
! ! ! !买芋头先观外表。其表面最
好带一点潮湿的泥土，这意味

着芋头是刚从地里挖出来的，比较新鲜。此外，
芋头表面有一层毛皮! 挑选时应该将毛皮拨开
仔细看看表皮有没有斑点、发霉腐烂等痕迹。

再掂重量。一般来说! 越大的芋头质量越
好。个头一样大的，掂一掂重量，越轻的芋头说
明其淀粉含量越高!吃起来口感比较糯。较重的

表示水分较多，口感和味道都不如轻的。
最后看根须。一般来说，根须少、硬朗的芋

头品质比较好。用刀切开根须部位，切口处会有
液体，此液体呈乳白色，比较黏稠! 而且能够很
快变成粉状固体! 这也能说明其淀粉含量高!口
感也好，质量上乘。根须部位一般会有很多凹下
去带土的小洞，称之为沙眼。沙眼越多，说明品
质比较优良，如果外皮很光滑，说明口感一般。

煮妇经
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! ! ! !雪菜大黄鱼又名大汤黄鱼，是宁波人
逢年过节招待客人时，一道必不可少的传
统名菜。它以野生大黄鱼和本地产的雪里
蕻咸齑为主要原料，经烹制后，具有鱼嫩、
菜香、汤鲜的特点，深受广大食客的青睐。

大黄鱼作为这道菜的主角，自古就有
“琐碎金鳞软玉膏”之誉。此外，大黄鱼还寓
意黄金万两，年年有余，是旧时宁波新女婿
端午节去丈母娘家的必备之礼。宁波人捕
食大黄鱼的历史非常悠久，据《吴地记》载：
阖闾十年"公元前 #$#%，浙东沿海已有捕捞
大黄鱼的活动。清代徐兆昺著的《四明谈
助》更是明确记载了每到捕大黄鱼季节，宁
波沿海一带渔民“发巨艘入洋山竞取”的盛
况。不过，由于过度捕捞，东海大黄鱼群体
受到严重破坏，至上世纪八十年代，这种曾
最常见的经济鱼类就成了稀罕之物，不仅
价格贵得离谱，连偶尔捕到一条几斤重的
黄鱼都成了新闻。所幸现在有关部门每年

向大海投放许多人工培育的黄鱼幼苗，经
过这几年的人工放流和养殖，大黄鱼渐渐
地又“游”上了人们的餐桌。

此菜的另一角色———雪菜，也是宁波
的一大特产。旧时宁波有“东乡一株菜，西
乡一根草”之说，这里说的“菜”，就是产
自邱隘的雪菜，学名“雪里蕻”。新鲜的雪
里蕻经过腌制后可以保存很久，宁波人称
之为“咸齑”，是传统的“咸下饭”。老话
云：“三日勿吃咸齑汤，脚骨有点酸汪
汪”，宁波人对雪菜有很深厚的情结。除
了大鱼大肉后一碗清淡的雪菜汤，宁波人
的饭桌上还常可以看到雪菜炒肉丝、雪菜
炒乌贼、雪菜年糕汤等，甚至连雪菜汁也
能成为绝妙的调味品。且看苏青在《谈宁
波人的吃》一文中所言：黄鱼买回家去洗
干净后，最好清蒸，除盐酒外，什么料理
都用不着。但也有掺咸菜汁蒸之者……
味亦鲜美。苏青是从宁波出去的海派女
作家，自然懂得如何将雪菜的味道发挥
得淋漓尽致。

“咸鲜合一”是雪菜大黄鱼的最大特
色，烹制雪菜大黄鱼，选料和制作都十分讲
究。首先选取新鲜东海大黄鱼一条，去鳞和
内脏，洗净后正反两面批上柳叶花刀；再将
本地产的雪菜梗切成细粒，冬笋片汆水，备
用。等油锅烧至六成热时，投入姜片、葱段
爆香，下黄鱼煎至略黄，洒上绍酒，加盖稍
焖后倒入清水，用小火烧七八分钟，待鱼和
汤汁成乳白色时，倒入笋片、雪菜梗，旺火
烧沸后加少许细盐、鸡精即成。而我妈的做
法更加清淡，锅里不放油，等水沸后直接放
入黄鱼，至汤汁煮成奶白色时，加入切好的
雪菜、冬笋丝，煮五六分钟便可装盆食用。
此菜鱼肉滑嫩，雪菜清香，再加上醇鲜的汤
汁，色香味都非常诱人。若是在寒冷天气，
与亲朋好友聚餐时，添上这盆热乎乎的雪
菜大黄鱼，当真是人间美事。

! ! ! !大白菜要买青帮的。青帮菜比较
耐储藏，不要选择包心太足的白菜。大
白菜在储藏前要晾晒，但晾晒要适度。
储藏白菜时要注意防热、防冻。储藏大
白菜的地方，既要通风，又要保持一定
的温度。冬季储藏场所最低气温不低
于&'!，最适宜温度为 $!，空气相对
湿度在 (#﹪")$﹪为宜。大白菜储藏
时间长了，有的易腐烂变质，要及时挑
出病菜，以免使群菜生病、腐烂。大葱买
回家别摘叶。储藏大葱，要选葱白粗壮
的，葱白比大拇指稍微粗些正好。选购
时，除了叶子颜色青绿以外，关键是葱
白粗细要匀称、硬实。保存前要先将葱
叶晒蔫，晾晒三四天，等叶子蔫了就可
以把大葱编起来，根朝下放在阳台的阴
暗处。晾晒时必须保存大葱绿叶，因为
这样可以保持植物的元气。叶子一断，
大葱会逐渐发软甚至溃烂，不好保存。
萝卜装进塑料袋不会糠。储藏萝

卜时，对湿度要求比较高。常见的埋
藏、窖藏等方法因场所等条件限制已
不适宜城市居民。城市居民可采用简
易气调法储藏萝卜。储藏前先将萝卜
晾晒 *天，待外界气温降至 *"+!时，
将萝卜装入聚乙烯塑料袋中密封。但
温度波动太大时，聚乙烯塑料袋内层
会出现凝结水，这会引起萝卜腐烂，此
时应及时检查更换塑料袋。也可白天
将塑料袋扎起来，晚上再打开，这样萝
卜存放很长时间也不会糠。
土豆储藏要避光。土豆不易烂，但

长时间储藏会发芽、变青，吃起来口感
不好，还会中毒。因此，储藏土豆要注
意不让土豆受到光线照射，要将其放
在阴暗的角落。此外，土豆在&,"+!的
环境下储藏最好。

雪雪雪菜菜菜大大大黄黄黄鱼鱼鱼
文 ! 戴勤锋 山珍猴头美味肴

文 ! 钱桂华

铁板猴头

猴头菇切成夹刀片挤干水分，在夹层里
面加入豆沙馅。鸡蛋、干淀粉、面粉调成全蛋
糊。洋葱切片。锅置火上加油烧热后将猴头菇
挂全蛋糊，下入油锅炸成金黄色至熟透。另取
一锅将白糖、醋、盐、水淀粉、葱、姜、蒜末兑成
汁。锅烧热倒入汁至沸起倒入碗中。最后将炸
好的猴头菇和洋葱放入烧热的铁板中，上桌
之后将汁浇入即可。

四鲜猴头

猴头菇、水发鱿鱼、海参改刀切成片用水
焯出待用。虾仁、鲜贝用盐、料酒、蛋清、干淀
粉上浆，待猪油烧至三成热时滑出放入碗中。
锅烧猪油五成热时下入葱姜略炒，加入鸡汤、
猴头菇、鱿鱼、海参、虾仁、鲜贝、盐、味精、料
酒，烧熟后勾芡淋明油出锅装盘。

异香猴头丝

瓶装猴头切丝挤干水，用蛋清加生粉上
浆。热油滑锅后再放入油下猴头丝划散，再放
青椒丝 #$克滑油后倒入漏勺沥干油。锅内放
入花生油放四川豆瓣酱煸炒出红油，下蒜泥
及姜末葱花煸炒一下，放入猴头丝炒散，投入
醋、糖、精盐、味精、料酒翻炒使卤汁紧包即
成。特点：酸甜辣香咸鲜俱全。

翡翠猴头条

瓶装猴头切成一寸长条，荠菜入沸水汆
一下捞出冲冷切成末。锅烧热放入猪油下葱
煸香，放入高汤捞去葱。放入猴头条，精盐、味
精，用小火烧入味，然后大火烧，下荠菜末勾
薄芡，淋入鸡油即成。

白扒猴头菇

干猴头菇用热水泡上涨透后捞起，用快
刀削去根部的皮用凉水洗净，然后顺着猴头
菇的毛片成大薄片。豆苗 #$$克择洗干净。鸡
蛋 ,个去黄留清。玉米粉放在蛋清内调成稀
糊。猴头片放在沸水中汆透捞出沥干。锅内加
清水上火六七成开时把火关小，将猴头逐片
沾匀蛋清糊，投入开水内汆透捞出码入扣碗
中，加入鸡汤、鸡油、料酒、盐、白糖、味精，上
笼蒸 -$分钟取出滗出汤翻扣在盘内。豆苗用
猪油、盐、味精炒熟，围在猴头的周围。再将滗
出的汤倒入锅内，再加鸡汤尝一下味，再适量
加入盐、味精、白糖调好味后用水淀粉勾稀
芡，取掉扣碗把汁浇在猴头上即成。嫩。

红烧猴头菇

发好猴头菇 -$$克切成 -分厚片，用开
水略烫捞出投凉挤净水分。锅内加猪油烧热，
放入花椒、大料、葱、姜煸炒出香味，捞出花
椒、大料、葱姜。随后放入酱油、添入鸡汤，加
入烫好的猴头菇、料酒、糖、胡椒粉，调好口
味。用中火烧开撇净浮沫，再用小火慢炖入
味，加入味精，汤快尽时用淀粉勾芡淋明油、
芝麻油出锅装盘即可。

酿猴菇虾段

发好的猴头菇压干水分改刀成猫耳形大
片，把鸡泥酿在猴头菇片上，上笼蒸五分钟，
放在盘子周围，浇米汤芡。再将大虾去皮去沙
线，改刀成 *厘米见方的虾丁，上浆用温油滑
熟捞出，锅内放底油，葱姜蒜爆锅加鸡汤、柿
子酱、糖、味精、醋、放入虾丁加少许青豆，淋
明油出锅，放在盘子的中间即成。特点：色彩
鲜艳、甜酸咸鲜。

炸猴头排

鲜猴头洗净泡二小时后用开水烫一下沥
去水分切成长二寸、宽一寸五分、厚三分的长
方形，用鸡汤、老酒、葱姜一起蒸。虾仁洗净斩成
虾茸加蛋清、食盐、味精、打成虾茸，用小刀抹在
猴头上面抹平。用一只鸡蛋加生粉打成蛋糊后
把猴头排一只只地滚上蛋糊，蘸上面包屑粉，
入八成热的油锅炸成金黄色后取出，切成一
块块地即可装盘，吃时带点辣酱油上桌。

储菜的学问
文 ! 刘桂云

腊月风肉香 文 ! 曹乾石

! ! ! !寒冬腊月北风吹，又到风肉飘香时。
风肉，是江南一带的特产之一。记得小时

候，一进入腊月，父亲就从集市上买回几大块血
红新鲜的前肋猪肉，用刀劈成长条块，拿细盐在
肉上轻轻揉擦均匀，然后把长条肉用细麻绳穿
好，悬挂在堂屋外面的走廊上，让其慢慢风干。
那时家家的屋檐下，都挂着一串串的风肉，飘荡
着阵阵油香。食时只割一小块，一直吃到来年端
午节。

风肉惧湿，但亦是不喜干，太湿了容易使
悬肉生虫变质，太干了又极易导致肉质硬化。
天寒防腐不错，太寒了则冻彻悬肉，难以入味。
所以气温过低的地方，尽管也有风肉其物，但
食之总是觉得淡而无味，非各地区口味差异，
实乃气温过低，腌味难以入肉也！而气候暖和
的地方，风肉味已入，却不能久放，甚至在有很
多时候是未经久放却已经暗带腐味了。唯有
江南一带，冬季气温虽寒偏温，空气湿润得恰
到好处，且雨水不缺微风不断。这是制作上好
风肉的先天条件所在也！

在故乡一带，早年时农村人家中家家养
猪，每年入冬以后，家家户户便开始宰猪做风
肉了。杀猪后取肉，其肉须得胸腔腹前之膘，
剔除肋骨，洗净后用干净的毛巾
吸干水分，以十比二的比例
在膘肉上擦上细盐，再
悬挂在阴凉通风
处。虽说避免
日晒，但实际
上也不是绝对
的，要看天气而
定，一般来说确
实应该避免日晒，

但是若长久下雨，空气
中水分过多，虽通风却
也会使悬肉沾上湿气，
因而待到天气转晴后须
得每日晒上一小会儿，
但时间不能过久，如此即可
避免悬肉遭虫蚀，十来天后，
悬肉便能散发出浓郁的香味，其
色剔透如玉又略含血色，白中泛红。
父亲是做风肉的好手，他做出的风肉因为

水分已经趋于风干而且略带咸味，有一股油
香，具有天然的抗腐性，存放的时间可以很久，
从腊月吃到次年端午节。父亲每次烹制风肉
时，总是变换烹调手法，蒸、煮、煲、炒不一而
足，无论是怎么烧都是美味可口。特别是一道春
笋蒸风肉的菜，我十分爱吃。父亲先将春笋切成
滚刀块置于盘中，再将风肉切成薄片覆盖在上
面，放入锅中蒸制十分钟后取出，此时风肉分解
出的油分都被春笋吸收，而春笋所发出的香气
又被风肉吸收，两者相得益彰，端上桌面，香味
扑鼻而来，汤色乳白，风肉粉红，春笋黄嫩，撒上
葱段若干，更是增香又缀色，令人观之愉悦。
转眼又要进入腊月，在家家户户的阳台楼
窗前，又挂满了一块块的风肉，此情此

景，使我想起了文学家曹聚仁先
生回故里时曾写下的诗句：
“兰江两岸三寸雪，风

过悬肉掩梅香”。

地方风味

圆台面

菜篮子

买芋头挑根须少的
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