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扫一扫

加入美食群

”每个永康人的记忆中
，总

有些味道

，在时间的沉淀下愈

发香醇

。这味道可以是街坊

小吃

，亦可是登入大雅之堂的

佳肴

。每个味道的背后或是

乡愁

，或是儿时记忆

，都是一

段历久弥新的故事

。

推荐一:杨梅冰粉
食材：冰粉10克、杨梅八颗、白开水500克。

步骤：
1.将杨梅洗净后去核切碎。

2.10克冰粉加入500克白开水搅拌均匀。

3.加入少许杨梅粒搅拌均匀后放冰箱冷藏至凝固。

4.余下的杨梅连汁水一起倒入冰粉中，搅拌均匀后放冰箱冷藏至

凝固。

5.将凝固的两种冰粉交替加入杯中即可。

推荐二：杨梅干
食材：杨梅适量、冰糖或白糖适量、盐适量、水适量、柠檬适量。

步骤：

1.将杨梅放锅中加盐、水煮开，把水倒掉，再加水继续煮。

2.加入冰糖或白糖，煮至锅中水变少。

3.待锅中糖汁黏稠，改小火煮，并用勺子不停搅拌防止粘锅。

4.煮至锅内无汁水，加入柠檬汁搅拌均匀。

5.将煮好的杨梅纳凉或放温度在100℃的烤箱里烤一小时即可。

小贴士：杨梅清洗干净后，须用盐水浸泡20分钟至30分钟再食
用。因为盐水可以杀菌，也可帮助去除隐匿于杨梅果肉中的寄生

虫。

山野珍馐地木耳山野珍馐地木耳
地木耳，又名地皮菜、地皮菌、雷公菌等，是真菌和藻类的结合体，
一般生长在阴暗潮湿的地方。相比木耳，地木耳体积更小，口感更爽
脆。市民喜欢将地木耳与雪菜爆炒，食之润而不粘，爽滑不腻，一股山
野的清香在舌尖久久萦绕。

儿时餐桌上的珍馐

几天大雨过后，象珠镇楼下陈村田野中，陈荧正在专心寻觅和采
摘一种在永城田野常见的野生食材——地木耳。陈荧要赶在天气晴
朗之前将地木耳摘取回家，为家人做一席充满回忆的地木耳宴。夏天
是地木耳生长最好的时节，刚露出来的地木耳，颜色鲜艳一些，呈微黄
或蓝绿色，玲珑剔透，半透明状，闪闪发光。
在陈荧童年的记忆里，乡下物资匮乏，吃不到新鲜美味的菜肴，于
是雨后捡地木耳，吃顿美味的地木耳炒肉，成了人们的享受。“小时候
就特别盼着下雨，这样就可以和小伙伴们挎着竹篮子，穿着蓑衣去山
坡上捡地木耳了。”他说。尽管现在生活条件好了，但对于陈荧来说，
朴实的地木耳是大自然的恩赐，不仅丰富了儿时贫瘠的味蕾，还能重
温童年的快乐，更是内心深处那股淡淡的乡愁。

捡地木耳是一门学问

捡地木耳有学问讲究，长在草丛里的地木耳虽然长得肥嫩，但附
在上面的杂草和泥巴不易清洗。一般有经验的人，都会选择长在石头
上面的地木耳。“下过雨之后，石头被雨水冲刷干净，长在石头上的地
木耳比较干净，清洗起来省时省力。”陈荧说。
捡回的地木耳需经过挑、捡、洗等工序，才能做成美味的佳肴。由
于地木耳比较小，又软又嫩，清洗地木耳中掺杂的杂草和泥巴就成了
整个工序中最烦琐的步骤。如果洗不干净，吃起来就会有牙碜的感
觉，完全丧失了地木耳本真的口感。
陈荧将新鲜的地木耳用温水反复冲洗，直到盆中的水清澈，再沥
干。“把捡回来的地木耳先用开水冲一冲，撒上些盐，这样地木耳会胀
大，容易清洗杂质，而且口感也会更有弹性。多的留一部分晒干储存，
冬天烧火锅、煲汤都能吃。”他说。
待油沸腾，陈荧将雪菜和着姜、蒜一起放入锅中，让辅料和调料的
味道充分溶入油中。此时，将洗净沥干的地木耳倒入其中，在大火上
轻轻翻炒2分钟。这样既保留了地木耳的鲜香，又保持了它原生态的
形状。翻炒太用力，容易破坏地木耳的外形和口感。翻炒时间太长，
地木耳会变成“一锅粥”。起锅前加入葱花、香菜，一道传统风味的雪
菜炒地木耳就完成了。一口吃下去，满嘴的浓浓香味。

直播吃海鲜，鲜到掉眉毛
看《美食大侦探》，在百姓人家感受海的味道

继上期《美食大侦探》预告片破5万点击量之后，节目组电话都被吃货们打爆啦。很
多吃货争先恐后报名参加《美食大侦探》的录制，并表示可以吃穷节目组。周五，本土网红
“小白花”、美女主播一玲以及吃货丢丢组成的“美食三人组”，来到了城区下园朱农贸市场
的百姓人家海鲜城进行《美食大侦探》第二期录制。

看到这里，有人要问了，这《美食大侦探》到底是个什么栏目？别着急，小编这就给你
揭秘：《美食大侦探》是由永康日报精心打造的美食视频节目，第二期以宁波小海鲜为主
题，寻访原产地美食，三人访谈，边吃边交流，分享美食文化。
话不多说，按照惯例，让小编先来给大家大致介绍一下这次直播到底讲了些什么？
直播伊始，自然是要对咱们这次直播的地点——百
姓人家海鲜城来一番介绍，在百姓人家掌柜娄总带领下，
摄制组参观了餐厅水产区和厨房，对餐厅的环境卫生进
行检查。水产区的海鲜均来自宁海当地海鲜，为了确保
食材新鲜，海鲜都是坐大巴来到吃货们的餐桌上。
一番介绍之后，三位嘉宾终于开吃了，一道一道的海
鲜美食轮番上桌。据说，这次直播中的海鲜都是由娄总
亲自挑选，再由经验丰富的大厨烹饪，可算得上是强强组
合，嘉宾们边吃边聊海鲜，看得小编直咽口水。
接着便是这期的美食，首当其冲的当然是网红皮皮
虾啦。这皮皮虾一上手，娄总就开始给我们传授选皮皮
虾的经验：皮皮虾的肥瘦看背线和虾头，背线颜色越深虾
籽越多、虾头越硬越新鲜。除了皮皮虾，还有地道的雪菜
烧黄鱼和小米烩辽参，这筷子还没动，娄总又是给我们科
普了黄鱼的烧法，与我们平常吃的红烧不同，本次是用宁波当地的雪菜
烧的黄鱼，雪菜的咸味巧妙地勾出了黄鱼的鲜美。主播们直呼：“黄鱼肉
质好鲜美啊，汤汁醇厚，特别下饭。”听得小编口水直流。
那么，接下来的直播当中还有哪些地道生猛海鲜？节目中又揭秘了
哪些不为人知的海鲜小知识和小秘密呢？请赶快扫描右边二维码观看。

扫一扫看预告片

杨梅季，酸甜冰凉好度夏

夏天就这么悄悄地来了，醋酸甜甜的杨梅粉墨登场。杨梅有生津
止渴、健脾开胃之功效，多食不仅无伤脾胃，且解毒祛寒。等了一年，
不就想在这个季节吃个痛快嘛。那下面这些花式吃杨梅的方法你可
不能错过。


