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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

。

土蜂蜜又称野蜂蜜。永康本地产的土蜂蜜色泽深，味道甜蜜而不含
添加剂，深受老人小孩喜爱，是一种紧俏货。

环境越自然蜜越好

初夏时节，在象珠镇峡源村的山上，蜜蜂争分夺秒地采着蜜。峡源
村地处永康与义乌交界，平均海拔 155 米，三面环山。这里野生植物的
种类繁多，蜜蜂采集山里的野花酿出来的土蜂蜜，口感醇蜜，还带着淡淡
的花草清香，非常独特。

养蜂人李济有对土蜂的秉性十分熟悉。每年这个季节，他会漫山遍
野寻找野蜂桶，山花“告诉”他，土蜂蜜开始收割了。“因为这里是山区，再
加上土蜂喜欢长在悬崖峭壁的石缝里，所以蜂农要把这些蜂桶放在山
上，如果把土蜂放在同一个地方，就采不了多少蜜，所以要把它们分散出
去，一旦分散，要到处放飞。”李济有说。

传统取蜜有门道

经验丰富的蜂农，有独特的取蜜之道。要想取到纯正土蜂蜜，得格
外小心。因为土蜂的攻击性非常强，一旦被蜇，伤口会疼痛肿胀好几
天。李济有说：“取蜂蜜要等到夜深人静的时候，蜂群安静下来才不会
蜇人。”这时，要拿根木棍在蜂箱上方轻轻敲打，将蜜蜂从蜂脾上赶走，
然后用铲子铲下一部分蜂蜜，还要留下一部分给蜜蜂过冬，否则，它们
就会饿死。

取下的蜂脾经过压榨、分离，又甜又香的蜂蜜就出来了。中蜂一年
只取一次蜂蜜，所以浓度高，用勺子放进去会扯出很长的丝来，低温下会
凝固成猪油一样白白亮亮的晶体，闻起来一股浓郁的花香。因为土蜂蜜
产量低，一般一年割一次，一个蜂桶平均产蜜在 2 公斤—2.5 斤左右。所
以，李济有家的蜂蜜一年就产 50 公斤左右。正因为这样，纯正的野生土
蜂蜜就显得尤为珍贵。

在一只蜂箱前，李济有用铲刀小心翼翼地割下成熟的土蜂蜜，蜜汁
晶莹剔透，散发出诱人的甜香。“土蜂的蜜源复杂多样，除了没毒的花不
采，什么花都采集，是真正采集了百花的精华。因为山上有草药花，所
以，我家的蜂蜜口感会有微微苦涩。”

李济有告诉记者，蜜蜂采花酿蜜的过程很复杂。一开始，所有的工
蜂把采来的花朵甜汁吐到一个空蜂房中。到了晚上，它们再把甜汁吸到
自己的蜜胃里进行调制，然后再吐出来，再吸进去。如此吞吞吐吐要进
行 100 多次，最后才酿成香甜的蜂蜜。为了使蜜汁尽快风干，千百只工
蜂还要不停地扇动翅膀，然后把吹干的蜂蜜藏进仓库，封上蜡盖贮存起
来，留作冬天食用。“这样经过蜜蜂自己‘晒’过的蜂蜜，保质期特别长，不
容易变质。”他说。

推荐一:桂圆桃胶蜜枣汤

食材：桂圆30颗、桃胶少许、莲子15颗、白果仁15颗、蜜枣6颗。

步骤：
1.桃胶提前泡发，大约需要10小时左右。气温非常高的话，可以放冰箱冷藏泡发。

2.泡好的桃胶处理掉里面的杂质，洗净待用。

3.桂圆去壳。所有的主料加一起洗净待用。

4.食材入锅加入适量的水烧开。再改小火炖半小时即可。

小贴士：

1.桃胶需要提前泡发，泡发好的桃胶体积会比干的大10倍左右。

2.汤里不需要再加糖，甜度靠桂圆和蜜枣的糖粉就可以。

3.夏天冷藏后吃更爽口。

推荐二：金枪鱼什锦沙拉

食材：金枪鱼罐头 100 克、蚕豆 50 克、胡萝卜一根、生菜一棵、玉米一根、黄瓜一

根、沙拉酱适量、盐一勺。

步骤：

1.金枪鱼沥干多余水分备用。

2.将蔬菜放入微波炉中，用中火（或者放锅中煮熟）。

3.将金枪鱼和蔬菜放入碗中，加入沙拉酱和盐搅拌均匀即可。

百花之酿土蜂蜜百花之酿土蜂蜜

吃对了，夏不乏
到了夏季之后，受天气影响，人容易犯困，而且还会造成身体抵抗力下降，严重地

影响到了工作效率。这个时候，我们要注意养心安神。那么，该如何有效地治疗犯

困？能帮助我们解乏提神的食物有哪些？快来向小编了解一下啊。

蘑菇鱼头汤

金枪鱼什锦沙拉金枪鱼什锦沙拉

桂圆桃胶蜜枣汤桂圆桃胶蜜枣汤

推荐三：蘑菇鱼头汤

食材：鲢鱼头 1 个、蘑菇 100 克、盐适量、料酒适量、油适量、老姜适

量、香葱适量、大蒜适量。

步骤：

1.鱼头买回来后清洗干净。一分为二，便于煎制，入味。

2.蘑菇洗净后切片。

3.锅中倒入少许油，放入蘑菇翻炒。等蘑菇变软时加入少许盐，炒出

汤汁后盛出。

4.另取油锅，放入鱼头煎制。

5.煎至两面呈金黄色，放入老姜和大蒜。再加入适量料酒去腥。

6.加水没过鱼头，再把炒好的蘑菇放入。

7.煮开后加入适量盐调味。中小火炖至汤汁呈奶白色，撒入香葱即

可。

小贴士：鱼头先煎一下再加入开水炖，易呈奶白色。建议用 1 公斤

以上的鱼头，因为胶质更多。


