
[ ]年关临近加上连续晴天，市民们又开始了晒制年货的步伐。在城市，酱油肉、鱼鲞等挂满了房檐下的空隙；在
山村，番薯枣晾晒在竹排上，令人垂涎欲滴。
番薯枣、酱油肉，是美味，但是制作过程也很麻烦，为什么年年会有如此多的人热衷于制作呢？日前，记者专

门探访两户晒制量大、经验十足的人家，原来许多人品尝的不仅仅是美味，还有那浓浓的乡情。

过年，在李大姐的回忆里，除了可以收红

包，还有就是吃酱油肉。为了能让大伙吃到

美味的酱油肉，她花了不少工夫研究制作方

法，近期也要晒制酱油肉的市民可借鉴一下。

制作步骤：1.切洗好猪肉后（以2.5公斤
为例），放入盆，根据个人口味，加入约一饭

碗酱油，白糖、味精、黄酒少许，最后加一点

白酒。2.将肉与调料充分搅拌，反复翻动肉

片，然后放入腌制容器中浸泡约1小时，使酱

料的味道进入肉质内部。3.晾晒腌制完成后，

用小刀在肉的一端划一个小洞，用线穿好，悬

挂在屋顶或阳台等通风处。如果风大天气好，

一般晒2至3天就可以了。晾晒完成的标准一

般以表面干燥，但肉质保持弹性为佳。

晾晒小贴士：晾晒以温度15℃以下，风
大场所为佳。如果遇到持续温度升高，或气

温在15℃以上，或风力极小，建议先包装好

放入冰箱冷冻，待适宜天气再拿出来继续晾

晒。若晒太干了，料理前，放入温水泡一泡。

酱油肉料理小贴士：1.隔水蒸。可直接
蒸，也可将浸泡过的黄花菜或香菇铺底一起

蒸。2.制作糯米饼。酱油肉是温州传统咸

味糯米饼的重要原料之一，再配上豆腐干、

雪菜、笋干，味道极佳。3.芥菜饭。按老温

州人的说法，酱油肉得吃到二月二才算完。

农历二月初二那天，在芥菜饭中加入若干酱

油肉提鲜，这年才真正算过得完整。

酱油肉赠异乡亲友

“特别想念这种味道”
再过1个多月就要过年，在外地做生

意的李女士一家已计划回家过年时间了，

亦早早地和在瑞安老家的姐姐打好招呼，

让他们多晒一些酱油肉，她好回家吃。

据李女士回忆，刚外出做生意那几

年，因为事情比较忙，都没有回家过

年。那几次在外地过年，虽然有新潮的

衣服，有绚烂的烟花，也有丰盛的年夜

饭，但是总觉得年味淡了许多。

“后来有一年，姐姐为我们寄来了

她自己晒制的酱油肉。我才知道自己

以往在外地过年缺少的是什么，就是酱

油肉。”李女士说，那年，收到姐姐寄来

的酱油肉后，她蒸好上了桌，孩子们非

常喜欢，直到酱油肉入口的那一刹那，

她才知道自己有多想念这种味道，正宗

的家乡的味道。虽然那一年仍在异乡

过年，仍然有很多亲人不在身边，但年

味似乎浓了许多。

之后，每当过年，无论是否回乡，李

女士总会让亲属准备一些酱油肉，好让

她“解馋”。

今年接到李女士重托的姐姐，前两

天又去菜市场买来了两百多元的猪肉，

要将之晒成酱油肉。

腌制完成后，李大姐将酱油肉放到

自家工厂的顶楼晾晒，看着摆了满满酱

油肉的楼顶，李大姐舒了一口气。“这么

多应该够分了。对他们来说过年的最

佳礼物就是酱油肉。”李大姐说，她之前

已经晒制了一批，要留些过年自家食

用，怕不够，才又制作了一批。

制作酱油肉有窍门

番薯枣带至西班牙

每片都是浓浓的父爱
10月的一天，家住陶山桐浦的黄先

生将地里的番薯挖出，晾放在通风处。

老家在高楼枫岭一山村的黄先生

虽然已搬到桐浦，但他仍不忘在家后面

的空地上开垦出一块田地，种上200多

株番薯。他说，这些番薯就是为了晒番

薯枣而种的。

约2个月的时间过去了，番薯经风

吹日晒后，已有柔软的感觉，这时候的

番薯最甜了。于是，黄先生将番薯蒸

煮、切片后，晾晒在家附近的空地上。

“大女儿今年从西班牙回来过年，

她最喜欢吃番薯枣了。”黄先生说。黄

先生今年已60多岁，之所以这么执着

于晒番薯枣，是因为他的孩子喜欢吃。

黄先生回忆，在孩子们小的时候，家

里条件不好，一年忙到头，温饱都成问题，

番薯可要晒成番薯丝，作为日常的粮食。

那时，孩子们看见别人家的孩子拿着番薯

枣当零食总会嘴馋，于是每年，他也会挑

一些卖相差的番薯，连皮晒成番薯枣，虽

然看上去小小的黑黑的，但那已是孩子们

最奢侈的零食了。小孩子嘴馋，如果任他

们吃，几天就可以消灭掉所有番薯枣。所

以，他要把番薯枣放到谷仓里锁上，再把

钥匙藏好，不让孩子们找到。有客人来

访，他会捧上一捧的番薯枣，塞到客人的

怀里，让他们“先吃吃，垫垫肚”。

枫岭是侨乡，孩子们长大后，都出

国打工去了。出国后，他们最念叨的东

西就是番薯枣。每次只要有人回国，黄

先生总会让人帮忙捎一些出去。

番薯枣是好吃，但晒制工序繁琐，很费

工夫，而且是靠天吃饭，要日照充足，通风良

好。低温晴好的天气晒出的番薯枣，不仅颜

色好看，而且味甜。

黄先生的晒番薯枣经验：每年农历十
月番薯收获之际，他便将一个个匀称的番

薯留起来，把它们高高地挂在风口处，或

者堆在通风地方，让风吹上一个月左右。

待到番薯皮起皱，一捏有柔柔软软的手感

时，然后择晴好的天气，取下来，洗干净，

削掉皮。然后把番薯放进大锅里，铁锅上

面再扣上一个同样大的铁锅，加上水，先

用大火猛蒸约两个小时，再用小火慢慢炖

上 5个小时，番薯就被蒸熟了。等到冷却

后，再将番薯用刀切成片状，就可以把这

些番薯片排到竹篱上晒了。约晒上 3天，

晒干水分，这时糖分就会从里面渗出来结

成亮亮的一层，片片泛着金黄润泽的光

时，柔软而有韧性的番薯枣即晒成。如果

中途碰上阴雨天，这番薯枣就只好烘干

了，这味道就差一大截了。需要注意的是

制成一段时间后，可将番薯枣回锅重新蒸

一次，既可延长保存时间，还可增强柔软

的口感。

晒番薯枣选低温晴好天
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番薯枣酱油肉晒制正当时
尝的是美味，品的是乡情

■记者 黄丽云/文 见习记者 王鹏洲 陈立波/图

本报讯（记者 蔡玲玲 通讯员 司波）
上周日迎来冬至，从这一天起，我国正式

进入数九寒天，即一年中最冷的一段日

子。冬至日早上，市区最低气温只有

1.6℃，天气真是冷得应景。市气象台预

告，本周五前后，还有一股冷空气要来，

到时候大风和降温又是免不了啦。

进入冬至，寒意更浓
据传冬至是周朝的新年元旦，是个

很热闹的日子。冬至开始，年味儿就慢

慢浓起来了。

冬至不仅仅有节日的意义，更是一

个重要的节气。气象专家说，尽管冬至

以后，太阳直射点从南回归线逐渐向北

摆动，但由于地球接受的太阳辐射能量

大大小于散失的能量，所以北半球未来

一个多月的天气趋势就是越来越冷。

冬至和接下来的小寒、大寒这三个

节气，是我国最冷的时段，因此民间把这

三个节气合并称为“隆冬”。隆冬时节，

平均 5至 7天就有一次冷空气南下，寒

潮、冰冻是我市隆冬时节会发生的主要

灾害性天气。

上周，我市气温低迷，市区平均气温

6.9℃，最高气温11.9℃，最低气温1.5℃，

出现在12月21日早晨。不过，据气象工

作人员介绍，冷天气才刚刚开始，现在还

不是最冷的时候。我市的最冷季节，是

在1月份。

气象台数据显示，近10年来，我市

12月平均气温11.0℃，而1月平均气温仅

8.0℃。

晴冷伴随轻雾霾，
直到周五冷空气
好天气碰上好空气的“好日子”，在

上周末暂时告一段落。连续晴天，导致

雾或霾有加重的趋势。从上周末开始，

市区空气出现了轻度污染。

接下来的天气，晴冷还是主旋律，中

间多少还要受到轻度雾霾的打扰，直到

下一次的冷空气携风来吹散霾。

气象台预测，本周以晴到多云天气

为主，周五前后，有一次冷空气过程，伴

有降温和沿海大风过程，周五至周日早

晨气温较低。市区今天（周二），多云，5

至 14℃；明天，多云到阴，5至 15℃；后

天，阴到多云，8至15℃。

本周初，白天有太阳相伴，气温略有

小升，但早晚还是很冷，市区基本在5℃

以下，山区则是0℃以下，霜冻、薄冰，乃

至冰冻或严重冰冻都有可能现身山区。

一年中最冷的
时节开始了
本周晴冷伴随轻雾霾
周五冷空气再度来袭
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