
一家人围坐在一起吃一顿丰盛、温暖的

年夜饭是春节的重头戏，为了这一年中最重

要的一餐，不少家庭早早做了准备。如果你

打算亲自动手准备年夜饭，我们请知名餐馆

的大厨，推荐了招牌菜，与您分享。
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美味年夜饭 大家齐分享

按照民间的传统习惯，我国各地的年夜

饭习俗各不相同：北方人吃饺子，南方人吃米

团子、水磨年糕等。

新年吃馄饨取其开初之意。传说盘古氏

开天辟地，使“气之轻清上浮者为天，气之重

浊下凝者为地”，结束了混沌状态，才有了宇

宙四方。再则取“馄饨”与“浑囤”的谐音，意

思是粮食满囤。古来只有馄饨而无饺子，后

来将馄饨制成新月形就成饺子了。在唐代，

吃饺子的习惯已经传到我国的边远地区。除

夕夜，十二点钟声一敲响，就开始吃饺子，因

此时正是子时，取其新旧交替，子时来临之意

年夜饭，讲究的是：一是全家务必聚齐，

因故未回者必须留一座位和一套餐具，体现

团圆之意;二是饭食丰盛，重视“口彩”，把年

糕叫“步步高”、饺子叫“万万顺”，酒水叫“长

流水”，鸡蛋叫“大元宝”，金鱼叫“年年有余”；

这条鱼准看不准吃，名为“看余”，必须留待初

一食用。北方无鱼的地区，多是刻条木头鱼

替代;三是座次有序，多为祖辈居上，孙辈居

中，父辈居下，不分男女老幼，都要饮酒。吃

饭时关门闭户，热闹尽兴而止。

安徽传统的年夜饭吃些什么？据民俗专

家介绍，合肥的饭桌上有一碗“鸡抓豆”，意思

是“抓钱发财”。管家人要吃一只鸡腿，名为

“抓钱爪”，意味着明年招财进宝。安庆的当家

人要在饭前先吃一碗面条，叫“钱串子”。其他

地区必食年糕、红烧鱼、八宝饭等，其含义依

次是年年高升、年年有鱼、八宝进财。

A年夜饭之习俗

舌尖派

C跟大厨学做菜
如何自制一顿美味可口的年夜饭？记

者请知名酒店的大厨，推荐了经典年夜饭

菜肴。安徽天鹅湖大酒店行政主厨兼餐饮

总监胡建东，特别介绍了“黄山臭鳜鱼”的

做法。

黄山臭鳜鱼，统称“桶鲜鱼”，又俗称“腌

鲜鱼”。所谓“腌鲜”，在徽州土话中就是臭的

意思。这“风味鳜鱼”闻起来臭，吃起来香，既

保持了鳜鱼的本味原汁，肉质又醇厚入味，同

时骨刺与鱼肉分离，肉成块状。

具体制法如下：

1、鳜鱼宰杀后洗净，剁下头、尾，将头尾

用精盐、胡椒粉、料酒、葱姜汁腌渍片刻，然后

入笼用旺火蒸熟后保温待用。

2、鱼身去净骨刺，将鱼肉切成大片，用精

盐、胡椒粉、料酒、葱姜汁腌渍片刻，再加入干

生粉抓匀上浆；臭豆腐切成一字条；野山椒去

蒂剁细。

3、炒锅置火上，放入色拉油烧至二三成

热，取一片上好浆的鱼片，包入一根臭豆腐

条，即成臭鳜鱼卷生坯，下入锅中浸炸至色呈

金黄且熟时，捞出沥油。（不喜欢臭豆腐的不

放也可以）

4、锅留底油，投入姜片、蒜片、马耳朵葱、

野山椒和辣椒酱炒香出色，掺入鲜汤，待烧出

味后打去料渣不用，下入炸好的臭鳜鱼卷，调

入白糖、酱油和味精，烧入味后用湿生粉勾薄

芡，淋入红油，起锅整齐地摆在盘中间，再把

蒸好的鱼头、鱼尾摆放在鱼卷的两端，最后用

香菜稍加点缀即成。

制作精良的臭鳜鱼出缸后，鱼鳃仍是红

色，鳞不脱，质未变，只是表皮散发出一种似

臭非臭的特殊气味，但是洗净后经热油稍煎，

细火烹调，非但无异味，反而鲜香无比，是为

上等佳肴，此菜已成徽菜样板，有说道是，没

吃臭鳜鱼，等于没吃徽菜。

B合肥特色年菜
合肥人几乎每家都喜欢腌制些咸货，尤

其是年底将至，咸货锅仔是合肥人家过年时

必须要做的一样菜，称得上是年菜了。其实

想品尝到这样一种特殊的美味也不是很难，

现在给您详细地介绍此菜的制作过程，很容

易掌握。

需要准备的材料：

咸货、鹌鹑蛋、豆腐丝、小银鱼、蛋皮、盐、

胡椒

首先最重要的咸货部分要准备好。如果

您家里没有备，很简单，去大型的超市也可以

购买到。购买时注意要选择带骨头的肉类，

比如：鸭腿和鸡腿都可以。

1、将买好的咸货切小块，先要隔水蒸20

分钟；2、小银鱼洗净待用；3、鸡蛋摊成蛋皮再

切细丝待用；4、鹌鹑蛋剥皮待用。用沙锅或

铁锅，加清水煮开，依次放入已经蒸好的咸货

煮开；待煮开后一边跟着一边依次放入豆腐

丝、蛋丝、鹌鹑蛋、小银鱼，然后再盖上锅盖继

续煮；10分钟后加入少许盐和胡椒就可以了。

这道菜突出的是咸货的咸香和配菜的

爽口，所以调料只用盐和胡椒做少许的调

味。

口味特点：咸香味美、营养均衡。此菜

内容丰富，不但里面的主菜味道特别，汤的

味道也是很有特点，是一样既好看又好吃的

汤菜。

小贴士：咸货切小块后一定要隔水先蒸

20分钟，这样咸货的香味才能完全被释放出

来，再放入锅仔内煮味道会更好。

D饭店吃年夜饭三注意
年夜饭是国人最为重视的一顿饭，然而对

酒店年夜饭质量、服务等方面的投诉近年来一

直居高不下。为此，专家提醒消费者，在酒店

吃年夜饭要注意以下几点：

一、要注意实地多调查，切莫盲目轻信。

对于预订“年夜饭”的消费者，最好亲自到饭店

进行预订，同时对饭店的经营现状、用餐环境、

卫生状况、人员素质、信誉等级做一个直观的

调查了解。

二、要注意以合同作依据，消费才有保

障。消费者在签订“年夜饭”合同时，应尽量做

到合法、全面、细致，尽可能表述具体、约定明

确，比如说，订多少钱的标准，一共有多少菜

品，菜名是什么，分量是多少，用餐是几号桌，

是包间还是大厅，用餐有没有时间限制等。

三、要注意维权要依法，取证要关键。如

果消费者的合法权益受到了侵害，首先应保留

好相关票据，必要时可进行拍摄取证，同时可

就消费纠纷与经营者协商解决，也可根据侵权

情况向卫生、工商、物价、公安、消协等进行举

报或者投诉，必要时通过司法途径维

护自己的合法权益。


