
2020 年 9 月 20 日 星期日
7责编/潘鑫 版式/胡云

旅游周刊部主编 电话：8380709

TOURISM WEEKLY

好物 Good thing

金秋九月，梨子飘香。溪口镇樟树
村富民水果专业合作社又迎来了忙碌的
高峰。这些年，因为发展水果种植，樟
树村常年游客不断。种植 25 年之久的金
秋梨，可谓远近闻名。每到周末，马路
边总会排着长长的车队。

480 余亩的梨园里，种植着 5 年到 25
年 不 等 的 梨 树 。 这 里 的 梨 子 果 大 ， 味
甜，汁足，营养丰富。除了梨树品种原
因，还与溪口特殊的地形、富硒的土壤
环境和充足的光照条件等密不可分。

除了入园采摘，这里的鲜果对外销
售都执行统一的选果标准，而大小形态
不够完美的梨子也别有他用——制作梨
糖膏。

梨 糖 膏 ， 就 是 将 梨 长 时 间 熬 煮 以
后，制成的浓稠膏体。古时候，梨糖膏
专供皇室，清朝末年才传出宫廷，成为
深受民间欢迎的滋养品。

传统的梨糖膏含有生地、葛根、麦
冬 等 药 材 ， 更 多 被 作 为 药 品 服 用 。 但

“是药三分毒”，药品适合治病，却不适
合每天食用来滋养身体、预防疾病。

为了让更多人吃到无添加的健康梨
糖膏，富民水果专业合作社主要是使用
传统的柴火灶，采用纯手工传统制作工
艺，熬制 8 个小时以上。

“挑选成熟、饱满的梨，去核后成块
状入锅用大火煮，将糖分分离出来以后
过 滤 ， 转 小 火 慢 慢 熬 制 。 边 熬 边 搅 拌 ，
随着梨汁中水分的挥发，颜色也越来越
深 ， 变 成 蜜 糖 色 的 浓 稠 粘 液 即 宣 告 成
功。”合作社负责人王常富介绍，他们制
作的纯正梨糖膏，膏体浓稠醇厚、颜色
深 褐 发 亮 ， 有 着 比 蜂 蜜 更 加 厚 重 的 质

感 。“ 用 勺 子 舀 起 来 ， 能 拉 起 长 长
的、粘稠的丝。”

梨糖膏酸甜可口，可
直接食用，可用温水冲

服，还可当果酱抹吐
司或者淋酸奶，别
有一番滋味。

入 秋 以 后 ，
容 易 秋 燥 ， 出 现
嗓 子 干 痒 、 干 咳
不 停 、 感 冒 等 症
状。梨本身就能润
燥、滋养，而用 20

斤 梨 熬 制 一 斤 的 梨
糖 膏 ， 效 果 则 更 显

著。加上这款梨糖膏做
到了真正零添加，无论是大

人、小孩、孕妇都能放心食用。

纯正梨糖膏

：
20

斤梨只熬制

1

斤

切 下 一 块 腊 肉 ， 洗 净 ，
切薄片，将地木耳仔细淘洗
多遍备好。热锅后先放入腊
肉，中火煎炒至金黄，出油
后放入蒜末爆香，再加入些
许红椒、紫苏増味，少许生
抽调味。最后将地木耳放入
锅中翻炒，添水翻煮，撒上
葱花。一道香气扑鼻的腊肉
炖地木耳就大功告成了，它
可是土家人最喜爱的特色菜
肴之一。

地木耳又名雷公菌、地
皮菜、地软、地衣，学名普
通念珠藻，一般在雨后迅速
扩展生长，呈青绿色或茶褐
色 。《本 草 纲 目》 中 记 载 ：

“春 夏 生 雨 中 ， 雨 后 即 早 采
之 ， 见 日 即 不 堪 。” 意 为 地
木耳的生长是昙花一现，一
旦遇到太阳照晒就会逐渐干
瘪，肉眼难以分辨。

张家界属中亚热带山原
型季风性湿润气候，常年雨
水充沛、光热充足。每年梅
雨期，雨水更甚。充足的雨
水过后，在那绵延不绝的山

坡上，总能看见青岩上、草
皮上长满了地木耳，像是披
了一件绿衣裳。

地木耳的清洗十分需要
耐心，它的生长环境都是在
沙砾土壤中，还伴有许多杂
草。而刚捡来的地木耳拿在
手上又滑滑的、软软的，力
道 稍 重 又 会 使 其 破 碎 。 因
此，清洗地木耳并不是一件
省心事儿，但这并不能阻碍
人们对于这道天然美食的追
求 。 在 雨 停 后 的 乡 间 田 野
边，总能看见三三两两的人
提着篮子，弯着腰在地上寻
找地木耳的身影。

凉拌地木耳和地木耳炒
鸡 蛋 也 是 地 木 耳 的 常 见 吃

法。凉拌地木耳是将地木耳
焯 水 后 捞 起 沥 干 ， 加 入 油 、
盐、生抽和剁辣椒等搅拌均
匀，它最大可能得保留了地
木耳的原汁原味，是炎热夏
天的一道必备特色凉菜。而
地木耳炒鸡蛋则是鲜香汇聚
的一道美食，锅中热油，放
入地木耳翻炒，再加入鸡蛋
液翻炒均匀，待到鸡蛋液成
凝后，撒上葱花和辣椒便可
起锅。

据研究表明，地木耳中
含有很高的营养价值，除了
丰 富 的 蛋 白 质 ， 还 有 铁 、
磷 、 锌 和 钙 等 多 种 微 量 元
素，可以起到清肺、软化血
管和美容的功效。

地木耳：
大自然的馈赠
本报见习记者 宋美慧

走在凤凰古城的青石板
老街上，街边店铺里本地土
特 产 及 民 族 工 艺 品 琳 琅 满
目，让人目不暇接。扑鼻而
来的阵阵姜糖味，带着甜丝
丝的气味飘荡开来，有浓得
化 不 开 的 甜 香 和 微 微 的 辛
辣，弥漫整个凤凰古城。

姜糖的出现，源于湘西
民间治风寒感冒的偏方，即
姜汤，民间偶遇风寒，一般
不求助于医生，自己切几片
老 姜 拌 以 红 糖 在 瓦 钵 里 煎
透，趁热汤服下，抱一床棉
被盖得严严实实，发一身大
汗，便感一身轻快，体复如
初。

古 人 食 养 口 诀 有 云 ：
“ 女 子 三 日 不 断 藕 ， 男 子 三
日不断姜；早晨吃片姜，赛
过 人 参 汤 ， 常 吃 萝 卜 和 生
姜，不用医生开药方。”

凤凰姜糖的店铺大多为
家庭作坊，店面规模和制作

工 艺 大 致 相 同 ， 招 牌 式 经
营，最早制作姜糖的是镇竿
镇的贾氏和刘氏。相传，咸
丰元年三月十五日那天，咸
丰选贾凤岚为妃，四月三日
迎 贾 凤 岚 进 京 与 咸 丰 完 婚 ，
贾师傅姜糖也成为贡品。

传统手工姜糖制作需要
功夫。把鲜姜洗净，用搅碎
机加水拌匀挤出姜汁；糯米
用 50 至 60 度 的 温 水 淘 洗 干

净 ， 滤 干 水 分 ， 用 河 砂 炒
泡 ， 切 勿 炒 黄 ， 磨 成 细 粉
丝 ， 摊 在 簸 箕 里 露 两 三 天 ，
手捏粉成团时无响声；把红
糖加水熬化，滤去沉淀、杂
质 ， 加 姜 汁 和 糕 粉 继 续 熬
制，温度控制在 80 至 90 度，
边 烤 边 搅 拌 均 匀 ， 使 淀 粉 、
姜 汁 渐 渐 成 浓 糊 状 ； 加 熟
油，继续煮开，加芝麻和香
料拌匀；把调好的姜糖糊舀
到案上，摊开冷却，用扦棒
扦薄，开条切块。

凤凰人制作姜糖，姜糖
师傅会极其夸张地将姜糖团
挂 到 门 旁 的 铁 钩 上 ，两 脚 开
立，双手拉住一端上下甩动，
动 作 娴 熟 ，将 制 熟 的 姜 糖 拉
长成圈，挂在门口的勾上，再
拉 住 另 一 头 ，像 拉 面 般 扯 出
一 米 多 长 的 糖 块 ，编 个 S 字
弯 ，再挂在勾上 ，再拉 ，又挂
在 勾 上 ，如 此 这 般 地 反 复 拉
扯。姜糖沿着拉的纵向有着
晶 亮 的 纵 纹 ，在 阳 光 下 白 影
晃动，甩出一道道弧线。

姜糖：舌尖上的凤凰记忆
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