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常山一个著名的弄堂小吃——
葱饼。名为葱饼，其实和葱并不搭
界。它由传统烤炉烤制而成，外面
看上去和普通烤饼差不多，皮很薄，
里面主要是干辣椒和梅干菜、肉、葱
花等，说白了也就是烤饼包辣椒。
外地人很容易会被其烤饼的表象所
迷惑，若是着急着一口咬下去，立马
辣得满嘴起泡。

常山人就好似辣葱饼，外表温
润和善，深交下去，能感到一股由内
而发的火辣。

小吃篇

制作方式
1、挑选个头均匀的芋艿放水中煮熟，把皮剥了放在一个大盘子里捣烂，然后逐量加入番薯粉，揉成软

硬、适度等各方面合适的粉团。

2、将肥瘦相间的猪肉按切块、切丝、开剁的步骤剁成肉泥，剁时可逐渐添加香干和葱，剁好后加黄酒、

盐和味精等佐料搅拌均匀。

3、包山粉饺时先将饺子皮捏好（一般都是手工捏的，不是擀的），再将馅料放入皮中央，先捏中央，再

捏两边，然后由中间向两边挤压至皮的边缘。

4、山粉饺包好后就可以下锅煮了。水烧开后下饺子，待到饺子浮起再添少许冷水，此番动作重复三

次，当最后一道添的水开后，即可将饺子倒入由猪油、葱花、生抽、盐等调制而成的汤料中。

制作方式
1、选择肥瘦相间的猪肉剁成肉馅，再放适量的盐、生抽、白胡椒

粉、五香粉、干辣椒面等调味。

2、小麦面粉添加适量温水制作面团，加入少量酵母，揉至光滑，

置放醒发。

3、醒发好后，根据制作葱饼的量从面团中扯出一部分，再将扯出

的面团分成大小均匀的面饼，用擀面杖将面饼擀成圆形或者椭圆形。

4、根据口味在面饼里加入肉馅、葱花和干红辣椒碎，在面饼的两

侧沾些水，减慢面饼进炉后的焦化过程，使饼皮颜色更有光泽。葱饼

生胚进炉后烤制约7-8分钟就制作完成了，用特制的夹子从炉壁上取

下即可。

葱
饼

油
煎
米果

油煎粿又被叫作油墩儿，在常山是属于民间的街头
小吃。调好的菜馅被面糊包裹，经过油炸变得外酥里
嫩，香气扑鼻。做油煎粿的模具是一个特殊的勺子，勺
柄细长方便操作，放面糊的勺头上宽下窄，类似立体的
梯形。

山粉饺不仅和外面的饺子叫法上不同，其制作过程、
方式和原料也截然不同。

首先，制作外皮的原料不同，它用的不是做饺子皮常
用的米粉、面粉以及其他粉料，山粉饺的外皮只能用本地
加工制作的山粉（由番薯淀粉制成的粉末）和芋艿（俗称

芋头）揉合而成。
其次，山粉饺的用料也有所不同。普通的饺子用馅

一般有鸡肉冬笋、茴香猪肉、番茄鸡蛋、韭菜虾仁等等，但
山粉饺的馅不用这些，通常只用香葱、猪肉和香干拌成的
馅料。香葱和香干必须是新鲜的，猪肉一定要带一些肥
肉，不能全是精肉，这样馅里面会有点油，山粉饺吃起来
才会软滑。

山
粉
饺

制作方式
1、将白萝卜和胡萝卜切丝，倒入适量的盐腌制使萝卜出水，再捏揉萝卜丝将其沥干。

2、调拌馅料。在萝卜丝中放入雪菜碎，再放入适量的辣椒粉、鸡精和葱花等，搅拌均匀。

3、调和面糊。准备面粉、糯米粉、生粉，比例为5：1：1。放水搅拌，调成酸奶状即可。

4、将油倒入锅内烧至五成热，在模具里留一底油，再放入少许面糊，加入拌好的菜馅，在上面

再浇一层面糊。将模具的勺头整个没入热油中，一边炸一边试着倒扣脱模，只要温度够了，就会

自动脱模，粘勺时可以用筷子帮忙脱模。整个过程中注意控制油温不要过高，否则可能导致外面

炸焦而内部未熟。

美食背后蕴藏的或是历史典故，或是动人传

说，或是美好乡愁。小编带你走进百县千碗·鲜辣

常山，今天我们寻访的是小吃篇。
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