
责编：郭敬宇 美编：顾磊 审读：赵仿严美食 2022年10月9日 星期日10 青岛 报

本版撰稿 观海新闻/青岛早报记者 钟尚蕾

如果你是一位热
爱烹饪的美食家，或是
愿意四处发掘美食的
探店达人，请扫码入群
加入我们，一起互动起
来，探索美食世界！
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美食热线美食热线

这两天的大风降温这两天的大风降温，，让让
岛城秋意更浓岛城秋意更浓。。瑟缩中瑟缩中，，总总
想找点热乎的食物想找点热乎的食物。。火锅适火锅适
合多人聚餐合多人聚餐，，一个人吃的话一个人吃的话，，
砂锅从食量到分量上砂锅从食量到分量上，，都是都是
““刚刚好刚刚好””的选择的选择。。当火热的当火热的
砂锅上桌砂锅上桌，，掀开锅盖的刹那掀开锅盖的刹那，，
鱼鱼、、肉肉、、蔬菜交融四溢的香气蔬菜交融四溢的香气
随着氤氲的热气扑鼻而来随着氤氲的热气扑鼻而来，，
成为降温天里的不二之选成为降温天里的不二之选。。

秋意渐浓秋意渐浓

砂锅煲出砂锅煲出
热气腾腾热气腾腾

砂锅有情 稻米变身爱心砂锅粥

说起喝粥，是大部分北方人早餐桌上的常客，但很多人却
对它提不起兴致。一想到“粥”，不就是稀饭吗？清汤寡水的，
便没什么胃口了。但当粥遇到砂锅，立马便与众不同起来。
通过砂锅对稻米完成驯服，最后呈奉出味美可口的砂锅粥。
砂锅的余温会将米粒催熟，而米会在这个阶段析出珍贵的米
油。等全熟后，砂锅中的粥变得十分黏稠，清亮而带有诱人的
米香，一口口下去，滑润香糯。这般滋味，绝非普通白粥所能
企及的。

为了照顾年迈的父母，家住新都心附近的吴女士一周在
父母家住三天，母亲爱喝粥，开海后她从市场上买来新鲜螃蟹
和虾虎，用以辅助寡淡的白粥，只为让老人多吃点。膏蟹鲜虾
砂锅粥重点在于鲜味，清甜的虾肉，绵密的蟹膏，配上稠滑的
粥，滋味鲜美之余又夹杂稻米香。两种口味的美妙碰撞，将咸
鲜、香糯发挥到极致，喝上一口，瞬间肠胃暖热起来。有了首
次的尝试，近几日气温骤降，吴女士又从市场上挑了土鸡，回
家简单调味炖到五六成熟时，倒入大米，继续焖煮。20分钟
左右，砂锅粥让嫩滑的鸡肉与米粒充分融汇，有鸡汤打底白
粥，融合了肉香，还有回甘。

美味点评：膏蟹鲜虾、排骨鱿鱼、鲜虾干贝，在砂锅粥的世
界里，各类食材可以争奇斗艳。这份氤氲着腾腾热气的砂锅
粥品，提升了秋冬天里的幸福感。

秋冬开炖
先选一口好砂锅

俗话说，宝刀配英雄，那砂锅这种体格浑厚的炊
具是砂煲菜的灵魂，它决定了火的渗透，味的留存。
你真的了解这一口温暖的锅吗？我们为你准备了秋
冬开炖说明书：

直口砂锅：也叫平煲，直上直下，方便炖煮，炖好
的食物可以直接上桌。

带箍砂锅：盖边沿的棉布条，用来密封；为防止
砂锅炸裂，在砂锅外箍铁丝，也方便砂锅裂开时补救。

带把砂锅：有些砂锅像药锅一样有把手，加热完
可以直接垫布手持。

汤煲：小口大肚，方便煮，适合汤多的砂锅菜品。
标准浅锅：平底大口，适合煨，也适合迅速升温

加热。
兰州砂锅：兰州的坩泥色青、质细、无杂质、柔软

韧性好、耐火强度高，适合炖煮猪蹄、牛蹄筋等耐煮
的砂锅菜品。

砂锅有型

煲仔饭中“煎熬”的滋味

美食家蔡澜曾经在博客中这样写：“秋风起，吃
腊味之时。”在粤语中有这样一个冷笑话：最煎熬的
菜式是什么？答曰：煲仔饭。想象一下，秋冬时节，
饥寒中的你点了一个煲仔饭后便要坐下苦苦等着，
你咽下无数次口水后，终于等到滚烫的煲仔饭放在
眼前，掀起锅盖的一瞬间在锅腔内打滚的蒸汽扑面
而来，可你却仍然无法释放迫切的心情，因为——太
烫了！此时的你只能小心翼翼地用勺子一层一层地
刮着吃，何其煎熬！

假期前半程，下雨大风又降温，位于李沧万达金
街附近的鑫旺角煲仔饭，店里坐着不少新老食客。
正是饭点，老板安排服务员告知，做好一锅煲仔饭起
码得40分钟左右，先喝点暖汤歇歇脚。“做煲仔饭是
个细活，快了可不好吃。”后厨大师傅表示，一碗好的
煲仔饭，首先就是砂锅要讲究。“煲仔饭的砂锅沿壁
厚实，保证耐烧。锅的质要疏松，得有气孔使水汽不
间断排出，米饭才能颗粒分明。”大师傅说，这个煲仔
饭最适合在秋冬季吃，因为砂锅保温，就算吃到末
尾，饭也依旧是温热的。

“煲仔”具备，之后就该轮到饭的环节了。在稻
米的选用上，老师傅一般都会择取特有的丝苗米。

“它软硬得当，所以口感介入糯和韧之间，同时它又
具有较强的吸收性。”大师傅将淘过的米置入煲内，
便可放在火上烹制。这过程里，火是成功与否的诀
窍，当然，这也是最耗费时间，也最见功夫的步骤
了。“砂锅的底部在出厂前都被设计成了圆润的弧线
造型，初衷并不是为了美观，而是为了服务料理师傅
能够顺利‘转煲’。”大师傅说，当下层米饭烧制差不
多时，厨师会均匀地在灶上摇晃煲仔，顺带着浇入食
用油。这样一旋转，最下层生出锅巴，中层则还原米
饭本味，上层则与其他食材融汇，产生美妙滋味。

等米饭七成熟左右，锅盖要揭开，放入相应的肉
食。如果说非要挑出一两款钟情不变的口味，大师
傅最爱的还是腊味和排骨。“钟爱腊味，是因为我是
广式腊肠的忠实粉丝。”对大师傅来说，后来他也痴
迷过牛肉窝蛋，生鸡蛋戳碎，拌入饭里，趁着余温大
快朵颐。但再怎么好吃，大师傅发现，似乎腊味和排
骨在食客心中的地位依然至高无上。

美味点评：在这个一切求快的大时代里，为了一
口满意的美味，慢下来，似乎有点格格不入。但转念
一想，有些东西，本就是需要等待的，因为味道总会
回馈慰藉。

砂锅有味

“咕嘟”炖出棒骨砂锅

砂锅，是人类较早使用的炊具，特殊
的质地让它吸热和放热都很均匀，所以在
烹调时，它能让诸多食材的风味显现并保
持下去。由于这个突出特点，砂锅也就渐
渐地从炊具变成了一种吃食的泛指。

“我个人最青睐的是棒骨砂锅，之所
以爱它，是因为它完全彰显了最地道的砂
锅风味。”棒骨砂锅，叶青家里秋冬季节最
常上桌的招牌菜。“有菜、有肉、配上一碗
米饭，吃完全身都暖和了。”说起这道棒骨
砂锅，起初叶青家的大棒骨，是父亲专门
用来炖大锅菜的主料，炒好的糖色，老抽、
生抽和各种大众调味料，连同焯好水的大
棒骨一同扔进高压锅里焖 15 分钟左右，
再回锅配上用来解腻的胶白、厚实的海
带，一小把泡好的粉条，舀上几勺高压锅
里的大骨汤简单调味，任窗外寒风吹得有
多响，这道菜一上桌，全家都热气腾腾。

棒骨随着掌勺人的喜好有了演变，从
原来的大锅乱炖菜华丽变身，换成了带有
大自然精致色彩的砂锅，并带锅上桌。起
初父亲不解，但看着女儿端上桌的砂锅
里，大棒骨和各种配菜在砂锅的余温加持
中，一直“咕嘟咕嘟”欢快地跳着舞，一家
人一边小心翼翼捏着被锅气笼罩的棒骨，
一边享受着被贴骨肉烫得“龇牙咧嘴”的
满足，父亲也就欣然接受了这场由厨具带
来的“厨房变革”。

虽然有了技术加持，但想要做出好吃
的棒骨砂锅，还得有父亲的点拨。“以前人
们按照口感，将猪肉划分成了几个等级，
最好吃的便是拆骨肉，之后才是猪头肉和
五花肉。在各个部位被一抢而空后，只有
大棒骨‘落单’，得到棒骨的人似乎也只剩
下熬汤和炖煮两种烹饪选择。”叶青的父
亲年轻时曾做过帮厨工作，一次他把店里
剩下的棒骨带回家炖煮后意外发现，骨棒
上仅存的肉格外香，以后大棒骨就纳入了
家中食谱。白菜玉米是每个北方人秋冬
必备的食材。做砂锅时，硬邦邦的白菜帮
不必刀切，随意撕成片状扔进汤里，再加
上玉米，也可以加卤水豆腐和红薯粉条，
就算完整了。

如今生活水平提高了，叶青的父亲选
择棒骨也有了新标准，有时也会用多种排
骨炖煮。“好吃的棒骨要是猪后腿，棒骨肉
鲜红，带着肉白色筋膜，最重要的是棒骨
要粗，带骨髓的棒骨才香！”啃大棒骨，会
不会吃，要看啃骨头最后一步——吸骨
髓。用粗一点的吸管转着圈吸，吸收了香
料、调味料的骨髓耐人寻味，享受不了的
人会觉得骨髓腻，但对爱吃的人来说就是
画龙点睛。

美味点评：几样食材分别呈现出自己
最丰美的一面，白菜将风味物质送入汤
中，让鲜味多了一层鲜甜，棒骨则把肉香
全然呈现，在热力的烧灼下，砂锅不断煮
沸，冒着香气一锅尽出。再配上一碗香米
饭，泡上点儿汤汁，这一餐完满至极。

棒骨砂锅

煲仔饭


