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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：460947613@qq.com

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：460947613@qq.com
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天地万物，随四季更替，中国的

农事劳动，也依循着大自然的韵

律。世界非遗“二十四节气”，是中

国人用来指导农作和生活的一套独

特系统，也是中国饮食文化、生活智

慧的体现。

《舌尖上的中国 3》第 7集“生”

之篇中，青岛的海鲜饺子，一出场就

吸引了人们的眼球。在这一部分

中，镜头跟随岛城资深面点师王桂

云的视角，探寻饺子的奥秘。“面光、

手光、案板光”“150克面团要求是

24只剂子”“饺子包得好坏全在皮

上，6.5厘米的圆皮。”在王桂云这

里，饺子的标准被严格要求，达到极

致美味。片中，王桂云还介绍海鲜

饺子出锅要“三点头”，要热吃不

腥。目前，她已经研究出 58 种饺

子。小小的一只饺子可以有如此多

的幻化，显示出中华美食的博大精

深。

胶东地区的饺子以鲁菜为底，

极尽钻研海鲜与蔬菜的荤素搭配。

三鲜虾仁水饺，通过五花肉“做媒”，

高密金钩韭菜与青岛本地立虾结

合，一个饺子一只虾，粒粒藏鲜。七

彩饺子，更是将红心火龙果、南瓜、

菠菜、红曲米、墨鱼汁、胡萝卜等调

色，皮与馅儿相互配合，色为初识，

味有乾坤。还有鲅鱼水饺更是岛城

市民的最爱。尤其是在“冬至大于

年”的北方，饺子更是冬至这天的绝

对主角。

据大众网、网易新闻

青岛海鲜饺子

鲜倒中国舌尖

过年的时候，突然很想吃羊肉

串，但是出去找了一圈发现街边卖

羊肉串的小哥哥都回家了。没法，

只好在网上找了一个配方，打算自

己动手丰衣足食，没成想做出的成

品非常棒，味道一点都不比外面的

差。

所需材料：羊肉、孜然粉、胡椒

粉、盐、植物油、料酒、姜片、胡萝卜、

蘑菇

制作步骤：
1.羊肉洗净，切成 1厘米左右

的颗粒，肥瘦比例为2:1。胡萝卜和

蘑菇切小块，备用。

2.取适量花椒粒加入 200毫升

水煮沸，晾凉加入 30毫升料酒，腌

制15分钟去腥。

3.取出羊肉粒，加入适量盐、白

胡椒、孜然粉、姜片，搅拌均匀，加入

少量植物油，腌制1个小时入味。

4.牙签浸泡 20分钟，将羊肉肥

瘦相间加入胡萝卜、蘑菇，串成串。

5.烤盘铺上锡纸，刷上油，将串

好的羊肉串均匀地摆放在烤盘上，

表面刷上一层油。

6.烤箱 200℃预热 5分钟后，将

烤盘放入烤箱，烤至 10分钟后（观

察羊肉的颜色，每个烤箱的控温不

同，根据自己的烤箱而定），把烤盘

拿出来，将羊肉串翻个面，继续烤

10分钟。

7.香喷喷的羊肉串出炉啦！撒

盐、孜然、胡椒粉即可食用。

制作人：网友“独木成林”

网红馒头

一座城，要如何定义她能带给你幸

福？我觉得，首先要有你爱的人和爱你的

人，有值得挖掘和回味的历史，有便捷舒适

的生活资源，有变着花样的美食，还有一群

不斤斤计较能玩沉淀的市民……在很多人

印象里，或许还残留着这样的早餐记忆：清

晨的大街小巷，每隔几十米，一家家卖早餐

的小店里热气腾腾，吆喝声不断。随着时

间流转，有的小店变成了大店，有的依然固

守当年的规模，更多的是一间间新的店铺

融入其中，直至新店也变为老店。但是无

论店面如何变化，早餐样式如何改变，没变

的是一个地方的味觉情怀，是市民关于饕

餮的美食寻味。可以这么说，品味当地风

情，从星罗棋布的早餐店开始。

西坞街道蒋家池头村是省文明村，这里

风景优美，民风淳朴，还有一样大家念念不

忘的“网红”点心——南瓜馒头。村民说，外

头的客人来一定要尝尝这南瓜馒头，不管什

么场合，别的不要，南瓜馒头一定得要。

“走，吃南瓜馒头去。”如果你到蒋家池

头来，那些村民拉着你去吃南瓜馒头，请你

一定不要拒绝！要知道，这家无名的馒头

店已有三十年历史了，在蒋家池头可谓是

老少皆知，每天来这里买馒头的村民络绎

不绝。

无心之作
和印象中馒头店的样子不一样，蒋家

池头的馒头店异常干净，甚至还有点温馨

的感觉。店门口没有任何摆设，甚至没有

店名，唯有一个正在工作的蒸笼，飘出了南

瓜馒头的香气，才让人有了馒头店的感觉。

店主蔡桂花阿姨今年67岁。30年前，

她因生计原因远走镇海，拜入当地一家五

星级酒店的点心师父门下，习得了中式糕

点的做法。学成归来后，蔡阿姨夫妻俩在

蒋家池头村的街角开了一家小小点心店。

其实，点心店之前是做大饼油条生意的，近

几年因年龄关系，在儿子王碧云的建议下，

蔡阿姨才放弃了大饼油条业务，改做馒头

包子。没想到，有心栽花花不开，无心插柳

柳成荫。店里的南瓜馒头异军突起，因被

大家喜爱，继而在周边村庄出了名，顺理成

章成为了店里的招牌。

松软香甜的南瓜馒头，村民喜欢吃，村

民家的客人喜欢吃，村里来的游客更加喜

欢吃。可以说，一个南瓜馒头拿下了老老

小小男男女女。而年前是南瓜馒头的销售

旺季，大多数人想着买些回去在春节期间

好当点心招待客人。即使全家出动，年前

的馒头店依旧每日从凌晨 3点忙到了晚上 8
点，和面不息、擀面不息、蒸笼不息。

小小奥秘

“不要忘记了，我要 3包南瓜馒头”“是南

瓜馒头店吗？我要预定南瓜馒头”……采访

期间，店里的固定电话接连响起，都是来预定

南瓜馒头的顾客。照理说，南瓜馒头如此受

欢迎，店家开心接单还来不及，但是王碧云却

眉头紧皱，神情颇为严肃。“父母年纪大，有时

候预定的人太多了，做不过来就只能推掉。”

王碧云说，还有一个原因是近期南瓜价格涨

得太厉害，几乎与西瓜持平，这让一直不愿涨

价的王碧云压力很大。“但是只要还有一个顾

客来买，压力再大我们也做！”

说话间，王碧云的父亲告诉我们，南瓜馒

头蒸熟出锅了！当蒸笼盖揭开的那一刻，随

着热气氤氲散开而来的，还有心里的百般期

待。追随那一缕食物的香甜，我终于遇见了

这场探寻的主角——南瓜馒头。

怎么说呢，虽然南瓜馒头个头均匀饱满

香气扑鼻，但是馒头的颜值没有想象中的那

么高，甚至可以说长得有点寒碜。因为几乎

每个馒头的表皮都已皲裂，裂开了一道大口

子，像是春笋破土而出一样。唯有馒头的金

黄色泽让人联想起了明媚的春光，这才给它

的卖相扳回来了些许分数。而伴随着南瓜的

清香，入口的南瓜馒头松软清甜，如此，我才

真正明白了它受欢迎的原因。

据王碧云介绍，南瓜馒头之所以卖相不

佳，是因为他家的南瓜馒头坚持着老一代人

纯手工、零添加的规矩。他坚信，好的南瓜才

能做出好吃的南瓜馒头，因此在南瓜的挑选

上异常讲究。而馒头的色泽因为完全来自于

南瓜的自然色，不加任何色素，甚至不加水，

所以各批次的南瓜馒头颜色各不相同，这也

成了他家南瓜馒头的特色。

“我可以拍着良心说，我家的南瓜馒头虽

然样子不如外面好看，但是吃得健康，是真正

的美味。”即使南瓜馒头颜色金黄，看不出面

粉的好坏，王碧云也不愿使用劣质的食材。

用上好的红糖、白糖和发酵粉，与A级面粉搅

拌均匀，经过两次发酵后上笼蒸熟，才是受欢

迎的南瓜馒头。

没有店名，没有招牌，南瓜馒头的成名，

除了靠纯天然的原料和过硬的制作技术，就

靠村民和游客的口口相传。而对于店铺未来

的发展，王碧云表示，会一直坚持“原汁原味

做美食”的原则。“可能会开发新的馒头系列，

可能还是专注南瓜馒头，现在的目标还是做

好每一只南瓜馒头，对得起大家的赞誉和信

任。”王碧云说。

热气氤氲飘村口 念念不忘品馒头

蒋家池头有一家“网红”南瓜馒头店

春节过去，大门紧闭的早餐店铺陆续开张了，上班的大

人、上学的孩子们终于又可以在众多选择中挑自己最爱吃

的。回忆里的早餐总是热腾腾的，蒸馒头的大盖子一打开，

馒头香就随着氤氲的热气一股脑地飘来，这时候，馒头可就

不再是果腹的食物，而是赤裸裸挑逗着味蕾的“元凶”。是

的，今天我们要说的就是金灿灿的南瓜馒头。

􀴁记者 李露 通讯员 缪旭娜

““网红网红””南瓜馒头南瓜馒头

处理南瓜

切面剂子

发酵

发酵好的面剂子

上蒸笼

牙签肉


