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□回家吃饭

有趣的“儿菜”
鲜美的味道

儿菜，是我国特有的蔬菜，学

名叫作抱子芥。因为在粗大的根部

会环绕相抱着一个个翠绿的芽苞，

如同无数个孩子把妈妈围在中间

一样，所以叫它“儿菜”。

儿菜富含钙、铁、磷、维生素等

多种营养物质，可以防唇干、清败

火、去油腻，是较好的保健蔬菜。

儿菜是冬天才有的应季菜，在

世纪联华市府大道店，儿菜被摆放

在蔬菜区醒目的位置上，前来挑选

的市民络绎不绝。

“这个菜好吃，我们本地话叫

娃娃菜，跟高山娃娃菜同名，但其

实是属于两种不同的蔬菜。”家住

椒江的王先生告诉记者，“儿菜除

了可以清焖、炒肉片、炒腊肠，还可

以清炒，味道鲜美爽口。”

清炒儿菜是最常见的家常做

法。首先准备好新鲜的儿菜，最好是

当天买的，水分饱满，吃起来更加鲜

甜可口。儿菜洗净切薄片，大蒜一

个，切成蒜末，干辣椒切段备用。

热锅下油，放入辣椒和蒜末，

煸炒出香味后，倒入儿菜继续翻

炒。等儿菜炒散开后，放入适量的

盐就可以了。根据个人爱好，炒软

一些或者脆一些都可以。辣椒主要

用于提味，如果不吃辣，可以不放。

儿菜有芥菜的清香，但是口感

却好很多。甜中带苦，筋少无残渣，

而且色彩也漂亮，外面翠绿、内里洁

白，用于凉拌，美味又好看。凉拌儿

菜吃起来清爽脆口，好下饭。做法也

简单：新鲜儿菜洗净、切片，撒上盐

抓至均匀，然后腌制15分钟左右，等

腌制出水，儿菜变软就差不多了。捞

出儿菜将水挤干净，放入调料（酱

油、醋、白砂糖、辣椒油、花椒油、蒜、

鸡精、蚝油），拌匀即可食用。

到了冬天，很多人家里会腌制

腊肉。腊肉炒儿菜，儿菜在里面的

作用就是解腻，加上腊肉吃起来更

香。儿菜切片，热水下锅，加入盐煮

一下，捞出备用。生腊肉切片，锅里

热一点点油，然后放入腊肉炒出多

余的油，再放入干辣椒、花椒提香。

最后放入儿菜一起翻炒，可以加点

盐和味精，不过一般腊肉在腌制过

程中已经加过一些调料，所以炒制

的时候不加也可以。

现在市面上儿菜价格不贵，一

斤 4元左右。椒江星辉农贸市场一

名摊主告诉记者，最近儿菜大量上

市，应季的儿菜最为鲜美可口，想

要尝鲜的可以来试试了。

记者 王琛琪 文/图

把海苔包进饼里把海苔包进饼里
那是山海的绝妙融合那是山海的绝妙融合

紫阳街是临海市第一

古街，不仅有许多古迹，也

藏着众多美食。“王天顺海

苔饼”是紫阳街最出名的百

年老店之一，自清光绪二十

五年创立至今，已有120多

年的历史，是浙江省级非遗

物质文化遗产代表性项目。

一家海苔饼铺，四代人

接力传承。从一天仅卖百余

个海苔饼开始，到如今已然

可以日销数千甚至上万个。

“王天顺海苔饼”的第四代传

人王雄说，他家的海苔饼见

证了临海一个世纪的变迁。

美味征服了无数人

走在紫阳街街头，远远就能

看到“王天顺海苔饼”店门口排

起了长队。食客们或聊天，或拿

出手机自拍，或围观海苔饼的制

作过程，以打发无聊的排队时

间。

小陈排了 20分钟的队，终

于买到了 5筒共 50个海苔饼。

“我从江西南昌过来旅游，第一

站便是紫阳街。因为大学室友是

临海人，她之前拼命给我‘安利’

这家的海苔饼。”小陈说，南昌并

没有海苔饼这种小吃，她只尝过

室友带给她们的，“室友说临海

的海苔饼店随处可见，她最喜欢

的还是“王天顺”这一家，海苔味

更浓郁。”

当时随口一尝，便让小陈难

以忘怀“王天顺海苔饼”的味道。

“咬下第一口，就感觉无数神奇

的味道在冲击着我的味蕾。”小

陈说，海苔饼初尝是咸口，紧接

着，浓郁的海苔香气就占据了鼻

腔，一丝一丝的香甜味在嘴里蔓

延开，甜而不腻，“酥脆的外皮和

软糯的内馅融合在一起，让海苔

饼的口感非常有层次。”

这次来临海旅游，小陈第一

时间到店里打卡，还打包了几十

个带回去：“听说海苔饼可以保

存半个月，多带点回去，也给家

里人尝尝。”

来排队的多是年轻人，吃海

苔饼的却不一定了。陈女士和同

事来买海苔饼，为的都是家里的

老人。“我们的爸妈都是老临海

人，从小吃海苔饼吃到大的。现

在“王天顺”太火了，太多人来打

卡，老人家腿脚不好排不了队，

我们做女儿的就来帮老人家

排。”

在老城区，多得是像陈女士

父母这样的老人，精力有限排不

了长队，却又忘怀不了吃了几十

年的老味道，便让家里人顺路打

包几份回去，过过嘴瘾。

手艺代代传承，口味不断改进

海苔饼的制作工艺并不复

杂，大致经历烫粉、和面、揉面、

加酥、包海苔、烤制等步骤。甜面

粉、油酥，以及由海苔粉、白糖、

冬瓜糖混合而成的海苔馅，都是

最基本的材料。本质上决定各家

口味差异的，是海苔馅的制作。

海苔饼最要紧的是要让海

苔馅散发出原始的海苔香味，而

不是通过添加香精达成，同时让

饼不容易发硬，冷掉的饼长久保

有海苔味。“王天顺海苔饼”能够

传承百年的秘密便在这里。

“以前的海苔饼更甜一点，

在那个物资并不丰饶的年代是

难得的点心，日子苦，偏爱甜口

的食物。现在人们都追求健康，

口味也淡了。”王雄说，制作海苔

饼的手艺代代传承，饼的口味却

随着现代人的口感而有所改进。

刚出炉的海苔饼是最好吃

的，圆润的饼身还冒着热气，金

黄油亮的饼皮上点缀着一层芝

麻，咬一口喷香，饼皮酥得掉渣。

店里的海苔饼都是新鲜现

做，有半个月左右的保质期。放

凉了的海苔饼，虽然没有刚出炉

时口感好，但隔着层层包装纸，

海苔的香气依然浓郁。

“王天顺海苔饼”店铺的门

面并不显眼，写着“台州府城传

统小吃”的木质牌匾已经斑驳。

店内悬挂着质朴的白炽灯和老

旧的壁挂式电风扇，几个员工在

忙碌地分装、打包。一个个海苔

饼整齐地排放在烤箱盘子上，滚

烫地被人从烤箱里拿出来，稍微

晾凉一些后，用纸包成一卷后送

到顾客手里。

店门口有个不起眼的炉子，

据说是个“老古董”，从上世纪五

六十年代一直用到现在。用烤箱

烤制海苔饼是从王雄这代开始

的，在此之前，店里用的一直是

炉子。由于一炉只能烧制三四十

个饼，烤制慢，且对火候把控要

求高，顾客多时单靠烤炉供应不

过来，王雄决定在店内添置烤

箱，现在烤箱一次能烤制七八十

个，减少了顾客们的等候时间。

记者 王琛琪 文/图


