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美食热线美食热线

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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本版撰稿摄影
观海新闻/青岛早报记者

钟尚蕾

每个节气都有忘
不了的味道，它们融化
到味蕾里，便会成就每
一天的味觉记忆。近
日秋风渐凉，桂花树下
飘起香气。桂花，在我
国已有几千年的种植
历史，《山海经》里就曾
记载：“其首曰招摇之
山，临于西海之上，多
桂，多金玉……”当桂
花与餐桌上的食材相
遇，季节的风物便合拍
奏出一首秋日限定的
味道。
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桂花红烧肉 每一口都是秋天

美食是植物与人类最紧密的链接，当舌尖上的味道化
开来，心灵也随之饱满了起来。抓住季节时令的变化，食材
在家常菜肴中也能烧出大餐的味道，桂花虽然在秋日的餐
桌上是淡淡的写意，却也过着浓油赤酱的人生……

清雅馥郁的桂花，有种神奇的魔力。不管荤肉还是素
蔬，披上一层花香，就立马鲜灵起来。

桂花入菜已是传统的做法了，古人将桂花摘下洗净，入
菜香甜，桂花配肉，自然是清爽解腻。“甜口红烧肉，一直备
受食客欢迎，尤其到了这个季节，有了桂花的加持，这道菜
就更胜一筹。”老青岛家常菜的大厨取来大块肥瘦均匀的五
花肉，锋利的刀子轻轻划过，将肉分成一块块大小相同的肉
块。随后起锅烧水，将肉块下入水中煮至断生，便捞起过遍
凉水。“砂锅炖肉效果极佳，不仅口感软硬适度，还有着砂锅
所独有的香气。”大厨边解释，边将砂锅先上火烧热，倒入清
油、葱姜、香叶煸炒至香气扑鼻，这时再将五花肉倒入继续
煸炒。普通的料酒无法调出桂花的香气，所以制作这道菜，
大厨将料酒换成了果香馥郁的葡萄酒。深色的宝石红缓缓
倒入锅中，浸过肉块，顿时酒香四溢。倒入葡萄酒后，再加
入高汤与葡萄酒融合，冰糖、老抽、胡椒粉简单调味。最后，
一勺清水倒入菜中，不能多于高汤的量，在这里，水只需一
点便好。等到肉块酥烂、汤汁略显浓稠时，便可勾入些许芡
汁，芡汁明亮的颜色上再撒些鲜桂花，在锅里用余温闷出桂
花香气后，便可大快朵颐。

“花儿入膳醉芬芳。”肥瘦相间的五花肉裹着焦红的汤
汁，红彤彤，油亮亮，看起来十分诱人。夹一块入口，肉质极
嫩，入口即化，肥而不腻。浓郁的汤汁带着淡淡的桂花清
香，即便肉已下肚，香气仍在齿间环绕。每一口都不负秋
天。

桂花蒸糕 秋日时光风物

桂花酒酿圆子、桂花糖年糕……有了桂花味加持，无论
什么食材，总能立马变得鲜灵起来。

饱满的圆形蒸糕被切成一个个三角儿，整整齐齐地码在
盘子上。不需要用筷子矜持地品尝，直接用手拎起来一块，
真实地感受蒸糕的温热，蘸上点带着秋韵的桂花蜜，入口的
瞬间，整个口腔便被桂花的甜美与糯米的惊喜感包裹。

慢慢咀嚼，原材料糯米的香气开始慢慢发散，热乎乎的
一块蒸糕下肚，快乐与满足感油然而生，从口腔到心间。糯
米的Q弹搭配甜而不腻的桂花蜜，完全满足了人们对于“糕”
的期待。

在传统的南方餐桌上，桂花蒸糕这种带有独特风情的食
物，只有在为数不多的团圆饭桌上才能吃到。桂花的花期不
长，往往一场秋雨过后，它们便飘零在地，失了颜色。因此，
在花儿将谢之前，得尽快采摘。经淘洗、泡发、磨浆、沉淀、团
结而成的糯米粉，将之过筛后，加些白砂糖，用清水拌匀成糕
粉，再用湿纱布包住，以手用力来回揉捏至光滑细腻，撒上晾
干的桂花，继续充分混合。淡黄色的小花在粉团间翻滚，这
是秋天专属的食物色彩。用专门压糕的木板，将揉搓好的糕
粉压成长条状，再用刷子抹上菜油，切成长方块后，拿到蒸笼
里，盖上锅盖，架上板柴慢慢蒸。

蒸桂花糕，通常糕还未熟透，那股馥郁的桂花香便从蒸
笼边缘四溢出来。拿一块热糕在手里，独有一种脂膏的油滑
光泽感。咬一小口，先是熟悉的沙沙的、酥酥的、香甜松软的
糯米口感以及淡淡的甜，还没等你回过神来，桂花香一点一
点浸入心底，心便随之醉了……

美食爱好者的智慧总能让普通的食材也变得妙趣横生，
软糯的桂花蒸糕也可以切块下锅炸，蒸糕和炸糕之间的切
换，就在你的一念之间。

桂花炒瑶柱 海味混搭花香

能与荤肉入菜，还能制成秋味甜品，桂花的包容性到底
有多强？这道来自广东佛山的名菜——桂花炒瑶柱让人口
舌生津，忍不住点来尝尝。桂花炒瑶柱，这道充满佛山风味
的佳肴，堪称美食界的翘楚。它以瑶柱为主料，辅以生炒糯
米饭，经过一番精心炒制，便成为一道色香味俱佳的美食。
瑶柱的鲜美与糯米的香甜相互交融，桂花的芬芳更是为其
增添了一抹清新的气息。

制作这道菜，需要一些手上功夫，要把各样食材先“打”
一遍。取来瑶柱，先将瑶柱蒸软后，用木槌等工具打散，等
闻到瑶柱的香气，取出一半炸成金黄色备用。将粉丝用热
水泡好，加油、盐、老抽打软。取来鸡蛋，里面加入盐、味精、
鸡粉、水生粉打散。净锅上油，将绿豆芽炒至半成熟后盛出
来备用，再炒鸡蛋，鸡蛋炒得越散越好看。过程中取出一部
分没炸过的瑶柱一起炒，等到半成熟，再倒入泡好的粉丝继
续猛火炒，给点鸡粉。倒入绿豆芽和葱花，放生抽炒香，再
撒上炸瑶柱和干桂花，即可出锅。

虽然菜名有花，但这其实是形容鸡蛋翻炒后，像一粒粒
泡开的桂花，是一道相当讲究炒功的传统美食。这道菜中
加入豆芽、粉丝、鸡蛋、火腿、瑶柱等，色泽诱人、清香爽口，
有独特风味。桂花炒瑶柱这道菜的卖相非常吸引人，金黄
与晶莹剔透相间，炒散的鸡蛋犹如朵朵桂花掉落在餐盘上，
令人眼前一亮，浓郁的香味随之扑鼻而来。入口细尝，粉丝
渗透了瑶柱的鲜味，格外鲜甜可口；瑶柱特有的海产浓郁滋
味，融合桂花的香味，清爽不腻又增添口感。

嚼一口桂花 留住浓浓秋意

“秋天很容易下雨，桂花需要赶在雨前收集，才能留住香
气。”在福海堂凉茶店里，新鲜的桂花蜜是这个季节的招牌甜
品“搭子”。平平无奇的甜品，淋上一点桂花蜜，瞬间晶莹剔
透，吃到嘴里有一股淡淡的清香。

如何制作桂花蜜？店里的大师傅介绍，新鲜桂花要挑去
杂质和花梗，放入一小把盐，轻轻地捏一会儿去除桂花水
分。为何要放盐？拌盐首先是为了马上锁住桂花的颜色，防
止变色，其次是为了去除植物根叶中的苦味。“桂花用清水漂
洗，去除盐分，再浸泡在水里12小时以上，等过夜再用。”第
二天再次捏干桂花中的水分，加白糖，让桂花中的糖分处于
饱和状态，才能延长糖桂花的保存期。最后再将白糖和桂花
拌匀，装进玻璃瓶，用勺子压紧，在瓶口浇一勺白酒，把瓶子
盖紧，放在冰箱保存半个月左右后就可以食用。

在青岛，秋天停留的时间并不长，虽然这美妙的季节会
离开，但桂花的香可以留下。桂花蜜的味道很多元，还能制
作成酸梅桂花蜜，用来搭配小凉菜再合适不过。把盛开的
桂花采下，在玻璃罐中放满半罐。把酸梅肉剥下，撕成片
状，放入桂花罐中。再将蜂蜜倒满罐子，用蜡密封，十天半
月后打开盖子，一股幽幽的甜香扑鼻而来，而且这样的蜜，
愈陈愈香。到了深秋的夜晚，将小番茄烫煮去皮，用桂花蜜
浸渍几小时，番茄的酸带上浅浅清甜，一口一个软软QQ还
会爆汁。

桂花飘香，每一次呼吸都像是一场嗅觉盛宴，再嚼一口
桂花吧，把这浓浓的秋意和迷人的桂花香留在唇齿间……

桂花红烧肉 桂花炒瑶柱 桂花蒸糕


