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好雨知时节好雨知时节，，当春乃当春乃
发生发生。。雨水节气到来雨水节气到来，，天天
气逐渐回暖气逐渐回暖，，万物生长万物生长，，田田
间地头的野菜也渐渐冒间地头的野菜也渐渐冒
头头，，提醒人们已经到了品提醒人们已经到了品
尝春鲜的时节尝春鲜的时节。。烹饪野菜烹饪野菜
的做法有很多的做法有很多，，对于偏爱对于偏爱
面食的北方人来说面食的北方人来说，，雨水雨水
滋润后破土而出的野菜滋润后破土而出的野菜，，
带着与众不同的滋味而带着与众不同的滋味而
来来。。蒸炸烹煮蒸炸烹煮，，人们总能人们总能
有最心仪的方法有最心仪的方法，，让面食让面食
与春鲜碰撞出美味的火与春鲜碰撞出美味的火
花花。。

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！

8288800082888000

美食热线美食热线
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本版撰稿摄影
观海新闻/青岛早报记者

钟尚蕾
实习生 周佳宁

初春时节充满诗意的野菜中，荠菜先拔头筹。顶着还未退去的寒意，冒出嫩
芽沐浴阳光。二月初的荠菜最鲜美，大白菜尚未离开餐桌，明媚窈窕的春季蔬菜
已迫不及待悉数登场。

野菜身上的时令标签，让食客不惜费脑筋，想出各种烹饪手法，哪怕“大动干
戈”，也要将它做出这个季节独一无二的味道。其中，炸最能激发野菜的香气，能
通过金黄的面皮包裹，保留野菜本身的滋味。“想吃炸制食品时，用荠菜做春卷，最
能解馋。”家住城阳区的林女士，是本报的忠实粉丝，上个周末，闲来无事的她打理
家中小院时发现，院落墙角多了些绿油油的身影。立春已过，第一茬荠菜就开始
露头了。林女士赶忙抄起家伙，到院里忙活起来。不一会工夫，便挖了一大盆。
雨水节气来了，林女士准备为家人制作荠菜春卷，迎接春天的到来。

春卷是由唐代的“春盘”和宋代的“春饼”演变而来。“春日春盘细生菜，盘装荠
菜迎春饼。”就是指此而言。因为是自己家院子里的荠菜，稍微用水一冲，摘掉不
好的叶子就能用。一边择菜，林女士一边介绍荠菜春卷的做法。制作荠菜春卷，
面饼很重要，不能太厚，太薄又容易破，所以在调面糊时，要手打上劲，才能保证面
皮的筋道。打好的面糊，林女士又打上一颗鸡蛋清增加面皮凝固性，“不要用蛋
黄，不然烙出的面皮发黄。”这时候起锅热油，油温到六七分热时，用小勺舀起一勺
面糊摊在平底锅上，轻轻用勺底一圈圈晕开，让面皮尽量厚度均匀。想让春卷皮
薄如蝉翼，莹洁透光，就不能嫌麻烦。林女士自制了一把像摊煎饼果子一样的T
形工具，能把面皮摊得均匀轻薄。

有了面皮，把用肉、笋丁、荠菜调好味，微微煸炒后包入饼皮，裹成长条状封
口，再高温烹炸。随着一个个胖乎乎的春卷在油锅里不停翻滚，从白色变身金黄，
荠菜独特的香气也在厨房里飘散开来。炸好的春卷，焦酥香润，脆得掉渣，一口下
去，仿佛咬到春天。

荠菜的另一种华丽变身——锅贴，也是格外受青岛人宠爱，是大家时不时就
要来一顿的家常面食。锅贴的出现，有很久远的历史，从北宋时期开始，锅贴从煎
饺子一路演变而来，随着时间的推移，锅贴的形式也越来越多种多样。在内陆城
市，荠菜锅贴以猪肉馅最受喜爱。但在依山傍海的青岛，则给荠菜留出更多选择
空间，虾虎荠菜锅贴，就是岛城的一道特色美食。紧实的虾虎肉，公的软嫩，母的
带黄，和着拌好的荠菜馅，包进面皮里。热锅放入适量猪油，把包好的锅贴码入锅
内，小火煎至底面焦黄。锅内加适量清水，加盖中火焖制约8分钟。揭开锅盖，用
少量猪油把底皮烘焦，撒上适量的葱花、芝麻。鲜美的虾虎肉搭配上荠菜的清香，
包裹在酥脆的面皮里，咬一口，全都是春天的味道。

香椿汤面
吸溜出来的春意

谈起儿时对香椿的记忆，市民武先生
一到这个季节，便会想起老家屋后那几棵
高高低低的香椿树。一到高大香椿树开始
冒出红色的芽，大人们便开始举着竹竿，前
头用铁丝固定成弯钩，爬到院墙上，摘下一
丛丛香椿芽来。半大的香椿苗就不需要那
么费工夫——只有一米来高，还算不上是
一棵树，只是一根笔直的树枝插在地上，可
是到了春天，也能在顶上长出一簇簇的嫩
芽。临近饭点，家里的老人从厨房喊一声，
孩子们就可以跑出去摘一把回来。掰开香
椿头，用水洗净，起一锅水烧开，里面加一
点点油，把香椿放进去汆烫几分钟。等到
叶子愈发绿汪汪的时候，捞出来用冷水冲
一冲，再挤干多余的水分。之后凉拌、炒
菜、汆炸、调馅，怎么做都可以。如果用保
鲜膜封起来，直接放冷冻，可以保存一个
月。

香椿的做法很多。做成香椿辣子，夹
馒头夹馍；调成肉馅做香椿馄饨；裹上淀
粉、蛋清、花椒粉，炸香椿鱼……香椿是很
随和的原料，既能挑起重担当头牌，也能化
身配菜。“当我认为香椿只能拌豆腐的时
候，发现香椿炒鸡蛋比拌豆腐更好吃。在
我以为香椿炸着吃比较美味时，香椿和猪
肉馅的饺子馋得我必须试试才肯罢休。在
香椿饺子的味道还未散去的时候，我又看
到了香椿面的魅力。”武先生说，再过几天，
就是吃香椿最好的季节，何不吃顿香椿
面！香椿面，虽然食材简单，但做起来需要
格外用心。因为高温和热油，会封住香椿
独特的香气，武先生说，香椿的嫩叶，还是
要吃原汁原味。

武先生简单介绍了烹饪香椿面的方
法，用盐水和好面后，两次静置，再用力
揉。在静置面团的过程中，用盐水浸泡香
椿半个小时，香椿洗净后切成丁，肉馅用姜
末和老抽拌匀。鸡蛋打散，炒成桂花状盛
出。武先生提醒，炒香椿臊子，油量要大，
油温要高，放入肉馅后要滑炒，直到锅中的
油将肉馅煸成油渣的状态时，放入香椿丁，
边炒边调入适量的盐、鸡精、老抽调味。滚
开后，放入鸡蛋。炒均匀，即刻关火。坐锅
热水，下面，面熟后捞出，舀上香椿臊子，拌
匀即可。炒臊子用肉馅，煸成油渣的那种
状态，有肉香，却不影响口感。肉臊子是次
要，主要突出香椿的香和口感，鸡蛋碎根据
自己口味而定。武先生说，炒制香椿臊子
的时候，锅里香椿颜色由深色变浅色后放
入鸡蛋碎就可以关火了，要不然香椿的香
味会减少好多。吸溜，吸溜，香椿汤面的鲜
味无与伦比。

筋道光滑的面条，绿油油的香椿，油
汪汪的红辣椒，脆生生的青菜，香椿的独
特香气，带来专属时令季节的滋味，尽情
享受吧……

香椿汤面
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韭菜一年四季都有，是餐桌上十分常见的蔬菜。而不同时节韭菜的口味却大
相径庭，有“春香、夏辣、秋苦、冬甜”的说法。春天的韭菜味清香，夏天的韭菜味辛
辣，秋天的韭菜发苦，冬天的韭菜口感鲜甜。但要说品质最佳，春韭当之无愧。

韭菜合饼，在北方是十分受欢迎的美食之一。尤其在万物萌发的春天，若不吃
上几次韭菜合饼，总觉得这个春天少了点味道。曾旅居青岛的梁实秋，在《韭菜篓》
一文中这样写道：“一阵风吹来一股韭菜味，香极了。我不由得停步，看他们狼吞虎
咽，大约每个人吃两只就够了，因为每只长约半尺……像这样的韭菜篓端上一盘，
你纵然已有饱意，也不能不取食一两个。”

青岛人制作韭菜合饼，一定少不了虾皮、鸡蛋、木耳这几样灵魂伴侣。韭菜作
为主角，要尽量剁碎、剁细，这样才更入味。鸡蛋要炒熟打散，木耳要提前泡发好再
切碎。主辅料的比例虽没有严格要求，但调料的种类一定不能太多。馅料中先放
熟油，一来提香二来锁住韭菜的水分。再加点糖提鲜，最后放盐定味。

包合饼比包饺子简单多了。可以用温水和面，也可以一半开水、一半凉水和，
再者直接用开水烫面，做出的合饼各有各的口感。若说包饺子还讲究个手法花样，
包合饼则毫无技术含量可言。醒发好的面团，搓成剂子，擀成面皮，再把馅摊在面
皮上，对折，将口捏死就可以了。讲究的，给边缘捏出花边褶子。包合饼简单，烙制
却是一项技术活。用底油的多少，火候的大小都十分关键。一般底油越少越好，火
则越软越佳。韭菜不喜重油，油太多会盖住韭菜原本的鲜味，口感上会大打折扣。
火越软，受热越均匀，烙好的合饼就不会焦黑。

随着人们对口味不断追求创新和丰富，传统的韭菜合饼也迎来了新成员。不
少酒店的大厨为了增加合饼的鲜味和品质，把原本的虾皮替换成鱼子，绿油油的韭
菜馅里，有黄色的鸡蛋碎，橘色的鱼子，晶莹剔透的粉丝，让人食欲倍增。烙好的合
饼，一口咬下去，鱼子和韭菜鸡蛋搭配在一起，双倍的鲜和丰富的脆，一秒把人叫
醒，迎接春天到来。
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