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吃出“好意头”带来好运气

吉祥鸿运素盆菜
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人物介绍

“好意头”在粤语中是能带来好运，有好寓意的意思。在广东，无论
是过年的小吃还是饭菜，都讲究一个“好意头”。

在南海，煎堆是家家必备的过年小

吃。粤语里，会用“圆碌碌”来形容球状

的物品，所以球形的煎堆有“煎堆碌碌，

金银满屋”的寓意。煎堆皮用很薄的面

粉皮制成，外面沾着芝麻，内馅是爆谷

板糖浆所制，包好之后，整只放在沸油

中炸至金黄色即可。而在九江镇，还有

一种特别的煎堆——九江煎堆，成扁圆

状，远近驰名。

除了煎堆，过年前，西樵人还会做

地豆鸡、芋虾、蛋散仔等五花八门的油

炸食品，一年一次，满足家人的口腹。

这些食品只需花生、芋头、鸡蛋、面粉等

很容易获得的原材料，却给当地人带来

过年的仪式感和气氛。

煎堆碌碌 金银满屋

松糕、马蹄糕、萝卜糕、芋丝糕、白糖

糕等年糕，寓意“步步高升”。因其种类

繁多，口味丰富，男女老少皆可食，所以

不仅是春节，在平日里也很受欢迎。

此外，萝卜糕还有另外的寓意。萝

卜在粤语里又叫“菜头”，“菜”与“财”谐

音，过年吃萝卜糕，寓意着“招财进

宝”。在南海，虽然每家的萝卜糕原料

都是白萝卜，但款式却有所不同，有人

加入腊肠或腊肉，糕体有厚有薄，有蒸

着吃的，也有煎着吃的。但是在冰箱还

没有普及的时期，萝卜糕很容易变质发

霉，所以通常是即做即吃。而“萝卜糕

要趁热吃”的习惯也流传至今。

食啖年糕 步步高升

笑口枣是一款历史悠久的食品，明

朝之前就在民间出现，有人叫它“细煎

堆”。它表面裹的那一层白芝麻更是点

睛之笔，吃起来口感香酥，一口一个，很

容易上瘾。之所以叫笑口枣，是因为面

粉在高温油炸过程中，表面出现爆裂，样

子就像人开口大笑一样，象征全家人开

开心心，笑口常开，寄托了对未来生活的

美好愿望。

笑口枣寓意笑口常开

盆菜基本上是广东地区年夜饭的

主角，香滑的鱼腐、鱼皮饺、莲藕、烧肉

等食材一层层地码好，加热即可食用。

盆菜里的食材种类繁多，一般会堆得比

装菜的盆还要高，有“来年赚得盆满钵

满”的寓意。又因分量大，要一家人分

而食之，所以象征着一家人团团圆圆。

说起盆菜，吴荣开建议大家不要在

其中加入新鲜的虾、蟹等海鲜，因为这

样会使海鲜失去原本的鲜味，再加上盆

菜通常要加热30分钟左右才能食用，

在此过程中，海鲜的肉质会变老，影响

口感。如果想吃海鲜，可用别的方式

烹饪好后上桌。同时，他提倡将烧鹅

放进盆菜里，因为烧鹅是很有“奉献精

神”的食物，会把香味传到其他食材里，

但自己并不会失去香气，而且蒸热之后

也味美。

盆满钵满 团团圆圆

逢年过节，鸡都是餐桌上必不可少

的一道菜。过年吃鸡，有“金鸡报喜”的

“好意头”。白切鸡、酱油鸡、手撕鸡、盐

焗鸡、珍珠鸡……广东人吃鸡，可以说

是吃出了花样。以至于之前曾在网络

上出现“没有一只鸡能活着离开广东”

的说法。吃鸡也很有讲究，肉质要嫩

滑、紧实，脂肪要适中，皮要薄。省内不

同地区的调味料也不一样，以白切鸡为

例，粤西地区用沙姜酱油作为蘸料，广

州及佛山地区则以姜葱油作为蘸料。

而吴荣开推荐的是生晒面豉汤捞

鸡。这道菜的“灵魂”就在于旺阁自家

制面豉，做法十分简单：先用面豉调配

锅底，然后将鸡肉斩件放置锅中，鸡肉

熟后即可食用。大家可在吃完鸡肉后

再放入配套的河粉，河粉会吸收汤汁，

这样的面豉味非常浓香。

金鸡报喜 餐桌必备

烧猪“红皮赤壮”
寓意身体健康

外皮酥脆金黄的烧猪，又被称为

“红皮赤壮”，寓意是身体健康。一般是

取其中的腩肉，即俗称的烧肉，放于盆

菜内或炒菜，又或是单独加热食用。烧

肉的皮酥脆，吃起来“咔哧咔哧”响，而

且肥瘦均匀，肥而不腻，很受欢迎。

过年吃鱼 年年有余

相信大部分人都知道“过年吃

鱼，年年有余”的说法。无论你吃的

是什么种类的鱼，哪种方式烹饪的

鱼，都有这样的寓意。吴荣开推荐

了一个他学习改良后的菜品——

鲜花椒焗鱼。他说：“这道菜应该

能颠覆大家对广东人不吃花椒的

想象，花椒在其中发挥了提鲜的

作用。”做法也不难，只需烧热平

底锅，加小许生抽，把姜片、葱段、

蒜头、鲜花椒、干花枝、辣椒干煸

香，将调味好的鱼块放进锅内铺

开，加盖焗几分钟即可。

几道家常菜 吃出“家味道”
今年春节，不少人会留在南海过年，如何吃出“家的味道”呢？借此机会，吴

荣开向大家介绍了几款家常菜，为大家的餐桌增添一点新花样。

金钱草又名大金钱草、对座

草、路边黄、遍地黄等，味苦，酸，

微寒，有清热解毒，利尿排石，活

血化瘀的功效，很适合南方人食

用。且价格便宜，很容易就能买

到。只要将鸡肉斩块之后，稍微

腌制一下，加入一点金钱草蒸熟

就可食用。别看烹饪过程简单，

却能让品尝者从鸡肉中吃到独特

的清香，给人一种耳目一新的感

觉。但要注意把握加入金钱草的

量，只需少量即可，过多可能会使

鸡肉带有苦涩味。

金钱草蒸鸡

材料：

生菜、鲮鱼球、蚝油

做法：

1.生菜洗干净切好

备用；

2.鲮鱼球在白开水

里煮熟捞出备用；

3.生菜“飞水”后隔

水放进碟里；

4.然后用鲮鱼球勾

蚝油芡，即可上碟。

上世纪70年代，吴荣开出

生在西樵镇官山城区，家住官

山涌旁。在他儿时的记忆里，

大街小巷飘着炸煎堆、油角的

香气，是最亲切的年“味”。“临

近过年，街坊们纷纷开始泡

米，准备磨米蒸糕。但并不是

每一个家庭都有石磨，所以通

常是一个石磨几个家庭轮流

用，今天我借给你，明天你借给

我。”他说。

那时，除了磨米蒸糕，每家

每户还会做煎堆、油角、地豆鸡

等五花八门的过年小吃。由于

工序很多，通常一家人都应付

不过来，所以经常会叫邻居家

的孩子来帮忙。当邻居家做这

些小吃的时候，自家的孩子也

会到他们家帮忙。小吃做好

后，左邻右里之间总会互相分

享，还会作为年货，拿去拜年。

吴荣开感慨地说：“现在回想起

来，依然是很温暖的画面。”

文/珠江时报记者钟泽诗

■酥皮马蹄糕。

脆皮椰奶

姜汁糕

鲜花椒焗鱼

生晒面豉汤捞鸡

烧中猪

葱油银丝面伴九节虾

▲

百香果咕噜肉

▲

▲

▲

▲

▲

▲

图片由旺阁渔村提供

留在南海过年，吃是头等大

事，最不可将就。南海美食，不仅有

好味道，还讲究“好意头”。为了让大家

了解南海人的美食之道，我们邀请“南海食

神”吴荣开讲解南海美味佳肴，以大菜、小食

等食物为媒介，挖潜食物背后南海人对于

吃的文化。同时推介几道家常菜，让留在

南海过年的你，吃出满满的“家味道”。

一起跟随食神的脚步，去寻

找南海年“味”吧！

材料：

金钱草、三黄鸡（可用其它鸡）、

姜葱、红枣、枸杞、蚝油、生抽、糖、味

精、盐、生粉、酒

做法：

1.金钱草事先泡水，泡好之后

放在盘底；

2.将鸡斩块，用以上调味料捞

鸡，使其入味；

3.放入蒸炉蒸8分钟即可。

材料：

绍菜、腊肉片、蒜、青椒、红椒、

盐、糖、味精、酒

做法：

1.绍菜洗干净切好备用；

2.青红椒和腊肉片下油炒香；

3.然后放入绍菜炒熟即可。
材料：

蚝豉、猪手、生姜、蒜头、八

角、香叶、小茴、盐、糖、味精、生

抽、老抽、酒

做法：

1.猪手去毛，“飞水”备用；

2.蚝豉过油后备用；

3.起锅爆姜葱猪手，加水和

以上材料焖煮。

粤语中，蚝豉与“好市”

谐音，对做生意的人来说，

有很好的寓意。蚝豉加上

猪手，寓意“发财就手”。所

以，很多广东家庭在过年期

间都会做这道菜。但可能

大家并不十分了解做好这

道菜的奥秘。

首先，最好是整只猪手

焖，而不是切成两半或者一

块块焖，这样的肉质会更嫩，

味道会更好。其次，一定要

注意焖火候和时间，焖3小
时的猪手，会达到最佳口感，

软糯绵密，很容易就能“骨肉

分离”。再者，一开始焖猪手

时，如果不太会调味，只需加

入陈皮、姜片、蒜头和水焖煮

就可以。

蚝豉焖猪手

街坊磨米蒸糕
磨出邻里温情

这也是一道

几乎每个广东家

庭都会做的菜。

生菜与“生财”谐

音，鲮鱼球也有“年

年有余”的象征，是

一道“好意头”满满的

菜式。鲮鱼球也是每逢

佳节必吃的食物之一。早

些年，人们会在过节前把鲮鱼

肉买回来，自己做成丸子，然后用水

煮熟或者炸好，保存时间长些，供未

来几天食用。但现在，许多人为了图

方便，会到市场买打好的鲮鱼肉，然

后再回家用勺子做成丸子的形状。

鲮鱼球有很多种做法，可放进

盆菜里，可炒菜，也可以做汤。这道

生菜鲮鱼球就有两种做法，一种是

以鱼汤打底，然后加入鲮鱼丸和生

菜，做成生菜鲮鱼丸汤，这样既有菜

吃又有汤喝，适合天冷时吃；另一种

则做法如下。

绍菜俗称“黄芽白”，是过年期

间的应季菜，一般会在过年前大丰

收。吴荣开解释说：“打霜之后的绍

菜会更甜，这个时候吃绍菜刚好。

一般在市场看到绍菜大规模上市，

就意味着离过年不远了！”这时，把

秋天开始晾的腊肉、腊肠拿出来，与

绍菜一起炒，简单而美味。绍菜刚

好帮腊味解腻，腊味又能增加绍菜

的香气，整道菜的口感就这样丰富

起来。

绍菜炒腊味

生菜鲮鱼球

旧时味

■笑口枣。


