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编者按 一年一度的新春佳节即将来临，我国传统节日——春节正式列入联合国教科文组织人类非物质文化遗产代表作名录，市民筹备过年物品

和材料的热情高涨。连日来，记者采访多位市民，了解三门峡过年期间在衣食住行上的风俗习惯。

“新年到，新年到，穿新衣，戴新帽……”这首耳熟能
详的儿歌，唱出了新春佳节的喜庆与吉祥。在三门峡，有
个传统的说法，过年大人小孩必须穿新衣，寓意“辞旧迎
新”，新年新气象。

资料显示，春节穿新衣这一传统在南北朝时期的元
旦就已经有所记载，当时人们会“长幼悉正衣冠”来迎接
新的一年。到了宋朝，《东京梦华录》中更是详细描绘了
人们过新年穿着整洁、四处游逛的盛景。

过年穿新衣不仅是一种习俗，还蕴含着送旧迎新的
深层寓意。因为“除夕”中的“除”字意为“去；易；交替”，
因此，人们在这一天都会除旧布新，迎接新年的到来。而
穿新衣，正是这一传统中不可或缺的一环。

1 月 25 日，三门峡市区文明路东区居民李雪莲回忆
说，以前，由于经济条件有限，春节能穿上一件新衣服是
许多孩子的憧憬。20 世纪 70 年代，已经是两个孩子妈妈
的李雪莲，除了置备年货外，还要给家人做新衣服。“那时
候的衣服虽然款式简单，但妈妈总是把针脚做得格外平
整细致，就连一枚小小的扣子也会想方设法做成一个个
古色古香的盘扣。那时候的春节，不管我走到哪里，都会
吸引大人小孩的眼光，心里美滋滋的！”李雪莲的大女儿
青青对记者说。

如今，随着人们生活水平的提高，过年全家买新衣成
为必备“年货”之一，更有许多人家从头到脚置备一套“新
行头”。近年来，随着国风潮的兴起，各种中式风格的呢
大衣、羽绒服层出不穷。每逢农历大年初一，人们穿上新
衣服，喜气洋洋，精神焕发，一家人携手出门拜年，祝福新
的一年人们平安、顺遂、好运。

“……二十八，把面发；二十九，蒸馒头；三十儿晚上
闹一宿……”我国不少地区春节有蒸馒头的习俗，我市就
有春节蒸花馍的传统，人们通过制作各种造型精美的花
馍祈求新一年丰衣足食、家庭和睦、吉祥如意、蒸蒸日上。

家住陕州区的孙茹萍是家里蒸花馍的高手，她说：“蒸
花馍每一步都有讲究，揉面要三揉三醒，确保把空气排出
去，还要把面团揉光滑；做造型时，切、剪、压等都要到位，这
样造型才能齐整美观；上锅蒸时间、火候也要控制好……”
孙茹萍过年最常做的是枣花馍，有双层枣花馍、花瓣形枣花
馍、中国结形枣花馍等，同时，她还会为家里的小孙子制作
小刺猬、小兔子等形状的花馍。孙茹萍厨房的案板上摆着
擀面杖、小剪子、小梳子等工具，经过揉、切、搓、擀、剪等工
序，不一会儿一个美观的花瓣形枣花馍就制作完毕。“做花
馍虽然费些功夫，但孩子们爱围着看我做，还一起动手做，
一家人乐乐呵呵，这就是过年的意义吧！”孙茹萍说。

新春到来，不少市民家的厨房里油香四溢。炸麻叶、
炸带鱼、炸酥肉、炸丸子、炸茄盒……一项项食材经过油
温的“洗礼”变成一道道口感酥脆、香味诱人的美食。炸
麻叶是市民王海莲家春节的“保留节目”。“面团撒上黑芝
麻，擀成长方形薄片，再切成菱形小块，做成生坯，待油锅
烧热时，下锅炸成金黄色便可。”王海莲介绍着炸麻叶的
诀窍，“每年只有到这个环节，才感觉年要来了。每次炸
的时候，孩子都在一旁守着吃，这不仅制作了美食，还增
进了家人间的感情。”王海莲说。

另外，在我市部分地区，人们还习惯在农历大年初一
早上喝上一碗热滚滚的凉粉汤……不管品味何种美食，一
家人团聚一起，品尝的是浓浓的“乡愁”，更是幸福的滋味。

“腊月二十四，掸尘扫房子”，这是春节前的一
次年终大扫除。“扫房子”涵盖的内容颇为丰富，主
要包括“拆洗被褥窗帘，洒扫六闾庭院，掸拂尘垢蛛
网，疏浚明渠暗沟”等诸多事项，家家户户都会选择
在农历腊月二十四这天，将家里从内到外、从上到
下彻底打扫干净，以焕然一新的面貌去迎接新年的
来临。

“那时候再忙，腊月二十四这天都要抽出时间
来，把家里从里到外擦洗一遍，还要洗衣服和窗帘，
每次都累得不行，但是想到能干净整齐地过新年，
就充满了干劲。现在生活好了，打扫卫生也变得更
容易了，女儿老早就把窗帘送到了干洗店，扫地、拖
地的活儿也让机器人干了。”市民李会娟笑着说。

除了打扫卫生外，不少人还选择贴纸、灯笼等饰
品对房间进行装饰。1月 25日，市民张琴琴给家里进
行了一番别出心裁的布置，每个房间门上都贴上了磁
吸春联，大大的福字倒贴在门上，传递着“福到了”的
喜悦，客厅里几盏小红灯笼高高悬挂，暖红色的光晕
为家中增添了几分温馨与喜庆，墙壁上带有蛇元素的
新年快乐贴纸和传统剪纸相互映衬，充满了浓浓的节
日气息。“过年了就想着把家里装饰得喜庆点，逛街时
看到小蛇元素的贴纸太可爱了就买了一些，既体现了
农历蛇年，看起来也很喜庆。”张琴琴说。

无论是打扫卫生还是进行装饰，春节前扫尘，
都有着“除陈布新”的寓意，意味着去除旧的、不好
的事物，迎来新的气象，也承载着驱除病疫、祈求新
年安康的美好愿望。

随着春节的脚步日益临近，在外漂泊的游子纷纷搭乘
飞机、高铁、大巴等，踏上归途返回家乡。

春节，是三门峡人心中最温馨的日子。从正月初一到
十五，人们走亲访友，互相拜年，传递新年的祝福，祈愿来
年一切顺利。这些，都是三门峡春节习俗中不可或缺的一
部分。

在北京工作 30 余年的“70 后”吴华，提前乘坐高铁返
回了三门峡。他感慨地说：“我早上从北京出发，4 个多小
时的高铁就到家了。现在返乡越来越便捷，家乡的经济也
发展得越来越好。过去，从三门峡往返北京不仅要换乘，
路上还要花费数十个小时，真是疲惫不堪。”

三门峡年味浓厚，新年气氛活跃。每年大年三十的夜
晚，三门峡的街道都会灯火通明，家家户户张灯结彩，洋溢
着浓浓的喜庆氛围。年夜饭后，孩子们迫不及待地穿上新
衣，兜里装着压岁钱，成群结队地跑向街头巷尾。他们的
欢声笑语在夜空中回荡，成为除夕夜动人的乐章。

大年初一，街道上人来人往，车水马龙，大家都穿着新
衣，拜访亲戚，传递着新年的祝福与温情。初二，是外嫁女
儿回娘家的日子，街头巷尾随处可见携家带口的女人们，
她们带着礼品，与亲人团聚，共叙家常，分享生活的点滴。
这既是对传统习俗的坚守与尊重，也是对亲情的维系。

从初三到十五，三门峡的春节依旧热闹非凡，人们结
伴出游，走街串巷逛庙会，享受节日的闲暇与欢乐。庙会
上，人们可以观看传统民俗表演，品尝地道特色小吃，促进
文化的交流与传播。

此外，很多人还会选择在这个时候旅行，既能放松身
心，又能领略各地的风土人情。

八宝饭
所需食材：莲子 5 颗、糯米 1 碗、蜜枣 2 颗、

青丝适量、红丝适量、红枣 3 颗、葡萄干 1 把、白
糖 2勺、红豆沙适量

制作方法：
糯米、莲子、提前一夜泡发后沥干水分。
隔水蒸熟，红枣洗净切成小块，中间摆蜜

枣、边上放葡萄干，摆青红丝，边缘上摆分开的
莲子。

蒸熟的糯米取出加入糖、食用油调匀，用
勺子舀入、压一下。铺到 2/3 时、铺一层红豆
沙，再铺满糯米，上锅蒸 30分钟左右。

（综合）

穿新衣、戴新帽
焕然一新好运来

本报记者 胡晓萍

蒸花馍、炸年货
细品舌尖上的“乡愁”

本报记者 刘玮

逛庙会、走亲戚
用脚步丈量“年味儿”

本报记者 梁如意

扫房子、美家居
干净整洁过大年

本报记者 王丹丹

炸丸子
所需食材：猪肉馅 200 克、白葱 10 克、姜 5 克、盐 3 克、

味精 2 克、料酒适量、鸡蛋 1 个、白胡椒粉少许、玉米淀粉
20 克、食用油适量、清水少许

制作方法：
将盐、胡椒粉、味精水（调成水）、鸡蛋加入肉馅中，用

手从一个方向搅拌使肉馅上劲。
将玉米淀粉放入肉馅中加入少许清水继续用手打

馅，肉馅打至很黏稠，拿起来不散抱团即可。
锅中坐油加热至六成热，用手挤出丸子状，来回多挤

几次，丸子更加紧实。
挤好的丸子直接放入热油中炸制，丸子下锅不要着

急翻动，等稍炸一会儿定形了再翻动。
等丸子都上色了捞出，油温再次升高，放入丸子进行

第二次复炸，炸好的丸子沥油装盘。

花馍
所需食材：面 粉 500 克 、酵 母 5 克 、水

240 克、蔓越莓 10 克
制作方法：
面粉和酵母搅拌均匀，加水搅拌均匀后

揉成光滑的面团，盖好发酵至两倍大后取
出，可以看到蓬松的小洞，揉匀排气后分成
小剂子。

小剂子擀成薄片，包成包子样，压扁后
切成六角或八角，顺着一个方向扭转，插入
水果干，中间可以按下一个，调整成自己喜
欢的样子。

放入笼屉内二次发酵 20 分钟后开火，
不要太大的火，锅开后 20分钟左右就好了。

扣碗小酥肉
所需食材：瘦肉 500 克、红薯淀粉 100 克、鸡蛋 1 个、胡椒粉少

许、白酒少许、熟植物油适量、姜片少许、八角少许、干辣椒段少许、
生抽少许、陈醋少许、蚝油少许

制作方法：
瘦肉 500 克，剔去筋膜，切成食指肚大小的丁。将肉丁放入盆

里，放适量盐、胡椒粉、白酒抓匀，再放入红薯淀粉拌匀。红薯淀粉
用量大一点，口感才能嫩滑。放入一个鸡蛋，抓拌均匀，淋上熟植
物油，冷藏半小时。

炒锅放油烧热，待油温升高至七八成热时，逐个放入肉丁，炸
至金黄色，外焦里嫩。捞出沥干油备用，取一半放入窝盘中。

盘中放少许八角、姜片、干辣椒段，浇上由盐、胡椒粉、生抽、陈
醋、蚝油、味精和适量白开水兑成的碗汁。碗汁与酥肉持平即可。
盖上锅盖，大火烧开，中小火蒸 30分钟至 40分钟。

配图由本报记者张明摄
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