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年味就在那一掌心的烧饼里

小“鹦鹉嘴”烹出大年味

年味就是浓浓的人情味

江阴城里年味浓 城东城西各不同
春节将近，记者对生活工作在江阴的，不同年龄不

同职业，不同镇和街道的人进行了关于“年味”的微调，
答案各不相同。

调查发现，传统经典的部分食品
仍然被多数人认可，属于舌尖上的

“年味”。
17日一大早，江阴顾山北国幸

福路202号源顺食品店的烧饼摊位
前就排起了长队，顾山烧饼又叫春
饼，正在吊炉前烘烤烧饼的师傅说，
每年春节前一个月到开春这段时
间，天天客流不断，张家港、常熟、太
仓、常州，江阴的周庄、华士、长泾、
新桥、顾山等地的居民，会不约而同
地购买这里的烧饼，或馈赠亲友或
自己作为年货备用，顾山的烧饼作
坊有多家，为何人们喜欢涌向这一
家呢？

顾山镇社区教育中心吴卫清校
长介绍，顾山烧饼如今已被列入为无
锡市级非物质文化遗产名录，目前正
在经营的品牌门店有弄口香、稻香
村、姚记、源顺等。吴卫清说：“制作
传统的烧饼，和面、操面、配馅、扯皮、
包馅料、按压、按重成型，每一个步骤
都是手工制作，技艺贯穿其中，这种
地道、传统的烧饼尤受顾客青睐，大
家冲的就是这手工制作出来的‘老味
道’。”

作为苏南苏式糕点传承人之一
的周元瑞，是北国老字号“沈同泰”的
嫡系传人，他经营的源顺食品加工
厂，一年要销售几十万个烧饼，以及
月饼、马蹄酥等品牌糕点。周元瑞正
在将一只只面基称重，员工包上荠
菜，豆沙，枣仁，核桃仁，猪板油丁，白
糖后，他又要称重一次，每一只必须
一样重，记者从员工口中了解到，烧
饼的取料十分讲究，必须是当年的新
麦面粉，小红豆、核桃仁、白糖等都是
当年产，荠菜必须是当天凌晨采摘，
板油则必须是当天购买。在操作里
间，员工一边在土灶边添木柴，不时
起立用铁铲子兜底翻动一下正在大
铁锅里熬制的豆沙馅，员工说，从浸
泡到制成，整个过程需一天一夜，在
火上熬制时，不可停顿中断，要一气
呵成，这样，带有淡淡烟火味的豆沙

泥才是正宗的。
征得允许，记者近距离观看面

团变烧饼的过程，用老面发酵好的
面团被分成一个个小剂子，逐个一
遍遍擀、一层层涂上猪油，做成饼
胚，将猪板油、荠菜、豆沙、核桃仁、
糖等包进面皮中，将包好的团子擀
制成一个圆形的饼，在烧饼表面刷
上一层油，撒上芝麻，在锅里抹上食
用油，把饼胚一个个贴在锅里放在
炭火上开始烤制。吴卫清校长带着
记者转到烧饼的吊炉前，指着像斗
笠的烘烤炉子说，这种炉子半个小
时只能烘烤出20只，速度很慢，比不
过机械化手段，负责烘烤的师傅必
须小心翼翼地在火塘里添加软柴，
直到烧饼的香味弥漫整个屋子。这
种将传统面食传承到精致，或许也
是成为江阴以及四乡八邻人们难以
忘怀的“年味”的原因。

刚出炉的烧饼，外形饱满，色泽
金黄，做烧饼的一位阿姨说，吃法上
也有小小的讲究，最好拿一个碟子，
将烧饼平放在里面，酥面朝上，用筷
子轻轻一碰，酥面碎了，与里面的馅
混合一起吃，这样的感觉甜而不腻、
入口喷香且有嚼劲。采访中，柜台前
来了一大姐，用张家港方言说她来提
货了，三篓，微信转账了，核对姓名
后，从店主手中接过三个编织的竹篮
子，里面分别装着10个烧饼，面子上
放上了大红纸，大姐带着美味和喜庆
转身。此时，又来一位30多岁的男
子希望购买200只烧饼，返乡探亲带
到江西，由于他没有预订，店家只能
跟其他客户商量，让出一点，满足这
位在江阴打工的年轻人。

吴卫清说，顾山烧饼的传说是南
朝梁代的昭明太子萧统，在顾山帮助
开渠引水时，老百姓曾用此饼招待
他，昭明太子食后称好吃，从此成了
顾山烧饼，两千年传承，一般在新春
佳节食用，或作点心礼品馈赠招待亲
友。顾山烧饼一般一年只做一季，过
了二月半就停炉不做了。

如果说江阴东乡人将甜美喷香
的烧饼当作年味的代表，西乡人则
喜欢嚼一把小小蟛蜞螯，将其作为
过年餐桌上的美味佳肴。蟛蜞外貌
与蟹相似，但食用价值不能同比，故
被人们小觑。然而，蟛蜞那一对又
大又肥、体重约占本身重量1/3的
螯却别具一格。其肉质丰满、细嫩
鲜美，烹饪成菜后鲜美无比，风味卓
然，为佐酒之上等好菜，江阴人烹饪
食用蟛蜞螯的历史由来已久，为此
还给螃蜞螯提了一个很雅的名字—

“鹦鹉嘴”。同样作为江阴非物质文
化遗产，江阴厨师蒋国权曾经背着
烹制好的蟛蜞螯展现给香港市民，
在“水韵江苏·相约香港”江苏文化
嘉年华上大放异彩。

记者在当地一位烹饪爱好者的
带领下，近日走进了蒋国权的制作

美食间。蒋国权的同事将螯洗净后
剪去一只角，置入用五香、辣椒、葱、
姜、盐、糖等调料熬制成的卤汁中，
静置数小时，目的是入味，然后进行
烹制。蟛蜞螯下锅前，同时准备蒜
泥、料酒、辣椒、花椒、洋葱、盐、糖、
生抽、老抽、生姜剁泥、香葱切粒、大
葱切段，各种葱姜蒜小火煸香，改大
火蟛蜞螯入锅爆炒，加料酒、盐，糖，
老抽，生抽等，小火焖几分钟大火略
微收汁，蟛蜞螯露出就差不多，然后
静置数小时。

制作年味的厨师蒋国权说，蟛
蜞螯烹饪技艺是江阴特有的一种带
有地方特色的，蟛蜞螯这一道大众
美味现如今已经成为无锡市非物质
文化遗产。如今的蟛蜞螯身价飙
升，从以前的十几元一斤到现在破
百元一斤，每天供不应求。

农历新年快到了，记者到青阳
毓秀社区采访，社区工作人员正邀
请一批特殊人群喜迎新春。特殊
人群主要是当地的残疾人士。毓
秀社区工作人员王勇说，有的残疾
人自卑、不合群，毓秀社区在春节
来临之际，邀请他们参加活动，请
专业的做美食点心的师傅传授如
何制作松糕，相对要反复搓揉的年
糕制作，松糕工艺流程简单一些。
点心师傅先手把手地教残疾居民
将糯米粉铺摊在垫着纱布的蒸屉
中，然后按比例加水和面，拌、擀、
切，直到一步一步完成，不一会，甜
蜜的奶油糖香弥漫在空气中。待
凉后，切成小块，当一个个精致漂
亮的雪花酥展现在众人眼前时，大
家瞬间溢满幸福感和成就感。品

尝到自己亲手制作的松糕时，一位
残疾居民表示，内心感激的是被尊
重。王勇说，将关爱和喜庆温暖到
残疾居民心坎，这是浓浓的人情味
更是甜蜜的年味。

春节前，红红火火的送春联活
动在江阴新时代文明实践公园广场
火热进行。当地残疾人之家将部分
的学员请到活动现场和志愿者们互
动交流，当书法爱好者写完春联后，
第一个请残疾居民挑选翰墨飘香的

“中意”的新春贺词，一位个子矮小
的残疾居民激动地蹲着，身体的周
围全是春联和大大的福字，他认真
地挑选着，这一场景被摄影爱好者
按下了快门，残疾居民似乎成为了
毓秀社区的网红。

(晚报记者 宋超/文、摄）


