
酥锅：

一锅满足全家人的胃
文/片 本报记者 万兵

想吃鱼的就有鱼，爱吃肉
的一定有肉，哪怕你是素食主
义者，也有美味的海带和豆腐。
恐怕，再没有哪个菜能像酥锅
这样，一锅端出就满足全家人
的胃了。

在淄博张店生活了近60年
的刘通芹每逢过年就要拿出这
道看家菜，既安抚好了孩子们
肚里的馋虫，又能随时拿出来
招待走亲访友的宾客。有这么
多“功能”，酥锅大概也算得上
是最适合过年期间端上桌的美
味了。

酥锅看上去好像是大杂
烩，但做起来却精细得让你拿
着最详细的食谱都做不出想要
的味道。刘通芹却能每次都把

口味拿捏到最完美，从不让家
人失望。这道本来是极为常见
的菜肴，也就成了家里过年时
不可或缺的一道私房菜。

看上去如此粗犷的酥锅真
有这么挑剔？刘通芹不慌不忙，
一条条娓娓道来。“常规的酥锅
里一般要有白菜、海带、藕、冻
豆腐、鱼等，但其实根据口味不
同，完全可以随意加减食材。”
刘通芹说，但这并不是简单增
减就可以，每项食材的处理都
有一定的要求。

“比如鱼，要过一下油，但
又不能炸过度；要拿老白菜帮
子铺垫、盖盖儿，一定是老白菜
帮，嫩的最后就成泥了；八角花
椒等大料放中间，不能随便一
撒就完事儿；至于怎么才能酥，
你得在海带里裹上半肥半瘦的

肉才行，铺完最后一层得加点
油……”刘通芹不紧不慢地说，

“还得是很慢很慢的火。”
刘通芹说，自己做酥锅，完

全是自学成才。最初觉得好吃，
然后就开始在家实验。而由于
对各种细节难免把握不准，一
开始不是偏酸了就是火候不对
了。但二十多年做下来，已经完
全可以做到让每一锅酥锅的味
道都毫厘不差。

也是由于对味道把握得如
此精致，刘通芹的酥锅成功地
抓住了一家人的胃。“儿子喜欢
里面的鱼，外甥女儿喜欢海
带……”刘通芹把亲朋好友的
口味一一记在心里。大家来做
客时，桌子上一定少不了这道
菜。“既省事，大家也喜欢吃。”
刘通芹说。
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文/片 本报记者 万兵

“雪雪小厨娘”（下称“雪雪”）算得上是一
枚资深吃货。雪雪手里掌握着不少私房菜，
然而说起过年，她就不能不提这道“鸡翅棒
棒糖”，用她的话说，一道好吃到流泪的菜。

这道菜原名叫“鸡翅炸弹”。看到菜的
照片那一刻，她就决定要尝试着做一次。真
正付诸行动是一年后。原因很简单，麻
烦……

然而，过年时，所有的人在吃的问题上
从不会觉得麻烦。“只有过年时才能静下心
来，从早上到晚上只为准备一道菜。”雪雪
说，比如光是鸡翅的腌制，就要从前一天开
始，准备足足24个小时。

另外，这道菜其实更像种“肉皮饺子”。
“需要把鸡翅的肉翻过来，像包饺子一样把
调好的肉馅塞到肉皮里。”雪雪介绍，鸡翅

里包的肉滑可以换成各种讨彩头的物件，
或者干脆用包饺子的馅。

“包好的鸡翅饺子扔进油锅炸成金黄，
捞出锅的那刻，又是满心激动。端上桌，金灿
灿的让人误以为是鸡腿的家伙，咬一口立马
就有惊喜。”雪雪形容。在一次快过年的时候，
雪雪和几个朋友一起把这道菜付诸实践。

尽管过程复杂，但雪雪却非常自豪。
“把照片扔出去，迄今为止没有人猜到它是
鸡翅包肉丸子，而且鸡翅的处理方法也有
好多人想错了。”过年大家吃炸货很多，传
统的炸虾炸鱼已经不新鲜。但自己这道菜
却满满的都是新意，小朋友们拿着也会很
喜欢，所以这道菜有了“鸡翅棒棒糖”这个
爱意满满的名字。

雪雪说虽然这道菜一个人做起来很吃
力，但在合家团聚的春节，全家人一起动手
做，绝对是包饺子之外一个不错的新选择。

鸡翅棒棒糖：

为好彩头从不会嫌麻烦

材料：海带、鱼、排骨、藕、冻豆腐、牛羊肉等、醋三两、白糖
三两、油三两、盐适量。

做法：
1 .海带、排骨、藕、鱼、牛羊肉等洗净切小块，鱼略过油，海带

内包半肥半瘦肉块卷成小卷；
2 .白菜帮铺高压锅底，将其它食材均匀、一层层铺在上面；
3 .葱、姜、花椒、八角等铺中间；
4 .用三两到三两半食醋、三两左右白糖调制糖醋汁，均匀

浇在食材上，可适当放酱油、食用油，均匀撒两勺盐；
5 .所有食材放完后，白菜帮盖盖儿；
6 .慢火加热1个小时50分钟到2两个小时，完成。

原料：肉滑、翅中、鸡蛋、生
粉、面粉、盐、糖、料酒。

做法：
1 .处理翅中，从胖的一端开

始剪，用剪子顺着骨头将肉和骨
头分离，另一端的骨头和肉要连
着，鸡肉尽量保持完整；

2 .腌制入味，也可用盐、糖、黑
胡椒、料酒跟鸡翅混合，简单按摩
鸡翅，然后静置至少15-30分钟；

3 .填馅；
4 .鸡肉朝外，鸡皮向里翻，呈口

袋形状，鸡皮上涂淀粉或者面粉，
塞入肉馅，封口处用牙签固定；

5 .加热定型，鸡翅饺子平铺
在盘子上，加保鲜膜，加热定型。
抽出牙签，微波炉中火3分钟，中
间拿出来翻一次面；

6 .调制炸糊，一勺淀粉、四勺
面粉、一只鸡蛋、一点盐、一点黑
胡椒、一点糖，加水调匀；

7 .油炸鸡翅，鸡翅饺子裹糊，
温油下锅，小火炸。饺子变成金黄
色，捞出。

肉皮冻：

见证越来越好的生活
文/片 本报记者 万兵

还没到腊月二十三，家住东营的李
洁就开始准备起各种年货来。其中每年
都必不可少的就是一大堆白白净净的
猪蹄和猪皮。今年51岁的李洁有不少拿
手好菜，但要说过年期间必定要准备
的，就是这道猪蹄肉皮冻。

“这菜做起来没什么技巧，但亲戚们
都说谁家做的都不如我做的好吃！”李洁
笑着说，这其中倒也不是有什么特别的
秘诀，其实就是因为自己用料格外“实
在”。

在她家的厨房里，经开水沸过两遍
的猪皮微微卷起，呈现出半透明的光
泽。李洁熟练地把大张的猪皮切成约
2 . 5厘米长、不到1厘米宽的小条。然后
开始用凉水把同样煮后清除浮沫的猪
蹄进行进一步的清洗。一旁的电磁炉
上，一锅花生煮成了暗红色。

一边熟练地进行着这些工作，李洁
一边回忆起自己小时候父亲做的肉皮
冻。“那时候都是用猪头，为啥？猪头便
宜！”李洁说，而且即便是使用了比较便

宜的材料，仍然是“一个猪头炖出一大锅
汤”。

而要说起方法步骤，两者并没有什
么差别。无非都是将材料洗净、煮熟，然
后一家人坐在一起说说笑笑间完成剔
骨这项工作。工序不复杂，所用的也都
是常见的调料，只要借助低温的力量就
能呈现出一份晶莹剔透的肉皮冻。

但看上去差不多的东西，口味却不
同。李洁说，猪头肉打出来的冻，也有

“胶性”，但却没有猪蹄打的肉冻好吃。
但猪头的优势是便宜，所以在物资贫乏
的年代，成了性价比更高的选择。

“上世纪90年代，也是舍不得全用
猪蹄打肉冻，会掺上些排骨、猪肉。”李
洁说，更有很多人只是象征性地放上两
个猪蹄，而其余的就都是水了。所以，别
看每年都是打那一份肉皮冻，但里面的
内容却随着生活条件的改善有了翻天
覆地的变化。

高压锅里的猪蹄和肉皮渐渐散发出
诱人的香味儿，李洁说，现在的材料再实
在，却也难忘当年父亲在一口大锅里，一
炖就是大半天时满院子飘香的味道。

材料：猪蹄、猪皮、葱、姜、花椒、八角、盐。

做法：
1 .猪蹄切成大块，开水煮后撇掉浮沫，凉水洗净，备用；

2 .花生开水煮后，倒掉脏水，备用；

3 .猪皮开水煮后，撇掉浮沫，切成长约2 . 5厘米、宽不到1厘米的小

条，备用；
4 .高压锅内放八角、花椒、姜，将猪蹄、花生、猪皮放入，加水刚刚没

过食材，闷28分钟；5 .到时间后将猪蹄捞出，把皮肉剔除下来；

6 .剔除的皮肉重新回锅，撒少许葱丝，煮沸即可；

7 .盛出，放在封闭器皿内，置于室外，寒冷天气下一般四五个小时

即可成冻；
8 .每次食用时切出一小块，直接食用。
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