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南京的年，秦淮灯会，今年更是充满了龙的元素。人烟鼎
盛，摩肩接踵，到处张灯结彩。河里画舫，穿梭不停。举目四
望，弹棉花糖的，捏糖人的，咸亨酒店的臭豆腐、黄勤记的酸辣
凉粉、热气腾腾的蟹黄包、蒋有记的牛肉锅贴……当然最不能
错过的一定是汤圆。南京的桂花汤圆用红糖藕粉勾芡，红枣
酒酿熬汤，再放点银耳，汤色暗红，枣香浓郁，甜而不腻。

无 锡

忙碌奔波了一年，人们放慢了脚步，
静下心来聆听生活的甜言蜜语，悄悄把
浪漫塞进大街小巷，塞进糕丝、圆子、面
条，祈求团圆、高升、长寿、长春。

年夜饭是一年中最丰盛的一顿团圆饭，不
但要喝“团圆酒”，还要喝“守岁酒”。整个菜肴
中，必备如下几样菜：百叶表示“百年长寿”，红
烧鱼表示“富足有余”“年年有余（鱼）”，肉圆表
示“团团圆圆”，豆芽菜表示“称心如意”，粉丝表
示“富贵不断头，一年吃到头”，水芹表示“路路
通”。所以这顿年夜饭要吃到很晚。

常 州

苏 州
除了传统的新春民俗

活动，苏城人民过年另一
大亮点就是各式各样的佳
肴菜点，腊月到正月或者
说是更长的一段时间里，
人们会制作酒酿、馒头、米
糕，还会提前灌好香肠、腌
好腊肉腊鱼，苏州人过年，
在吃的方面特别讲求面面
俱到、精致灵巧，老苏州们
和新苏州们一定会见到这么几位常客：整盘的鱼象征年年有余、大块的红烧肉
象征红红火火、炒黄豆芽象征吉祥如意、水芹菜象征勤勤恳恳。

南 通 的 年 夜 饭
蕴含着浓浓的情感，
沉甸甸的馒头，热气
腾腾的年糕，甜滋滋
的汤圆，嚼在口中，
甜在心里，在雪花飘
零的冬日，温暖着回
家过年的人们。馒
头 ，寓 意 着 蒸 蒸 日
上；年糕与“年高”谐
音；而汤圆则象征着团团圆圆。往往年夜饭的第一道菜是南
通特有的“炒合菜”，由韭菜、豆芽、小虾、粉皮炒制而成，有着
家和万事兴的寓意。最有年味的一刻就是一家人坐在一起吃
年夜饭，饭菜里藏着的是人间烟火味，也是最简单的幸福滋
味！这就是家的味道，是温暖的味道。

南 通

南 京

民 间 相 传 ，
彭祖八百岁时，
子 孙 们 为 他 做
寿，当时暴雨不
断，道路被阻，压
根买不到菜。苦
无办法之时，彭
祖想到家中有采
来的竹笋、山菌、
野鸡蛋、野猪蹄
筋，还有自己种
的一些蔬菜。于是将这些原料烩在一起烹制，取名“全
家福”，寓家人和睦美满之意。此菜经彭祖后人不断改
良，又取一名为烧杂拌。烹饪完毕，出锅装盆，一家人
吃的是一个来年和和美美。

徐 州

奶汤鱼皮，连云港一道
极具特色的地方菜肴。连
云港人的餐桌上肯定少不
了它的身影。端上桌，食用
起来汤浓肉嫩，非常可口，
搭配着团圆的氛围，浑身都
是暖洋洋的。

高沟捆蹄可谓是淮安宴席
上的明星冷菜了，距今已有一
百多年的历史。相传在清朝道

光年间，这里市场活跃，商家交往频繁，高
沟镇熏烧师傅郑云福兄弟为了给客人多
添一样下酒菜，便精制了捆蹄。

说起宿迁的年味美食，水晶山楂糕是必不可少。它色
泽紫红，晶莹透明，而且黏性强，酸甜适中，甜而不腻，清凉
可口，生津健胃。原料取自于优质铁球山楂，将山楂煮熟后
用细纱过滤，去其肉只取果胶，再兑白糖熬制，熬至果汁结
晶的时候，倒入瓷盘冷却定形即可食用。

连 云 港

淮 安

宿 迁
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偏爱咸肉
张益

过了冬至就是年，人们开始为新年
忙碌起来了。

我们家乡都有腌制咸肉（猪肉）的
习俗，咸肉会成为餐桌上的一道美味。
当炊烟袅袅升起，灶膛中的火焰舔着锅
底，厨房雾气蒸腾时，一阵阵的咸肉香
味便随风飘散，引得孩子们不断地吞咽
口水，恨不得用手去抓一块丢进嘴里，
大快朵颐，以解馋瘾。

腌制咸肉，一般选择猪前夹或者五
花肉，肥中带瘦，用腌制粗盐一层一层
涂抹，码在缸或桶中，用重一些的石块
或者食用油桶等压在上面，过两天翻一
下，好让肉块腌制均匀，大概一个星期
就可以拿出来用温水洗净晾晒。随着太
阳的照射，颜色逐渐变得深红，肉质也
变得油亮油亮的，有点晶莹滴透的感
觉。当肉快要滴油的时候，就要收起挂
在阴凉的地方，或者切成块放入冰箱中
再慢慢食用。

我们这儿咸肉的做法非常的多，过
去最简便的方法是切成薄片，放入饭锅
中蒸熟，当米饭的清香飘出时，咸肉的
香味也挤了出来。有的干脆就把咸肉与
米混合在一起，再放入一些煸炒过的青
菜，直接煮成咸肉饭，米香肉香混合在
一起，让人垂涎欲滴。

咸肉烧青菜更是家常菜。选择家中
菜园的青菜洗净，再切一小块五花肉放

入锅中煸，生姜、葱、料酒等佐料一起
放入，用火煨一会儿再放入青菜，烧熟
之后装入碗中，绿色中镶嵌着深红色，
透亮的五花肉勾起人们的馋虫，男人们
就着小酒，吃着下酒菜，谈笑风生，疲
惫的身心抛到九霄云外。

茨菇是里下河水乡的特产，人们喜欢
把茨菇洗净切成块与咸肉一起烧，烧好后
在碗头浇点麻油，撒上蒜花，一碗香喷喷
的茨菇烧咸肉就可以上桌了。茨菇与咸肉
还可以煲汤，把咸肉茨菇切成片，一起放
入锅内煸炒，放入清水做成汤，再配以两
块豆腐，汤色雪白浓稠，喝入口中，丝滑
清爽，唇齿留香。

咸肉还可以炒着吃，咸肉与青蒜煸
炒，蒜香肉香交织，不失是一盘很好的
下饭菜。咸肉与莴苣，咸肉与药芹，咸
肉与胡萝卜……只要发挥想象，总有一
盘盘可口的美味伴随着咸肉香，刺激你
的味蕾。

现代人讲究吃得健康，咸肉相对吃
得少些。吃法也不囿于传统，各种创新
的做法一一呈现。咸肉与豆腐一起炖，
咸肉与芋头一起蒸……总之，各种创新
的做法，各种食材的搭配，让你沉浸其
中，感受咸肉为我们带来的美味，为美
好的生活增添了快乐。

又到咸肉飘香时，正是人间烟火
味，真情弥漫欢乐多。

在城市准备年货，要到年底最后几天，上
一趟大超市就解决了。但是在乡村要提早很长
时间准备。冬天，农活也少。忙碌一年的人
们，过年的时候要好好地聚一聚，吃一吃。

无非就是鸡鸭鱼肉，无非就是卤和腌。
腊肉，干鱼，香肠，咸鸡，花糕，卤海
带，炸肉圆……这些原材料都是从街上买
的。我把钱寄回家，父母就动手忙起来了。

春节以后，老家打电话过来，说让邻村
在南京读大学的人帮我们带菜。我说好
的。母亲就把菜送到了那户人家。那个大
学生说，学校在江宁，距离市区还比较
远。让我去南京南站取。我刚好有事，就
问弟弟是否愿意跑一趟，他也不去。

那就算了。我在电话里跟母亲说，拿回
家自己吃吧，我们这里什么都不缺母亲
说，可是我已经弄了啊！那就慢慢吃，反
正也不会坏。

那时，家里没冰箱。这些菜就放在竹篮
子里，挂在房梁上。一吃就是好几个月。
我记得到插秧的时候，还可以割点腊肉下
来，炒的白菜就香了。

我没有细想母亲背着这些菜一个人往回
走是个什么心情。冬日寒冷，北风吹，有
没有下雨我不知道。但是多年以后，我一
想到她给儿子准备这些菜，心里应该是非
常满足的，但我们不愿意跑火车站去拿，
又让她的努力白费了。这是多么不应该呀！

我们是什么都不缺，父母买年货的钱还

是我给的，但是，经过他们一番忙碌，意义
就不一样了。吃几口吧，很好吃。不过我已
经很多年没有吃到母亲做的菜了。这些菜，
与其说是吃美味，不如说是吃回忆。这些占
据我童年味蕾的菜啊，实际上就是我的过去。

以前，父母做了好吃的，他们在动筷子
之前，会说不知道儿子在城里有没有得
吃。现在，我偶尔从网上买了稀有水果，
也不免感叹，要是父母跟在身边一起吃就
好了。

2019年夏天，我父母来南京住了一个
月。我买了很多菜，还有水果、酸奶、大
肉包等。单位有点远，中午我在食堂就
餐。嘱咐他们就像在自己家一样，随便
吃。可是他们一天只吃两顿，我很愧疚，
他们说在家也是吃两顿。哪个家？湖北呀。

他们说年纪大了，胃变小了。我剥了橘
子让他们吃，母亲吃了两瓣，捂住腮帮子
说，酸。父亲说想吃酸菜鱼，我就带他们
上街，点了一大盆，老人看着决心很大，
吃呢，也是一点点。

老小老小，也许就是一份馋劲吧。年轻
的时候，日子太苦了，活得太将就了。那
会，以勤俭节约为荣。怎么想不开呢？而
时光不复倒流。

所谓亲情，不光是流相同的血液，而是
要尽量地在一起，哪怕没有山珍海味。粗
心大意的人啊，要等到什么时候，才明白
这个道理呢？

山药是一种好食材。提到山药，大家都知
道它的营养价值非常高，并且能随口说出它的
很多功效和作用，比如益气、润肺、养阴、补肾
……且不寒不燥，是放心食用的菜品。

做法大家都熟悉，首先要把疙疙瘩瘩的皮去
掉。刨刀去皮很好处理，但一定要注意粘液，很
滑，沾到皮肤容易过敏。可以戴一次性手套，尽量
不要沾到皮肤，不然会奇痒无比。

青椒炒山药这道菜，要选择粗一些的普通山药，
口感清脆。整道菜色泽亮丽，翠绿搭配洁白，赏心悦
目，看着就食欲满满。也可以加几片木耳，出锅后黑
得发亮，各种维生素就齐齐整整在一盘菜里了。

虾仁炒山药，我在一个饭店里吃过。当时
被色泽吸引，味道鲜美，回到家就急不可耐地试
验起来。

选择铁棍山药，去皮。鲜虾仁焯水备用，山药
切片。热油放入葱姜青椒，然后放入山药虾仁继
续翻炒。加些许盐、鸡精，出锅前淋几滴香油，妥
妥的一道美味就呈现了。纯洁的白色、翠绿色、虾
的那种好看的红，真是神仙般的享受。

炒山药一定不要放老抽生抽，否则就破坏
了美感，并且会失去原有的清爽味道。我不仅
喜欢山药的清爽，也喜欢青椒的清香。

山药不仅可以炒着吃，还可以涮火锅，炖排
骨、炖小鸡。进补，且不油腻。特别是天寒地冻
的时节，涮火锅，加点铁棍山药，面面的，又不失
温和的口感。

山药是长在土里的，所以肯定没有农药残
留，无污染，注重养生的人就更要吃它了，并且
四季皆宜，老少皆宜。

难忘儿时炒蚕豆
董柏云

母亲的年货
柳再义

好吃的山药
张艳华

年关将至，年味渐浓，不知不觉间，已经
过了几十年了，儿时过年的许多记忆在脑海
中也日趋活跃起来，那萦绕在心底的年味回
味悠长。

年味是父母忙碌的身影。过了腊八就
是年，大人们开始张罗年事。而我最企盼的
是炒年货。

那时，家境虽然清贫，但到了过年，母亲
总要想法子准备一些蚕豆、花生、番薯干之类
的食物。到了腊月二十八白天，家里开始炒
年货了。我早就劈好了一堆柴，坐在灶膛前
烧火，哥哥姐姐也喜滋滋地争当下手。母亲
系着围裙，将陶罐里的溪滩沙倒入锅中，待灶
膛里红红的火苗舔着锅底，锅里的沙子冒出
青烟时，母亲就将事先浸泡的蚕豆倒入锅内，
用锅铲不停地翻炒。

蚕豆经高温灸烤，慢慢膨胀起来，随即
发出“噼啪”声。闻着传来一阵又一阵的香
气，那感觉真是好极了。待蚕豆外壳焦黄
时，母亲将它起锅，用铁筛子筛去沙子，留下
黄灿灿的蚕豆。这时候，我急不可耐地取出
一颗破了口的蚕豆，鼓起小嘴使劲地吹，从
左手到右手，又从右手到左手。等到稍微凉

点，就迫不及待地吃起来，那希冀、那馋样、
那焦香味，浸润了我的整个童年。

炒番薯干时，母亲特地会关照，烧火要特
别注意，需用“文火”慢慢炒制，性子不能急。
如果用火过旺，炒制的番薯干会“焦”，烧焦的
番薯干就会有苦味。除了这些，还有葵花子、
南瓜子等，炒制这些食品，都是母亲和姐姐一
起完成的。我们站在灶边，时不时把炒熟的东
西往嘴里塞，满膛灶火，映红全家人的笑脸。

其实，炒年货，并不是每户人家都能做
的。印象最深的是出了船舫弄，上大路北海
桥脚边的炒货加工成了一道风景。代加工的
炉灶大多用油桶改制成的，烧的是煤饼、煤
球，大铁锅支在炉子上，也同样用溪滩沙炒
制。随着“沙啦，沙啦”的翻炒声，待加工的人
们便按照先来后到的次序，将食物放在地上，
等着被“叫号”。这样一户接着一户，炒好了，

付了加工费，就走人。
米胖，吃起来酥脆爽口，齿颊留香。每

到年底，米胖加工生意特别红火。家庭主妇
就将早已准备好的米、玉米、年糕片用来加
工。那形似炸弹的老式胖米机的顶盖打开，
倒入待加工的东西，再用两只黝黑的双手撮
一点糖精放进去，扣上顶盖，用工具拧紧
了。然后小心地架到炉上，师傅一边摇着手
柄，一边瞅着压力表，当到某个点时，就可以

“放炮”了。当师傅戴着手套将胖米机拎起
来，放置在地上，扳动开盖手柄的一刹那，大
声吆喝道：“响哉！”“嘣”的一声，巨大的声浪
过后，米胖就喷射到了麻袋里，将成品倒入
各自的小布袋，一笔“交易”就算完成了。

如今生活水平提高了，食品丰富了，但
“年味”与儿时相比，觉得淡了。童年炒货之
类的事儿，至今仍让人难以忘怀。

每到过年，满桌的菜我最爱蛋饺。
小时候，除夕看爸爸包蛋饺是固定“节

目”。一只小蜂炉，一大盆搅拌好的蛋糊糊，一
只大勺子，还有一碗调好的菜馅。一切准备就
绪，我端来一个小马扎，老爸坐下就正式“开
包”了。他把那只大勺子凑近蜂炉，炉里只有
两块红红的炭火，他说火不能大，否则蛋皮中
间焦了周边还没好。等勺子里的水汽烤干后，
老爸拿一只沾了油的小软刷在勺子里上上下
下抹几圈，然后舀一小勺蛋糊放到大勺子里，

“嘶啦”一声响，勺子中间噗噗地往上直冒黄色
的蛋泡泡。

与此同时，老爸拿着勺子绕着炭火慢慢地
转圈，让蛋液在勺中均匀地铺成了一个椭圆
形。不一会，蛋皮边缘就有点翘起来了，老爸
夹一筷子菜馅放在蛋皮中间，再用筷子把四周
的蛋皮一捏合，一只蛋饺就大功告成了。黄澄
澄的，像金元宝，我把它们整整齐齐地码在雪

白的大瓷盆里。元宝落玉盘，要多馋人有多馋
人。老爸一边忙活，一边得意地吹牛：“怎么
样，我手艺不错吧！”妈妈时不时瞟他一眼，笑
着直撇嘴。我就在一旁蹿过来跳过去。

蛋饺鲜蘑汤，我印象最深。蛋饺入锅，待
水沸时，放入撕成细丝的玉白蘑菇，配少许青
菜，大火烧开，撒葱花。轻啜一口，鲜香扑鼻，
味美至极。

现在看来，也不过是平淡无奇的食物，可
为何经久难忘？及至读到汪曾祺的一段文字，
忽如醍醐灌顶。先生在《炒米和焦屑》一文中
这样写到：“小时读《板桥家书》：‘天寒冰冻时
暮，穷亲戚朋友到门，先泡一大碗炒米送手中，
佐以酱姜一小碟，最是暖老温贫之具’，觉得很
亲切。郑板桥是兴化人，我的家乡是高邮，风
气相似。这样的感情，是外地人们不易领会
的。”先生说的“亲切”很好地解释了我的无法
忘怀。因为那是来自于故乡，来自于亲人。故
乡、亲人是每个人灵魂深处的魂牵梦萦。

味蕾，就像一个特定的密码，可以瞬间开
启一扇神奇的门。门里有故乡的山水和亲人
的笑靥，是人们情感的治愈剂。饱尝家乡的美
食，漂泊的心便有了归属；再出发，已储备了丰
厚的精神力量，足可笑对风雨。

除夕蛋饺香
查晶芳


