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青岛 报 10周
末有酸梅汤才叫夏天

“酸梅汤的配方十分简单，材料也极其易得，在传统制法的酸梅汤里，标配
是乌梅、甘草、山楂、冰糖和桂花。虽然准备材料和烹调都不难，但要正儿八经
喝起来，讲究还是很多的。”岛城美食博主“七七”的酸梅汤配方，来自老北京地
摊酸梅汤师傅的“真传”。

乌梅是由半熟的青梅熏制而成，它是酸梅汤里的“头牌”，不仅能够赋予汤
水充盈的果酸，还提供了一股独具韵味的烟熏香气。青梅得挑核小肉厚的，味
儿重，汤水就浓。令人生津的山楂，也要个头大的，切成精薄的片儿，为的是极
大释放其中的风味。陈皮要从当年成熟的柑橘上剥离干制，才能有隐秘的陈
香和悠然的果味。“有了这几样东西，就可以开煮了。”待到水沸热后，“七七”用
细火慢煮半小时，眼见着锅里变成绛紫色，时间就差不多了。这时候加入甜味
担当的老冰糖，再小火熬制一刻钟，即可出锅。出锅后撒入一点干桂花调味增
香，顺带提升颜值，这就算是齐备了。

万事俱备后，滤出汤汁，放凉饮用，冰镇口感尤佳。严苛工序出品的汤汁
形色俱佳，光是看上去，就觉得十分美妙。但光看可远不能满足，品评酸梅汤
要一大口下去，除了舒坦解渴外，还能收获极具层次感的味道。最初是酸，这
是山楂和乌梅之功。之后引出回甘，老冰糖的甜味充分融在汤中，丝丝甜美，
与酸交相辉映，构成舌尖靓丽之景。收口时微涩，有丝丝药香，在无声之处降
了人的燥热，消了人的心火，令食客越饮越惬意。

鲜美爽滑大海味道

炎炎夏日，酷暑难当，天气热得人没有胃口。此刻，若有一碗酸辣开胃的
海蜇汤，盛在家常的白瓷碗里，颤悠悠摆在面前，简直就是大海赐予的神仙美
食。海蜇或切块或切条，胶质满满，呈果冻状，透明得像要化掉，配上红红的辣
椒丝，绿油油的香菜末，看一眼就让人食欲大开，欲罢不能。

“鲜海蜇汤，做法其实很简单。”来自烟台的海鲜师傅孙贵成介绍，汤料由
鲜海蜇、香菜、蒜末和醋调制而成，将新鲜的海蜇切成条状，用水反复搓洗，加
醋和香油搅拌均匀，撒一点白芝麻和蒜泥，搅拌均匀再放上香菜末，爱吃辣的
还可以撒上一把切得细细的辣椒丝，一盆味香四溢的海蜇汤，便上桌了。

海蜇汤与凉拌海蜇相比，多了一些汁水，不仅看着清凉，而且口感也是酸
中带鲜、清爽可口，是夏季开胃解暑，补充盐分
的佳肴。天气炎热，一家人围坐在一起，吹着
舒爽的海风，呼噜噜喝上一碗，那口感简直比
果冻还要爽口。一入口，一股鲜美爽滑便刺激
着味蕾，那是大海独有的味道。

一碗老鸭汤的浪漫

溽热乏味的夏日，吃鸭子合时宜又开胃。
天南海北食鸭的趣味迥异，北京人爱枣金亮
红的果木烤鸭，南京人对盐水鸭情意深切，
福建人尤喜姜母鸭暖身滋补。但一到了夏
天，最养生的莫过于一碗酸鲜透香的酸萝卜
老鸭汤。

“煲鸭汤要做得出挑，配搭的食材很关键，
既能煲出鸭子的鲜，又能扬长避短，相互辅
佐。或有笋干化鲜，或有酸萝卜添加滋味，鸭
肉的丰腴醇厚才能巧妙地流转而出。老鸭汤
鲜浓味美，全倚赖酸萝卜。”从四川远嫁来青，
孙文芳在浮山后经营一家川味餐馆，店里的
老鸭汤汤头看起来清亮亮的，但滋味却很浓
厚。“汤肥味厚的老鸭汤用的是酸萝卜，酸萝
卜配老鸭，格调契合。”孙文芳说，酸萝卜通常
是冬日里腌下的，夏天取来炖汤正合适。冬
天霜打过的白萝卜，身形粗壮健实，莹白细
嫩，清甜化渣，用来做泡菜最好。另有一种嫣红的胭脂萝卜，也是做泡菜的，
切开即四溢出浓艳的“血汁”，如朱唇上抹的胭脂。

酸萝卜的风味与鲜萝卜大相径庭。新鲜的萝卜味淡，发甜，无论是炖大骨
还是白煮都是清清爽爽的味道。而酸萝卜整个儿转了性，淡雅消逝，只余一股
铮铮而立的浓浓咸酸。所谓近朱者赤，近酸萝卜者酸，烹调入馔自然要谨慎。
用一小撮酸萝卜与里脊肉丝同炒，就很下饭。若是用酸萝卜烹水煮鱼，则更令
人停不下筷子。“我家一到夏天，总会熬几次酸萝卜鸭汤，解解馋开开胃。”孙文
芳做的老鸭汤不仅是店里的招牌菜，也是自家的家常菜。鸭肉切块、焯水、洗
净，讲究一点的可煸葱姜添香，鸭肉炒至皮色焦黄，入酸萝卜清水慢炖一两个
小时。老鸭汤做起来没有难度，需要的不过是一点巧思和耐心。“鸭肉略有腥
膻之气，以陈年的酸萝卜调和，解腻去腥，鲜味倍增。”孙文芳端上一锅炖好的
鸭汤，色呈金黄，泛着油光，十分诱人。萝卜剔透，色泽如茶，鸭肉漾出水嫩的
粉红色。

萝卜的厚重被汤水化解，变得咸酸适口，用来就饭堪称天作之合。而鸭肉
的质感变得微妙，不柴不腻，轻轻一扯，就酥糯脱骨。最为神妙的是那一口鸭
汤，微微黏嘴，又不失清爽，酸汤和肉织就的香气，简直美得醉人。

食欲不佳的炎炎夏日，一家人围着一锅鸭汤，胃口和心境会瞬间变得开
阔，以至豪饮数盏而不自知。喝完不尽兴，还要配两大碗香甜的白米饭，连吃
带喝方才过瘾。

不论是什么汤，总得要慢慢来才好。酷暑天里，所有的不善言辞和浓情蜜
意，尽可用一碗汤来表达。

近日，全国气温“飘
红”。三伏天气温高、湿
度大，人没胃口，身体也
吃不消。这时候来点汤
汤水水，为身体“降火祛
湿”，补充营养，天气再热
也能让身体舒服一“夏”。
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夏日悠悠“吃瓜”季

夏天是敞开胸怀“吃瓜”的季节。晚风中
吃西瓜，解热的凉黄瓜，滑而清的丝瓜汤，每一
样都能真切地唤醒胃口。刚采下的丝瓜，皮薄
肉嫩，刮净了皮，真是嫩白得透明，能看到隐隐
的绿色经络。

清炒丝瓜是家常又健康的吃法。丝瓜只
要粗粗地切一切，油热后放蒜片，煸出蒜香，
倒入丝瓜条，丝瓜和番茄一样极易出水，顷刻
释出丰盈的水分，形成自然芡汁。火候足了，
丝瓜和软下来，已近全熟，一点薄盐调味，留
一些汤汁即可离火。清炒永远留存着食物纯
朴的本味，温甜、香滑，带着微微的游丝一般
的蒜气，毫不违和。丝瓜炒鸡蛋又是另一种
风格。鸡蛋堪称饮食界的“和事佬”。凡是一
些野菜、时蔬，不知道如何烹制，那就加鸡蛋
好了，一定不会难吃。一条丝瓜配两个蛋。
蛋液调匀，下入锅中，摊成蓬松油润的云朵
状，略微焦黄就可以起锅。丝要炒得七八分
熟，再入蛋块儿，快速调味收尾。鸡蛋的脂香
和丝瓜的清丽，于独立中又有一定的交织，下
饭绝对美妙。

而最令人眷恋的，还属丝瓜鸡蛋汤。都是
丝瓜，还是鸡蛋，只是换了做法，味道却温柔得
让舌头感动。无须任何技巧，清汤煮一煮瓜
片，末了倒进蛋液，一缕鹅黄的薄纱从汤底升
腾起来。至多放一点姜丝提味儿，薄盐葱花
增香。蛋是淡淡的鲜，丝瓜是淡淡的甜，甜鲜
大于咸鲜。炎炎夏日里，常喝的丝瓜蛋汤、番
茄蛋汤都是这样，温温吞吞，仿佛没什么地
位，但就是不可或缺。潮热散去的夜晚，家人
围坐，人的胃口格外欢愉。浓油赤酱麻辣鲜
香之外，装在大白瓷碗里的丝瓜汤是餐桌上
的隐者，只等人最后呼呼喝上一碗，五脏六腑
瞬得安宁。

无论饭店还是家庭之中，更适合做汤的还
有冬瓜。与冬瓜搭配首选排骨，冬瓜排骨汤
虽然简单，但想做好它，得从原料开始。市民
秦阿姨给外孙常备的午餐就是一碗冬瓜排骨
汤：“精选的小排剁成段儿，下入滚沸的砂锅
焯水，之后舀出漂起来的浮沫。肉里的血水
一定要去净，不然腥味会影响汤的口感。”焯
水的间歇，将备好的冬瓜切成3厘米见方的块
儿。与此同时，排骨在锅中煮到软烂。等排
骨将熟时，下入冬瓜，在砂锅的热力下，二者
相融合，排骨将微微油脂和肉香送进汤内，而
冬瓜则饱满地吸入丰盈的汤汁。

待到开锅，冬瓜排骨汤中加入胡椒粉，便
可上桌。冬瓜排骨汤上漂着薄薄一层晶亮的
油花，翠色玉色相间的冬瓜让这锅汤看上去更
为诱人。排骨酥烂，入口即化，而冬瓜则有一
种独特的清新感，使得这汤达到了一个微妙的
中和状态。喝一口汤，既有肉汁的浓香，又有
冬瓜的甘爽。

周末到了，记得回家喝汤……

本版撰稿摄影
观海新闻/青岛早报记者

钟尚蕾

老鸭酸萝卜汤

丝瓜蛋汤

酸梅汤


