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“盼望着，盼望着，过年的脚步是越来越近了！”小寒一过，意味着新年渐渐向我们走来。

在桐庐县农村，忙碌了一年的农民们按照当地传统的习俗，早早就开始打年糕、做番薯龙须等传统年货迎接新年，这种忙碌从10月份开场，

一直要闹闹猛猛地持续到春节前的一个星期。

桐庐版年货地图

味蕾上的家乡印记(中)

时下桐庐不少市民已开始腌制鱼干，为

新年储备年货。据了解，桐庐街巷里弄晒的

鱼干都是桐庐人自制的。常年在富春江以打

渔为生的陆先生告知，桐庐人像他这样以打

鱼卖鱼为生的人很多，因为有富春江的地理

位置的优越，遇到好时节，常会在堤坝上铺开

晾晒鱼干，等候各地居民前来购买新鲜的鱼

或鱼干。

远远看去，堤坝上、船帆上都铺满、挂

满鱼干。“秋冬是晒鱼干的好季节，此时没

有苍蝇蚊虫，加上风清气爽。”陆先生补充

道。在桐庐江北，这里是地道的老城区，特

别是靠近富春江的开元街和康乐区这一

带，不少市民窗台上、楼道上、园子里都晾

晒着鱼干。

不过说到做鱼干的经验，有着多年做鱼

干经验的黄房子饭店的老板娘是这样说的：

第一道是剖割。按照鱼类大小分别采用背

剖、腹剖和腹边剖三种形式。剖割后，去掉内

脏；第二道是擦拭。剖好的鱼千万别放在水

里清洗，而要用一块干净的抹布把鱼的全身

擦拭几遍，擦干净后再行腌制。因为如果新

鲜的鱼放入清水中清洗，水进入鱼肉纤维组

织，就会破坏鱼肉的质感；第三道是盐腌。根

据鱼体大小确定用盐数量，一般每 100 千克

鱼用盐18～24千克。腌制时，将盐均匀地擦

敷在鱼体、鱼鳃、眼球及钓孔内；第四道是晒

干。在腌制了24小时后，便可把鱼拿出来晒

干了。系上绳子，吊晾在阳台，主要靠风干，

有少许阳光更好。一般晒上一个月，就有八

分干了，这样的鱼干口感正好。

风鱼干是桐庐人的别样年货 发现地：桐庐里弄小巷

李琴

走进横村镇后岭元丰自然村家家户户门

口用自制的竹垫晾晒番薯龙须成了一道独特

的风景。

在王雪友的家里，手头停不下来的老

王向我们介绍，制龙须的过程是由多道程

序组成的，首先将地里挖来的蕃薯洗净、

用机器碾碎，淘洗成脱渣的白色淀粉，然

后加入适度的水搅拌成一定的浓度，盛到

蒸笼里蒸熟成正方形饼状，放到地面上冷

却，3 天后再用手工或机器刨成细细粉丝

状就成了晶莹剔透的龙须了，然后晒干收

藏起来。

据横村镇农办负责人介绍，元丰村做番

薯龙须面有十多年的历史了，此地农户的薯

粉品质与别地不一样，深受人们的青睐，所以

不愁销路。番薯龙须也是村民们一项主要的

收入，每年十月底开始动工，一般要差不多到

春节前的一个星期休工。目前，全村 200 多

户人家有50多户做龙须，全村仅此一项收入

可达60多万元。

纯手工做的番薯龙须面 发现地：横村镇元丰村

在桐千线上的方埠村有一家小小的年糕

作坊，不远处就听见机器声声和欢声笑语。

一群妇女正围着架子上放着的竹制长方形垫

子，只见一条条热气腾腾的白色年糕欢快地

从机器里“跳跃”出来，白白的，糯糯的，很是

诱人，让人残涎欲滴要抢着“尝鲜”。

在桐庐，和横村一样的乡村，打年糕已成

了很多家庭过年的习俗。年糕的吃法也有多

种讲究，有炒年糕、有汤年糕、油炸年糕，还有

一道美味菜——梭子蟹年糕，还有切片晒干

再炒成果子吃的年糕片。但不管怎样，过年打

年糕预示年年高，过年吃年糕是图个吉利。

打年糕是农村过年的习俗 发现地：桐千线上的方埠村

米粿是也是桐庐人最喜欢做的，只要是

节日，家家户户几乎都会做米粿。每到过时

节和春节，餐桌上米粿是不能少的。

做“米粿”是有很多讲究的，石阜村的张

阿姨介绍，和粉要匀，不得有小团块，否则做

出来的夹生断裂；粉团压进模板的时候要平

整，否则会厚薄不均、破相；上蒸笼蒸的时间

要恰到好处，中途不得掀盖，经验老道的农妇

们点香计时，一根燃尽，就可以起锅了。

刚蒸出的“米粿”玉一样白，晶亮得几乎

透明，似玉成的工艺品，最美妙的是它正面有

各种各样的花纹图案，福字、寿字、花草，记得

还有一种整个“米粿”是元宝形的，上面有铜

钱印，还有一种财神菩萨形，菩萨双手袖在胸

前似捧着礼物。

做“米粿”是不用请师傅的，也不用出门

加工，每个家里的女人都是做“米粿”的能

手。米粿可以当早饭，薄粥里放几个；切成

条，放些青菜、腊肉丝，那是一道美味的“炒米

粿”；放几个在火篮上烤熟，那是一道零食。

手工制作的地道米粿 发现地：江南镇一带


