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金针蛇丝

将蛇肉洗净切丝，加小苏打、鸡蛋
清、淀粉、精盐拌匀腌入味。金针菇洗
净去根切成段，下入开水锅内氽一
下，捞出控水。葱、生姜切细丝，大蒜
切成茸，淀粉放碗内加水调成湿淀
粉待用。炒锅注油烧至五成热，下入
蛇丝滑散，捞出控油。炒锅留底油
烧热，放入葱、姜丝、大蒜茸、金针
菇、蛇丝、料酒、精盐、味精、少许水煸
炒，用湿淀粉勾芡，淋入香油即可。

黄瓜蛇汤

将黄瓜洗净后切成薄片。生姜切
成片，葱切成段。将黄瓜、蛇肉、姜片、
葱段及料一同置于炖锅内。加入 !"##

毫升清水，用武火烧沸，再用文火炖
煮 $%分钟。加入盐、鸡精、鸡油、胡椒
粉略煮即成。

龙凤呈祥

将宰杀好的蛇洗干净，去皮，用沸
水氽汆后，沥干，斩成约 &厘米长的小
段，放入砂锅。加入适量清水，约煲 '#

分钟后，捞出沥干，剔成丝，汤留用。母
鸡宰洗干净，除去尾臊、脚爪和内脏，
用沸水飞去血秽，放入砂锅，加入适量
清水。鸡肉煲至半烂后，同样捞起，剔
成丝，并与蛇肉、蛇汤、鸡汁一同装入
砂锅，加入枸杞、生姜丝、鲜香菇丝、火
腿丝并分撒两边，调入盐。用文火煲至
熟烂即可。

蛇肉开胃汤

将腐竹经水发后，切成段洗净，蛇
肉切段放锅内，加清水、葱段、姜片、料
酒烧沸将熟，捞出蛇肉。再将油锅烧
热，放入姜丝煸香，投入蛇肉煸炒几
下，加入料酒、精盐煸炒，加入鸡汤烧
至蛇肉熟烂，加入腐竹、胡椒粉、辣椒
粉、烧沸即可出锅。

鸡肝炒蛇片

将蛇片用精盐拌匀腌 !小时，再
用清水将蛇片浸漂至白色、捞起去筋，
切成 '厘米长的段，沥去水分，加入蛋
清、味精、精盐、淀粉、酱油拌匀腌渍。
将鸡肝卤熟，粘上蛋液，再撒上湿粉，
下热油锅炸至金黄色，起锅后切片扣
入碗内。油锅烧热，放入蛇片炒，烹入
料酒，加入葱、蒜、姜，炒至蛇肉熟烂，
用湿淀粉勾芡，撒入胡椒粉拌匀，倒入
鸡肝碗内，再覆盖在盘内即成。

蛇肉火锅

将蛇肉切成长约 (厘米的段。鸡
翅洗净，入开水锅汆一下捞出，每只斩
成两段。猪肉切成大而薄的片。香菇去
蒂，洗净，切成片，牛环喉撕去外壁上
筋络，切成长 &厘米、宽 $厘米的条。小
白菜择洗干净待用。以上各料除蛇肉
外，均分别装盘，摆在火锅周围。炒锅置
火上，放猪油烧至六成热，投入蛇段过
油，至刚变色时捞出沥油。锅中留底油，
下鸡翅炒几下。加奶汤淹没原料，放料
酒、姜块、胡椒粉，用大火烧开，用手勺
打去浮沫，淋入熟猪油，用急火熬 !%

分钟，舀入火锅中，火锅始终保持滚沸
状态。加盐、味精，即可烫食各种荤素
料。蛇段入锅中煮熟至烂时再吃，用盐、
味精、醋、白糖、香油调汁蘸食。

! ! ! !我从小就喜欢吃妈妈做的什锦蔬菜，年夜饭
桌上，这道菜必定上桌。红、黄、绿等多种颜色相间
的什蔬，既养眼，又增添了浓厚的节日气氛。
什锦菜品种繁多，有 !#到 $#种不等。通常，

从腊月二十七开始，人们就开始逐一采购炒什锦
菜的材料了。食材有：莲藕、胡萝卜、黄豆芽、荠菜、
菠菜、酱瓜、芹菜、香菇、木耳、金针菇、小蘑菇、茨
菰、腌菜、百叶、豆腐果、香干、千张、黄花菜、豌豆
头、山药、冬笋等。材料购齐，就开始
择、洗、切，然后再一样样地炒出
来，放在一备好的大盆内，
待冷却后，根据自己的
口味加作料，再均匀地
拌开。一般，人们都
会多炒一些，放入冰
箱储存，够三到五天
食用。

什锦菜绝对是
一道功夫菜，它营
养，让人无法抗拒。

而且，各种红红绿绿的蔬菜还代表了不同的美好
寓意：黄豆芽状似如意，寓指“万事如意”；莲藕象
征“路路通”；荠菜谐音“聚财”；黄花菜寓意“仕途
似锦”；千张寓指“千秋百代、代代兴旺”；香菇状似
伞，寓指“阻挡一切的风雨”；芹菜象征“勤劳福
至”；胡萝卜象征“日子红红火火”；豌豆寓指“兴旺
发达，崭露头角”；豆腐果蕴含“合家欢乐、幸福安
康”；冬笋象征“节节高，气象新”，百叶则代表“生

活顺顺当当，百依百顺”。
时值春节，看着妈妈认

真而又耐心地准备这些食
材，心里总是无比的幸
福和温暖。年夜饭桌
上，妈妈总会给我们
每人夹上一筷什锦
蔬菜，笑呵呵地祝福
我们：“一人一口什
锦菜，日子五彩斑
斓，生活有滋有味甜
如蜜。”
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香菇芡蛇肉

将蛇肉切厚片，下热油锅内煸
几下，加入料酒、加盖焖一下，加入香
菇、精盐、酱油、白糖，炒匀，再加入
陈皮、姜片。待蛇汤烧沸，用湿淀粉勾
芡，撒入胡椒粉，摊匀出锅即成。

将蛇宰杀洗净，去皮，剁成 "厘
米长的段；朝天椒去蒂，切成 !厘米
长的段；姜切片；蒜头去蒂。锅内放茶
油，烧至六成热时，下入蛇肉、蛇皮，
烹入料酒，煸干水分后，加入八角、桂
皮、干辣椒、蒜头、陈皮、姜片煸香，加
入蚝油、辣椒酱、酱油、鱼露、味精、鸡
精炒拌均匀，盛入碗内，盖上保鲜膜，
放入蒸笼内上火蒸 (#分钟，取出后
去掉八角、桂皮、干辣椒待用。锅内放
茶油，烧热后放朝天椒翻炒断生，再
下入蛇段，翻炒均匀即可。

龟蛇滋补汤

山龟、花蛇分别去头，除脏洗
净，连皮带壳斩成块件，猪瘦肉洗净
切成小方块。三种料同时飞水，沥去
水分。猛火烧锅，倒入油，入生姜片、
葱条爆香。下山龟、花蛇、瘦肉、米酒
炒匀，加上汤浸过料面，去掉姜葱渣，
放入味精、食盐、北芪、党参，煮滚后
装入炖锅，上笼蒸炖约 $小时取出。
把炖锅中味料渣全部清除，撇去汤
面浮沫，另用一干净炖锅装好炖品，
蒙上纱纸，上笼再蒸 (#分钟即可。

椒盐蛇肉

将蛇宰杀洗净，放入高压锅内
压 !%分钟，取出切 (寸长的段。京
葱、洋葱、尖椒洗净切片。用南乳将
蛇段拌匀，放入油锅中炸至金黄色
捞出。锅中放入京葱、洋葱和红尖
椒、食盐煸炒至香，加入炸好的蛇翻
炒均匀即可。

菊花蛇肉羹

菜蛇去皮去骨，切成
丁，鸡肉取脯肉切成丁，笋
块切丁，香菇泡发后切
丁。原料焯水后，入锅
中加高汤烧开，调味，
勾芡即可。

酥脆蛇肉

将蛇肉洗净捶松，
剁成段。葱、姜、蒜分别

洗净切成细末。蛇段加葱
姜蒜末、料酒、胡椒粉、精

盐、味精、淀粉拌匀腌片刻。
生菜叶洗净装盘垫底。炒锅注油

烧至五成热，下入蛇段炸至金黄酥
脆，捞出控油，放在生菜叶上即可。

酸菜蛇汤

将蛇宰杀，去皮，去内脏，用清水
洗净，宰成长短一致的段。把蛇肉放在
姜、葱、料酒的沸水锅内汆去血水待
用。将酸菜改成小片，在炒锅内炒香。
加入鲜汤，待酸味出来后，下蛇段炖
软并加入盐、味精、胡椒粉即可。

蒜香蛇花

将蛇肉剞十字花刀改刀成块，
加精盐、料酒、胡椒粉、蒜末、姜葱
汁、嫩肉粉、吉士粉、淀粉、鸡蛋清、
植物油拌匀。炒锅注油烧至五成热，
下入蛇块滑散呈花形至断生，捞出。
待油温回升时，复炸至棕黄色，捞出
装盘。炒锅留底油烧热，下入蒜末炸
香，捞出撒在蛇花上即可。

野鸭炖花蛇

野鸭宰杀洗净，焯净血水。花蛇
宰杀洗净，改刀成段。原料放入砂
锅，加高汤，炖约 $小时，调味即可。
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! ! ! !黄鱼鲞烧
肉是宁绍一带的
传统年菜，俗称“鲞冻
肉”。“鲞”，即鱼鲞，为浙东特有的一种海产
品，其实就是腌后风干的鱼，以黄鱼鲞最为
有名，肉质紧又少刺，无论是清蒸还是搭配
其他食材入馔，都是上品。旧时宁绍人家备
年货，一条上好的黄鱼鲞是少不了的。
鲞冻肉以鲞为主，肉的要求相对较低，

半肥半瘦带皮的猪肉都可入锅，以五花夹
心肉为上。一条肥肥的五花肉放在案板上，
切成大小适中的肉块，入油锅和着葱花爆
一下，那肉香和葱香瞬时便弥漫在空气里，
连平日最贪玩的小孩此时也被牢牢地钉在
锅台边了。肉爆好，锅中注入滚水，加黄酒、
桂皮、茴香，这一步骤是为了去掉肉腥味。待
肉熟到一定程度，放入切成寸余长的黄鱼
鲞，加适量酱油，用文火烧煮俟咸味渗透。
烧好这道菜的关键之处在于放鱼鲞的

时间掌握上，放迟了，肉已烂熟，鱼鲞依旧
咬劲十足；放早了，往往是“鱼鲞不知何处
去，唯留肉块立碗中”———因为鱼鲞煨时过
长，就会粉身碎骨，消融于汤水中了。此外，
烹制时不能用猛火，否则食材都被煮烂了；
中途翻弄时也须小心，应尽量保持肉块、鱼
块的形状完整，否则就成“鱼肉杂烩”了。

肉和鲞在锅里咕嘟咕嘟地翻滚着，阵
阵的肉香弥漫着整个屋子，并渐渐飘逸到
街上，年的序幕也就在这个香味中悄悄拉

开了。待鱼鲞把肥肉里的
油都走光了，肉皮入口即化
时，加糖增鲜收汁，盛到一种称

之为“斗缸”的巨大陶制容器中。
在起锅的时候，父母通常会故意剩下

一些肉块，这自然就落到了孩子们的嘴里，
油汪汪的肉汁顺着嘴角流下来，伸出舌头
舔一舔，那个香啊，一辈子都忘不了的。
经过寒冷气候的促发，鱼肉很快便冻

凝起来，美味的“鲞冻肉”大功告成了。鲞冻
肉之所以要在寒冬里制作，就是借寒气让
一碗本来可直接命名为“鱼鲞烧肉”的菜凝
结打冻，才名副其实。这是一道鱼鲞、肉、冻
三位一体的特色菜，其中的“冻”是该菜的
一大亮点。
鲞冻肉，也常被称作“冻肉”，但两者是

有区别的。做冻肉的肉是猪头肉，因而又名
“猪头冻”，一般不作为招待亲眷的菜肴。而
年三十晚，席上正中间那满满一碗鲞冻肉
则绝对上档次，且是最受老宁绍人欢迎的
“保留节目”。宁绍话“鲞”与“想”音同，吃鲞
寓意着“有想头”。在那个贫困的年代，又有
哪一家不盼着来年有个想头呢。
鲞冻肉不用加热，直接就可开吃。鲞肉

间完美的配伍，肉中有鱼鲜，鱼中带肉香，
可谓浑然一体，相得益彰。咸和鲜味都溶于
厚厚的冻里，鱼鲞更是越嚼越香，美味实在
无法抵抗。
如今这个年代，许多美食都少了往昔

的滋味。而一碗香喷喷的鲞冻肉，却始终是
老宁绍人记忆中难以抹去的年味。

凉水煮腊肉
能去亚硝酸盐

! ! ! !吃腊肉! 腊肠要用水先煮一

遍" 因为腊肉等熏腊制品中都会

有一定量的亚硝酸盐# 就算每次只

摄入少量#时间长了#仍然会增加患胃

癌等的风险" 如果将腊肉先放进水里充分

煮过#亚硝酸盐就会溶解在水中#我们吃起来

也更安全"另外#一定要用冷水下锅煮#这样

才能让水分缓慢地渗入肉的组织中#让本来

干瘪的腊肉腊肠变得更加滋润# 亚硝

酸盐也容易充分渗出"

文 ! 王小溪

文 ! 焦晓辉

! 放柠檬片!做白灼虾时#在烧虾的汤里放

几片柠檬#可去腥增鲜" 剪开虾壳!做蒜蓉虾或

奶酪虾时#从虾背上将壳剪开#但不要剥去壳#这样

更易入味"宜用大火!煮龙虾时#要用大火#小火容易

煮得太熟而失去鲜味" 切开腹部$处理大虾时#在腹

部切一刀#炒时能很快熟#且较易入味" 虾肉不老$

炸虾时#时间要短$再回锅炒时#动作要迅速"

如此操作虾肉才不会老" 文 ! 王永兰

白灼虾烹调小窍门
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