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丰登。告别夏季的食
欲不振，迎来贴秋膘的
好时节。不论是地上
跑的，还是水里游的，
相信总有一种美味让
你心动。所以，在这个
金色的秋天，大口吃肉
赶紧安排上。

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
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全国各地的饮食文化中，鸭子都
占有一席之地，但论丰富程度，长江流
域是当仁不让的第一名。长江流域居
民吃鸭子的方式可谓是五花八门——
烤、炖、烧、卤、酱、腌、熏、霉……简直
吃出了高境界。

虽然鸡鸭肉营养成分相似，但鸭
肉脂肪含量却比鸡肉高很多，吃起来

“油腻”有腥气。除传统肉类去腥法
外，辣椒、炒盐、啤酒等都可以用来淡
化鸭肉的腥气。麻辣刺激的土匪鸭、
咸鲜的盐水鸭，这些做法都是为减弱
鸭肉气味的不适感。还有一种做法，
集合了酸辣两种刺激口味于一身，既
能补身，又能开胃——酸鲜透香的酸
萝卜老鸭汤。

鸭子滋阴润燥，但败在两分土腥
气。所以厨师料理鸭子时多以酱、烤
之功遮膻，或以辣姜、酒糟之术掩腥。
袁枚在《随园食单》说卤鸭：“不用水，
用酒，煮鸭去骨，加作料食之。高要令
杨公家法也。”可见烹鸭去腥的要义。
如今流行的啤酒鸭便是取其精髓了。

“而煲鸭汤要做得出挑，配搭的食材也
分外重要。既能吊出鸭子的鲜，又能
扬长避短内外辅佐。或有笋干化鲜，
或有酸萝卜予味，鸭肉的丰腴醇厚才
能巧妙地流转而出。”在香港东路附近
经营一家汤品馆的贾女士，入秋后的

菜单主打就是老鸭汤。很多青岛本地人
喝不惯鸭子本身的油味，所以想要老鸭
汤鲜浓味美完全依仗酸萝卜。酸萝卜又
是泡菜坛子里的恒定主角。汤肥味厚的
老鸭汤用的是老萝卜，老萝卜配老鸭，格
调契合。老萝卜通常是冬日里腌下的酸
萝卜，“冬天霜凌过的白萝卜，身形粗壮
健实，莹白细嫩，清甜化渣，用来渍泡菜
最好。”贾女士说，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。而酸萝卜本身自带一股浓浓的咸
酸，能化解一切厚重的油腻。

“鸭肉块飞水洗净，讲究一点的可煸
几个葱头姜片添香，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
和等待之心。”贾女士表示，鸭肉略有腥膻
之气，以陈年的酸萝卜调和，解腻去腥，且
鲜味物质倍增。萝卜剔透，色泽如茶，被
汤水化解，变得酸冽适口。而鸭肉的质感
变得微妙，不柴不腻，轻轻一扯，酥糯脱
骨。最为神奇的是那一口鸭汤，微微黏
嘴，又不失清爽，酸鲜之味皆已登峰造极。

初秋时节，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，连吃带喝地扒进嘴里
方才过瘾。

一道梅菜扣肉
俘获你我味蕾

秋风微凉，大脑自动发来信号，得赶紧囤
积脂肪来抗衡即将到来的冬季。大口吃肉，
成了入秋后的头等大事。

说起五花肉为主角的菜肴，别看成品模
样都差不多，实际烹饪的手法可能千差万
别，味道细究起来也各有千秋。东坡肉一根
细草绳作标记，名头占了诗人的雅，成为肉
菜中高端代表；红烧肉做法简单接地气，宜
调众口，几乎霸占了千家万户的家常菜谱；
还有一种雅俗兼备、肥而不腻的梅菜扣肉，
令人垂爱。

“别看肉是主角，一道梅菜扣肉里，其实
梅干菜才是灵魂，它的品质能直接影响整道
菜的口味。”从连云港来青工作的小雯，中秋
假期收到了来自家乡的梅干菜。“梅干菜乍一
听像是一种蔬菜名，实际却是后天加工而
成。原材料的丰富程度得看当年地里长的什
么，不过大多数人会用芥菜来做。一般来说，
北方蔬菜个头高大，而芥菜则是南方蔬菜里
少有能长到腿高的蔬菜，叶大水分少，营养丰
富自带鲜味，用来做梅干菜再合适不过。还
有一些人会选用大白菜，这样做出来的梅干
菜口感要嫩些。”小雯说，上好的梅干菜酥亮
油润，韧劲十足，散发着一股好闻的食材香
气，储存起来大约能吃一个秋冬。

随着天气转凉，贴秋膘被提上日程，梅干
菜就到了发挥作用的时候，去市场上买一块
新鲜的带皮五花肉，巴掌宽，瘦不能太多，肥
不能太少，最好是农家土猪肉。肉皮过火一
燎，烧开水后整肉下锅煮透，捞起来用老抽上
色，油炸至表皮松脆，如果想知道扣肉咸中微
微带甜的秘诀，这时候要淋上一层麦芽糖或
者蜂蜜，接下来便是最关键的一步——蒸。
找一个上阔下窄的瓷罗碗，把肉切成半指粗
细的薄片码在碗里，上铺厚厚一层梅干菜，倒
入汤汁调料，放在土灶上小火慢蒸，耐心等待
美味上桌。

一会儿工夫，浓郁的肉香四溢开来，弥漫
整个厨房，等到水雾散去，满满一大碗干柴样
的美味展现在眼前，其貌不扬，只闻肉香不见
肉，却叫人口舌生津，筷子拨开梅干菜一看，
乾坤尽显，那肉齐刷刷码在盘中呈一个漂亮
的半圆状，晃一晃还微微颤动，酥香软糯，晶
莹弹润。梅菜扣肉一上桌，立刻凭借霸道的
香气和醇厚的口感独占 C位，衬托着一旁家
常时蔬寡淡起来。

夹起一整片油汪汪的扣肉，油脂部分炖
得软烂，莹白如玉似晶冻状，真正做到了入口
即化。瘦肉部分呈现酱料的深赭色，松软弹
牙，汁香浓郁，尝来咸中带甜，滋味绝佳。就
连底下的梅干菜也毫不逊色，吸了油脂后咸
鲜喷香，油光发亮，顿时俘获一众味蕾。提到驱寒的食材，许多人首先想

到的就是羊肉。古人以为“羊大为
美”，“美”字的本意，便是体大而肥的
羊。羊肉不仅能煮汤或酿酒，直接蒸
食，亦有祛寒功效。吃羊肉首推绵羊，
秋天草长了籽儿，羊嚼了满是油脂的
草籽儿，特肥。勤吃羊肉，整个冬天都
不怕冷。羊肉的做法也多，煎、炒、炸、
氽、焖、扒、烧、烩、熘、炖……怎么吃都
过瘾。

在青岛，吃惯了铜锅涮羊肉、大碗
羊汤，一道“孜然烤羊排”能带来焦香
四溢的独特感受。在位于崂山区的大
百菜酒店，店里的烤羊排可谓必点菜
品。虽然酒店地角偏僻，但阻碍不了
食客驱车几十公里前来，一享烤羊滋
味。“选取羊羔的肋排部位，撒上大把
添加了食用盐、洋葱粉、辣椒面的孜然
腌料，不断地抹擦羊排表面使其入味，
然后置冰箱冷藏两小时以上。烤盘铺
锡纸刷一点油，把腌制好的羊排放入
大探炉上小火炙烤，外焦里嫩，一口下
去肉嫩流油。红彤彤的炭火上，羊排
开始冒起小泡，渗出的油脂一滴滴落
入盘中，烤至中途再次撒上孜然粉和

辣椒面。40 分钟后，外皮金黄酥脆、肉
质软嫩多汁的羊排大功告成。在牙齿撕
裂羊肉的瞬间，便开启了属于舌尖的美
妙旅程。

在北方，平日里除了有大口吃羊肉
的习惯，牛腿肉、牛脊梁等也不在话下。
广集全球美味的青岛，融合各类菜系，其
中港味牛杂锅融合了广味和一小部分江
南滋味，备受年轻人钟爱。“牛杂之类腥
味较重，但添加了更多味道霸道的香辛
料，便达到增香去腥的目的。待油热加
葱姜蒜辣椒爆香后，高汤适时登场，架起
食材间的桥梁，处理好的牛肺、牛肠、牛
蹄筋等入锅熬制。”在燕儿岛路附近经营
一家港式牛杂锅的陈女士介绍道。店里
热气腾腾，随着锅内温度的升高，小火慢
煨中，牛杂们毫不客气地吸收着各种调
料的味道，“笃、笃、笃”，锅内发出仿佛马
蹄碰击着地面的连贯声。

汤汁渐浓中，炖足了火候的牛杂们
变得脆韧弹糯，香浓诱人。此时，想怎么
吃就怎么吃，直接从锅里捞出来下酒，也
可以烫点年糕片和面条，连汤带汁浇上
一大勺油润发亮的牛杂，狼吞虎咽地吃
上一大碗，初秋的凉气瞬间消散。

烤羊排酸萝卜老鸭汤

牛杂煲

梅菜扣肉

浓香老鸭汤 萝卜来当家

肥美羊肉 怎么吃都过瘾


