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当你在自家厨房尝试一道道美味，投入身心制作时，

不妨与我们一起分享你的感受；当美味出炉，不妨让我们

一起共享成果。

记住，伟大的美食家可以来自任何地方，或许就是你

的厨房哦！

投稿邮箱地址：740498844@qq.com 88912175

第三季

对于一枚吃货来说，每一次旅行，品尝当地美食，可能

比旅行本身更重要，由一道美味认识一个地方，从一次品

尝开启一个世界。不想做吃货的旅行者离“合格”总差了

那么一点，而不想吃遍全世界美食的吃货就像不想当元帅

的士兵。“行走的美味”欢迎吃货来稿！

投稿邮箱：740498844@qq.com，88912175

更多精彩，请关注“七彩奉化”、“in奉化”
图片来自网络图片来自网络

在英国伦敦布伦海姆路 10号有一家

书店，被誉为“全球味道最好的书屋”。这

里所说的“味道好”，指的可不仅仅是“书

香”“墨香”，还有美食的香味，以至于置身

书店的读者闻到从厨房飘出的香味时，会

产生这样的疑问：这真的是一家书店吗？

没错，这是一家开在菜市场附近的书

店，汇集了世界各地至少8500本由12种语

言书写而成烹饪书，市场上各种各样的食

材和食物，与书店的主题相互呼应。

走进这家书店，寻着飘散在空气中的

食物香味，读者会发现书店的二楼居然有

厨房，原来书店每天都会邀请专业厨师来

烹饪，把一道道菜谱中的美食变为现实中

的菜肴，供顾客品尝。书店每次提供的食

物都不同，顾客只有身临现场，才能得知当

天的菜品。

这家书店的创办者，是一位爱好烹饪

却苦于菜谱难寻的女士。她名为海蒂·雷

斯勒。上世纪 80年代，当她打算开一家这

样的主题书店时，很多人认为基本上是不

可能成功的。然而，作为一名护士，海蒂了

解食物的重要性，所以几乎是抱着大无畏

的心态开了这家书店。

海蒂的目标是搜集到尽可能多的菜

谱，然后提供给需要者。只要得知菜谱的

线索，无论那本菜谱在多远的国度，她也会

想办法得到，并且将菜谱邮寄到需要它的

客户手中，无论那位客户在世界的哪个角

落。海蒂这种几乎有求必应的态度，为书店

赢得了大量的忠实客户。书店中的厨房，就

是书店扩大经营的结果，以至于有顾客说，书

店售卖的不仅仅是菜谱，而且是“美食带来的

快乐”。很多曾经的“驻店厨师”，后来都成为

了顶级厨师或者和美食相关的畅销书作家。

这家书店被人们津津乐道之处，还在于

曾经上演了一个真实感人的爱情故事。上世

纪 90年代，罗茜女士开始在这家书店工作。

一年后，一名叫埃里克的法国男人偶然走进

了这家书店，后来与罗茜相爱。埃里克是一

名厨师，和罗茜相爱后，埃里克便作为“驻店

厨师”留了下来。2001年，海蒂移居意大利

托斯卡纳，便把书店卖给了这对幸福的夫妇。

据《城市快报》

“全球味道最好的书屋”
有书有美食还有爱情

脆皮泡芙是我买了烤箱之后做得最多

的一种西点，也是受誉最高的一个甜品，家

里不管老小都爱吃。今天，我就把做法分

享给大家。

制作方法：
1.首先制作酥皮。需要先将黄油软

化，然后混合糖粉，把黄油和糖粉拌至细

腻，之后放入低筋面粉，由底部向上翻，下

压，拌至均匀没有粉即可。

2.然后将酥皮用保鲜袋整形，根据你

制作的泡芙的大小整形成圆柱形，放入冰

箱冷藏，让它冻得结实点，好方便切，当然，

太硬了也是不行的。

3.开始做泡芙了，也可预热烤箱了。

首先将牛奶、黄油和糖混合，加热至沸腾 1
分钟之后，加入过筛的低筋面粉，快速搅拌

至无颗粒，再熄火。

4.鸡蛋先全部打入碗里，一个个地加

入面糊，每加入一个都快速搅拌均匀，加第

3个时候要分适量加入，观察面糊粘稠程度，

提起成倒三角即可，最后拌至面糊光泽柔顺

即可。

5.将面糊装入裱花布袋，在烤盘均匀挤

出，垂直向上提地挤出，下饱满上细（如果烤

盘是不防粘的要铺油纸）。

6.将之前冷冻过的酥皮拿出切好，如果

切起来很碎，可以先放一下回温。

7.在挤好的泡芙上盖上酥皮，放入预热

好的烤箱，上火 200度、下火 160度烤 10分

钟，转上火 180度，下火 160度烤 15分钟，第

一个 10分钟内不要打开烤箱（如果没有分上

下火的，上下火均 180度，25分钟，最后五分

钟要看咯，因为每个烤箱温度不一样，不要上

色太过咯）。

8.泡芙出炉啦，如果想在里面加酱，可以

另外制酱，不过加奶油或者酸奶都很好吃，当

然单吃也美味啦。

制作人：网友“海蓝蓝”

好吃的脆皮泡芙

􀴁李露
豆腐，一个素食菜肴的主要原料，它不仅

营养丰富，被称为“植物肉”，还可以常年生产，

因此在蔬菜生产淡季，是调剂菜肴品种的最佳

食材。豆腐有南豆腐和北豆腐之分，也就是我

们俗称的嫩豆腐和老豆腐。嫩豆腐用石膏或

者卤水较少，因而质地细嫩，水分含量在 90%
左右，老豆腐用卤水较多，水分含量少，质地较

南豆腐粗而有嚼头，比较适宜煎、摊类吃法。

每年的清明、农历七月半还有年节是周女

士家关于祭祀的三大重头戏。今年距离清明

还有一个星期时，周女士就开始忙活起了“清

明羹饭”。

早上 6时半，周女士就已经来到菜市场采

购做“清明羹饭”的相关食材。“临近清明，家家

户户都要做‘羹饭’，不早点去，豆腐就买不着

了。”周女士说，豆腐是“清明羹饭”里必不可少

的菜品，12道菜肴里可以没有蔬菜，但是绝对

不能少了“摊豆腐”。至于为什么一定要有豆

腐？她说她也不清楚，只知道老一辈都是这样

做“清明羹饭”的，她从母亲那接过“清明羹饭”

的操持权，也按照母亲的方式将“清明羹饭”继

续下去。

餐饮协会秘书长孙敦民介绍，“清明羹饭”

里之所以要有豆腐，或许跟清明的起源有关。

“清明最初的形式是寒食节，那几天是不允许

生火做饭的，所以冷热皆可吃的豆腐就成了老

百姓最佳的选择，一代代传承下来，就形成了

现在‘清明羹饭’里必有豆腐的习俗。”

因为习俗，每年一到清明时节，豆腐总会

成为最畅销的物品，对于主妇来讲，要做“摊豆

腐”还是得选老豆腐。“过去的奉化地区盛行老

豆腐，也就是现在所说的卤水豆腐，而不是像

现在一样，市面上嫩豆腐更多，老豆腐很难买

到。”那天，周女士还是晚了一步，在小菜场里

并没有买到自己想要的老豆腐，她只能骑着电

动自行车赶去大田小区的豆腐店买。

大田小区的阿翠豆腐店生产的卤香豆腐是

远近闻名的，按照传统手艺制作的良心好豆腐。

店主陈阿翠是一位爱说爱笑，生性豪爽，已有60
岁高龄的热心大姐。她制作豆腐已有10个年头，

如今年岁大了，才把店铺交给了儿子唐海斌经

营，她和她老伴一起给儿子帮忙打下手。

谈到开店做卤香豆腐的起因，阿翠姐说，这是

因为她觉得市场里买到的豆腐口感实在不合自己

心意，而她正好从母亲那学过“卤水点豆腐”的手

艺，就想试着做做看，没想到做出来的卤香豆腐深

受大家好评，慢慢也就吸引了一大批忠实的“豆腐

粉”。“溪口、莼湖、西坞那边的人都会特意开车来

我这买豆腐吃，说我家的豆腐才有记忆里的味

道。”阿翠姐自豪地说。

阿翠姐说，要制作出好吃的卤香豆腐，经验是

关键。传承自阿翠姐母亲的点卤技艺，再经过阿

翠姐和儿子唐海斌的不断研习之后，才做到了现

在卤香豆腐香而不涩的美味口感。

豆腐香不香，原材料非常关键，卤香豆腐的制

作也是一样。挑选颗粒饱满的黄豆，浸泡 6-10小
时之后，放入机器里磨成豆浆，之后就需要将豆浆

倒入柴火灶大火熬煮，熬煮的半小时熬的不仅是

豆浆，也是制作人的耐心。年轻的唐海斌接过了

父母手中的重活，开始在氤氲弥漫的制作间里，不

断地用勺子搅拌着锅里的豆浆，好随时撇去表层

的泡沫。

在经过大半个小时的体力活之后，唐海斌将

熬煮好的豆浆倒入桶内，进行过滤。豆腐之所以

能从豆浆变成豆腐，还需要非常关键的一步——

点兑，就是用卤水将豆浆凝聚成型。卤水的学名

为盐卤，是由海水或盐湖水制盐后，残留于盐池内

的母液，也是制作卤香豆腐常用的凝固剂。唐海

斌是豆腐坊的继承人，也保管着卤水兑制的比例，

这是做豆腐的“秘诀”。经点兑，豆浆凝聚成豆腐

脑，倒入模具，盖上笼布，如需豆腐老一点，则压上

重物，静置一段时间就成型了。

老豆腐切成块，油煎后，放入用花椒、八角、生

抽、老抽、辣椒、盐等煮成的卤汁中即可。

满口留香的卤豆腐
是记忆里“清明羹饭”不可少的滋味
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