅中
蒸。而这蒸法，并不是像蒸包
子那样，而是直接放入锅中，
再倒水与锅边齐平，水蒸气包
裹着糕蒸，炒粉中原先没有多
余的水分，粉质的状态似乎吸
收了水蒸气慢慢地紧实。厨房
中慢慢开始弥漫炒粉特有的味
道，这也意味着炒粉糕就要出
锅了。热气围着糕蒸，倒扣在
米盘中，炒粉糕就从糕蒸中倒
了出来，顺着刀痕一根一根掰
开。

刚出锅的炒粉糕软软糯
糯，冒着热气，尝一口，带着
米香，夹杂着姜的辣，到最后
底部的青苔中和了甜味，留下
丝丝咸味。凉了之后的炒粉
糕，便是另一副模样，手上粘
着细细的炒粉，说它硬含在嘴
里一会也就化开了，说它不硬

一口咬断也有清脆的声响。
可能其他地方的人对于炒

粉糕的印象不过是香香脆脆的
一个传统糕点。而对于前童一
带，炒粉糕是传承了一代又一
代人独特的记忆。老一辈的
人，可能人人都会做上一笼，
父母那一辈便是童年少有的零
食，而小一辈的人朦朦胧胧的
记忆大概就是偶尔那一口甜中
带着一丝辣的独特味道。

这一简简单单的美食，有
着它独特的意义，这是一个关
于孝的延续。民间素有“三月
芜荒”的说法，很久以前，有一
户已出嫁的女儿担心这段时
间，父母劳作辛苦，上年收入的
粮食也差不多在冬日便吃完，
在这荒芜的三月可能会挨饿，
就省下自己吃的，将家中剩余
材料制成食物，称做“炒粉糕”，
以补给粮食。从那之后就有了
送炒粉糕的习俗，到了三月三
日，出嫁的女儿便做好炒粉糕，
装在大甩桶和小甩桶里，再买
来黄鱼一并送到娘家。母亲把
女儿送的炒粉糕分给邻居们享
用，让大家分享自家女儿的孝
心。

发展至今，炒粉糕也开始
流传开去，不单单在前童，也成
为了整个宁海老少喜爱的美
食，家家户户虽然没有像以前
一样到了三月三就开始做炒粉
糕，也开始用形形色色的点心
饼干代替炒粉糕送往娘家，但
是“送炒粉”这三个字却延续至
今。作为一代一代传承的习
俗，这三个字不单单是一道美
食，而是一个孝女形象的传
承。炒粉糕，虽没有很起眼，却
包含万千孝意，以美食传情，报
答母亲的养育之恩。这便是这
个传统美食所传递的故事。

三月三 送炒粉
最有孝心的美食来了

味道宁海
味道宁海wdninghai

宁波银行宁海支行因业务发展需要，现

向社会诚聘营销类业务经理、业务经理若干

名。

一、应聘要求：

1.营销类业务经理

●全日制本科及以上学历，年龄 35周岁

以下，品貌端正，爱岗敬业，有较强的社会

活动能力和业务营销开拓能力，无任何不良

记录；

●有银行相关工作经验者优先考虑；

●长街、力洋、西店方向优先。

2.业务经理

●全日制本科及以上学历，年龄 35周岁

以下，品貌端正，爱岗敬业，有较强的社会

活动能力和业务营销开拓能力，无任何不良

记录；

●两年以上金融从业经验。

二、应聘资料：

有意者请在见报一周内提供以下资料：

1.竞聘报名表一份（可登录宁波银行官

方招聘网站 http://zhaopin.nbcb.cn/ 注册填

写或可来行直接填写或致电83551170获取）；

2.近期一寸免冠彩色照片一张；

3.身份证、学历学位证、户口本、相关

资格证复印件。

三、应聘方式：

●应聘者请在见报一周内将上述应聘资料

递交至：宁海县时代大道 158号宁波银行宁

海支行综合部。邮编：315600，咨询电话：

83551170，如通过邮寄，请及时电话告知。

●经初审合格者，另行通知面试时间。应

聘材料代为保密，恕不退还。

宁波银行宁海支行诚聘
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