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“正月团面”与外婆家美食
□乐佳泉 文/图

舟山人称正月里的日子为

“正月团面”，意为在春节里团团

圆圆，其中的“面”则有面面俱

到、每家每户都要拜年的寓意。

而有些习俗，则将“正月团

面”称为“正月断米”，这里的“断

米”并不是家里没有米下锅的意

思，而是在正月里每天走亲访

友，不是拜年就是贺岁，吃的菜

也丰盛，主食以年糕、汤团等各

种点心为主，很少有吃米饭的，

所以就称为“断米”了。这一说法

在六横的民间更被大多数人认

可，因为“正月团面”太“高大

上”，不接地气，而“正月断米”不

仅反映了正月里人们的日常饮

食，还很容易让人想起那些平常

很难尝到的“外婆家美食”。

美食藏于民间。这不，我又

搜集了几样有六横特色的“外婆

家美食”，既有历史又有传统，也

是小时候的味道，大家不妨试着

做一下，尝尝，味道交关赞。

烤“红毛番薯”

糖糕

羊肉汤

米馒头烤肉（年糕烤肉）

选已经发硬的六横米馒头四只，每只切

成四块备用；选上好的五花肉适量，将肉切

成拇指大小的块状；挑两至三根大蒜，去根

去叶，将茎切成段。热锅放少许油，放五花

肉、酱油、盐、料酒，大火翻炒，然后放少许

水，盖上锅盖进行焖煮。约十分钟后，五花肉

煮得有些烂时，再加些水，使汤汁适量；放切

好的米馒头和切成段的大蒜茎，翻炒后，盖

上锅盖；两分钟后，揭开锅盖，放少许味精，

熄火，出锅。

刚出锅时，红烧肉的醇香混合着米馒头

的清香，再夹杂着大蒜茎特有的蒜香，弥漫

在四周，令人垂涎欲滴。此菜须趁热吃，因米

馒头浸满了肉汁，吃在嘴里满口肉香，即使

不喜欢吃肉的人，也会拣一块米馒头或大蒜

茎尝尝，别有一番风味。

此菜曾是六横结婚人家的重量级菜肴，

现在上了年纪的六横人都会烧制，尽管听起

来有些土，但味道确实“赞”，尤其是里面的

米馒头，既可当菜品尝，也可以当饭吃，就是

“正月断米”的最好诠释。当然，六横的米馒

头分甜和不甜两种，在烧制此菜时，最好选

用不甜的那种，这样吸满汤汁的米馒头吃在

嘴里，肉香味更浓；而六横米馒头由于其是

自然发酵，选用的糯米也讲究，即使是“不

甜”的那种，其自身也会带有略微的甜。

如果没有米馒头而用年糕代替，则须将

年糕切成五厘米宽的小段，在烧制时要放得

稍微早些，这样容易使年糕入味；而米馒头

放得早了容易煮烂。

白斩草鸡（白斩老母鸡）

从前六横人过年的时候，都会准备两只

鸡，一只公鸡用来祭祖，另一只必须是老母

鸡，即草鸡，用来做白斩鸡，请客用，也是年

夜饭上不可或缺的一道冷盆。

这些鸡一般都是自己家养的，选当年养

的新草鸡最好，肉质鲜香紧实，不柴。也有人

喜欢用阉割过的公鸡，因其终日饱食后无所

事事，肥美鲜嫩，味道确实在新母鸡之上，但

六横人万事都喜欢讨彩头，觉得平时尝尝可

以，但在春节请客用不吉利。

白斩草鸡的制作方法相对简单，但也蛮

考验火候的。将活草鸡宰杀拔毛成光鸡后，

放置一天，使其在冬天的气候下自然冷却，

收缩水分，这样肉质会更加紧实。锅里加冷

水，使水浸过四分之三鸡身，倒入料酒，放生

姜片和一小把香葱，盖上锅盖至大火煮沸，

再将火关小，用小火焖煮约八分钟，将鸡身

翻面，再煮两到三分钟，熄火，焖一刻钟。然

后就可以将焖煮熟的草鸡取出，鸡汤留存，

可以用来煮面或给其他菜品提鲜。待鸡彻底

冷透后，即可斩切。斩时，需从鸡的中间劈

开，然后按照装盆需要进行斩件，这时候你

会看到，劈开的鸡腿骨中骨髓仍然鲜红，甚

至还带有少量血丝，这也是白斩草鸡的最佳

状态。品尝时，你更是惊喜地发现，这样制作

出来的白斩草鸡，色黄，皮紧，肉嫩，油匀，味

鲜。百吃不厌，令人回味无穷。

烤“红毛番薯”

舟山人叫土豆为“红毛番薯”。六横的土

豆一年分两季来种，一季是在立春前后开始

播种，端午过后就可以收挖了；另外一季是

在立秋前后开始种，春节前刚好收获。

“烤‘红毛番薯’”也是春节期间，每家每

户都有的家常美食。此菜的出场一般都是这

样的状态：外婆家请客时，酒过三巡，大家吃

得快差不多了，这时候在灶间忙碌了一天的

外婆，看大家吃得满嘴油腻，似乎有些意犹

未尽，就像想起什么事情来着：“啊呀，昨天

晚上烤的一碗‘红毛番薯’忘了，大家要不要

尝一尝？”说着就端出来一碗烤“红毛番薯”，

于是大家一片欢呼，刚放上桌子便“秒光”，

吃完了还不忘称赞这是当天最好吃的菜。

其实这菜老早就在计划之中，只是外婆

耍了个小聪明。在外婆眼里，这种土得有点

“寒酸”的菜，放在春节请客的饭桌上也不太

合适，以免被人落下“话柄”，而用这种形式

出场，既可以让亲朋好友尝到美食，又可避

免隔壁邻居“嚼舌头”。

此菜烧制也不复杂：选个头较小的土豆，

洗净，将之放入铁锅中；放水至离锅中土豆

半指处为宜，切忌将水漫过土豆，再放半调

羹盐，翻炒均匀，盖上锅盖，先用大火将之烧

开，然后调至小火慢慢焖煮；每隔一刻钟揭

盖翻炒，若水干了，须续加，直至烤得土豆外

皮起皱，泛出点点白色的盐花为止。

烤“红毛番薯”是下饭菜，不是下酒菜，

许多人喜欢带皮吃，但烤好后时间不宜放

置太长，如果表皮白色的盐花化了再食用，

其味道就大打折扣了。另外，此菜太咸，不

宜多吃。

糖煮蛋

“糖煮蛋”在六横人心目中具有别样的

含义，那种含义甚至在老一辈人心中是深入

骨髓的存在，也不是随随便便可以做给人吃

的哦。

过去，“糖煮蛋”是做给“毛脚女婿”吃

的，也是女方家表达对男方重视和热情的一

种方法。当然，随着时代的进步，已没这么多

讲究了，想吃的话，自己也可以做。不过话又

说回来，如果你是位贵客，在春节，到六横，

去人家家里吃饭，六横老婆婆还是会非常热

情地端上一碗热气腾腾的“糖煮蛋”，就像餐

前的开胃菜，请你品尝。

“糖煮蛋”的做法很简单但选蛋蛮严格

的，须选受过精的新鲜鸡蛋，最好是自家养

的土鸡蛋。

唉———等一下！

有人看了上面选鸡蛋的几个关键词，会

问为什么要这样选？

嘿嘿，我只能告诉你，玄机不可泄露，点

到为止。当然，作为“毛脚女婿”的你，看到

未来丈母娘这样选鸡蛋，可千万不要去问为

什么。

选好蛋后，放半锅清水，烧开，将鸡蛋直

接打到锅里；不过打鸡蛋的时候还是需要技

巧的，要先在碗沿上磕一下，在剥开蛋壳的

时候尽量沿着锅沿，使蛋慢慢地滑向锅中

间，这样蛋在煮的时候就不会散开，煮熟后

能保持圆形；鸡蛋放下去后，盖上锅盖，等煮

熟就可以了。然后用汤勺将鸡蛋连汤一起捞

起，盛在碗里，再搁些白糖，哇！一碗香甜的

“糖煮蛋”就做成了！

正宗的“糖煮蛋”做成后必须：汤清、蛋

整、鲜香、味甜。

也有些人家，在煮熟的“糖煮蛋”里加上

桂圆肉或红枣，这种改良版的“糖煮蛋”看上

去更加有食欲。但需要将桂圆肉或红枣预先

煮成汤，然后再将蛋打上去，比较费时。

油煎“喹”

在六横人的美食里，“喹”是绝对占有一定

位置的，因为在过去的风俗中，吃“喹”是一种

象征，并不是所有人都能吃到的，而是到了一

定年龄后晚辈为了表示孝心“挑”来的。

“喹”一般是用纯糯米制成，将精选出来

的糯米在清水中浸泡一天一夜，淘洗干净

后，将水沥干，然后放在一只专门用来蒸米

饭的“饭甑”上蒸。到热气渐渐升腾起来，香

味扑鼻而来的时候，糯米已经蒸熟了；将蒸

熟的糯米赶紧倒在“捣臼”里，在旁边早已等

候多时的一位壮汉马上开始“舂”起来，到被

舂的糯米都粘在一起而看不出米粒的时候，

就可以从“捣臼”里取出来。

这个俗称“舂喹”，跟我们平时见到的

“打麻糍”不同。因为“喹”是用纯糯米制成，

不需要磨碎，里面不加任何东西，黏性大，所

以不需要反复捶打。而制作麻糍时，一般会

按比例加一些粳米和“艾青叶”，反复捶打后

才能使之充分融合。

将糯米团取出来后，揪成一个个小团，几

个人围在桌子四周，用一种扁平的碗将糯米

团捏压成中间凹四周凸形状，成形后，将它

晾在台子上；等晾硬了后，在中间敲上一个

小小的红印，这样一只极具六横特色的“喹”

就做成了。需要说明的是，在碗里捏压的时

候，为了防止糯米与碗粘在一起，一般预先

会在碗里撒上一层淀粉。

因为是纯糯米制成，所以在吃“喹”时最

好用油煎。在热锅里倒少许油，将预先切成

四块的“喹”顺着锅沿放下去，煎至两面金黄

时，即可出锅。刚出锅的“喹”表层酥脆，里面

糯软，蘸上些红糖，咬上一口，那是满满的幸

福感。

当然，现在的六横，“喹”也不是什么稀罕

之物了，也不一定非要等到别人“挑”来，想

吃的话，峧头街上就能买到。

“网红”糖糕

在台门渔港，六横的糖糕成为“网红糖

糕”已有一段时间了。记得有一次到六横去

时，就冲着这“网红”二字，也兴冲冲地赶到

台门，在临近码头一家并不起眼的店铺，发

现排队的人并不多，店门内侧一只大铁锅冒

着热气，里面的热油上漂浮着一只只糖糕，

由白渐渐变成金黄色，旁边的妇女一边侍弄

着这只油锅，一边将出锅的糖糕麻利地装袋

打包；店内，两位师傅正在面板上忙碌着。我

们在后面排着队，心想：现在才十点半，等买

上糖糕再吃饭，然后再赶渡船，应该来得及。

没想到等我们到了队伍最前面时，却被告

知，这里买糖糕是要预订的，现在预订的话，

最早要等到下午两点半才能拿。原来这些排

队的是来取糖糕的，他们老早就预订好了。

我们虽心有不甘，但还是悻悻地走了，毕竟

要赶船班啊。

后来在一家面馆里吃午饭时，老板娘听

了我们的“吐槽”，自告奋勇地帮我们“开后

门”去，从已购买的顾客哪里“贩卖”了两只，

当然价格稍微加了一点。品尝后觉得，味道

也不过如此嘛，只是比普通糖糕大一点，软

一点，也不是很甜。

六横的糖糕跟北方有糖馅的糖糕不同，

北方的糖糕是圆形的，而六横的糖糕则是三

角形的，做法也相对复杂些，需将面粉预先

发酵，然后再将面揉软，切成一小段，再将之

捻成长条状；用预先调制好的糖粉铺在长条

状面上，将条面对折，使糖粉相对，再将糖面

切成大小均匀的块状；放入油锅前，将面块

底部稍微捏一下，炸至金黄色，出锅后的糖

糕成“八字形”，极有特色。

糖糕一定要趁热吃，不然凉了后，不但影

响口感，而且露在外面的糖粒经油炸后，发

硬，易硌嘴。

酸爽羊肉汤

舟山许多海岛人家都有冬至吃羊肉的习

惯，说是吃了羊肉能暖暖身子，也能补一补。

也许受网红的影响，这几年在六横忽然就流

行喝羊肉汤了，特别是在春节期间，每次亲

朋好友来家拜年，如果请客的这桌菜没有羊

肉汤，似乎就打了折扣，大家也会觉得意犹

未尽。

在六横乡村，每户结婚人的家里都会杀

一只羊，用来祭祀。而羊肉汤也是结婚人家

的压轴菜。

六横的羊肉汤味道酸爽可口，有增进食

欲的奇效，蛮符合海岛结婚人家大鱼大肉后

解腻排油的口味。其做法也很有特色：羊肉

带骨带皮，切成小块，焯水后备用；葱切成

花，姜切成片备用。将焯过水的羊肉放入锅

中，加两三碗水，锅开后，撇去表层的浮沫；

再加少许水，加料酒和姜片，盖上锅盖；大火

烧开后，转小火，焖煮20分钟左右，至羊肉熟

透而不烂；加醋和少许盐，撒上葱花，一碗酸

爽羊肉汤就做成了。

六横的“酸爽羊肉汤”与其他地方最大的

不同是，别的地方是放酸菜，用酸菜中的酸

来调味；而六横的大厨喜欢用米醋直接来调

味，也不放八角、桂皮和味精，保持了羊肉的

原汁原味。

而在酒席中，当人们享用过山珍海味后，

最后来一碗酸酸爽爽的羊肉汤，不但解腻，

还帮助消化。
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