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以梨入馔以梨入馔
巧构思惊艳岁月巧构思惊艳岁月

惊蛰，是仲春的序章，风里还带
着些许清寒，但空气里已浮动着草木
萌发的气息。今年的惊蛰还在正月
里，味蕾也像被春风解了封，不再贪
恋大鱼大肉，转而渴望一点清灵的、
带着生机的鲜甜。这时，吃梨的食俗
便到了。

民间讲究惊蛰吃梨，一方面，春
天天气干燥，梨有去燥润肺的功效，

“吃梨消百病”；另一方面，“梨”谐音
“离”，寓意着人们要远离疾病,庄稼
远离害虫，保证全年都有好收成。民
间还有这样的说法：山西的老百姓惊
蛰吃梨，渊源来自于晋商。晋商渠家
的 先 祖 是 长 治 长 子 县 人 ，明 洪 武 初
年，渠家的渠济父子，用家乡的梨和
潞麻倒换祁县的粗布、红枣，往返两
地间谋取差价，赚到了第一桶金。清
雍正年间，渠济的后人渠百川勇走西
口，于惊蛰这天出发，其父拿出梨来
送行，让他吃梨不忘先祖当年贩梨谋
生的艰辛，努力打拼，以求来日衣锦
还乡、光宗耀祖。后来走西口的人也
纷纷仿效渠百川惊蛰吃梨，取“离家
创业”“光耀门楣”之意。

老 大 同 与 梨 有 关 的 美 食 有 哪
些？近日，记者采访了我市厨界大师
赵富平。采访中赵富平介绍了几道
以 梨 入 馔 的 菜 品 ，每 一 道 都 构 思 精
巧，虽多数已失传，但彰显了老大同
博大精深的饮食文化。

老大同麻酱梨。梨切滚刀小块，
菠菜、木耳汆水后攥干，菠菜切段、木
耳切丝。将酱肉切马牙丁（小丁），将
四种食材混合放入盆中。麻酱加香
油、酱油、盐和一点点白糖澥开后倒
入盆中拌匀即可。此菜咸甜适中，风
味独特。

京糕拌梨丝。将黄瓜、梨、京糕

（山楂糕）切丝。黄瓜丝打底，之上铺
梨丝，再在梨丝上撒京糕丝，浇桂花
卤汁。此菜酸甜爽口，开胃解腻。

这两道菜属凉菜，在老大同官府
菜春季菜品中时常出现，现在已很难
见到。

梨丝烹掐菜。何为掐菜？在老
大同的菜谱中，掐菜就是绿豆芽。梨
切 筷 头 丝 投 入 凉 水 中 ，捞 出 铺 入 盘
底。绿豆芽掐头去尾，加葱丝、姜丝、
辣椒丝，短暂翻炒，加盐，勾薄芡，盛
出放在梨丝上即可。此菜清爽脆嫩，
风味极佳。赵富平介绍说，此菜看似
简单，实则对火候要求极高。绿豆芽
翻炒既要断生又要清脆，全靠厨师对
火候的把握。此菜要及时品食，过时
无味。

拔丝梨和糖醋梨。梨去皮切滚
刀块用白面拌匀。用鸡蛋、粉面、白
面调个糊。梨块沾面糊后入油锅炸，
炸至金黄捞出。入拔丝汁中即为拔
丝梨，入糖醋汁中即为糖醋梨。此两
菜外脆里嫩，清甜美味。

炸梨球。梨去皮切细丝（比筷头
丝细），加白面、粉面、蛋清，加少许白
糖，将梨丝攥成球入油锅炸，炸至金
黄捞出。浇桂花卤汁即可。此菜外
脆里嫩，香气四溢。采访中赵富平介
绍说，此菜虽有上百年的历史，但因
每一道工序看似简单实则难度较大，
后逐渐失传。

老大同这些以梨入馔的菜品，吃
的哪里是美食，分明是这大好春光。
企盼有一天，这些老大同的独特美食
不只惊艳了岁月，更能唤醒人们对生
活的热望。

惊蛰，春气萌动。随着天气转暖、空
气渐燥，因此北方民间有“惊蛰吃梨”的
习俗。一枚清润的梨，既承载着顺应节
气的养生智慧，也饱含着对安康的朴素
祈愿。

惊蛰吃梨有哪些讲究，如何选到好吃
的梨？

挑选一枚好梨，是品味春意的第一
步 。 有 经 验 的 老 人 常 说 ，买 梨 要 买“ 母
梨”，即果实底部萼洼处凹陷较深、形状圆
润的，这样的梨通常果核小、果肉细、汁水
足。再看外形，以果形端正、表皮光滑无
伤者为佳。用手轻掂，个头相近时，分量
更沉的往往意味着更充沛的水分。选购
时还要留意梨皮有无冻伤的半透明斑块，
那是北方初春储运时常有的情况。

梨虽味美，但食之有道。对于身体健
康、容易上火或常有便秘困扰的人，生吃
可最大程度保留其清润之性。但对脾胃
功能较弱的老人、儿童，或平时容易腹泻
的人群，则更宜“熟吃”——无论是隔水清
蒸，还是与冰糖、川贝、红枣、枸杞等同煮，
都能在保留滋润作用的同时，缓和其凉
性，使之变得更加平和温润，尤其适合乍
暖还寒的气候。另外，糖尿病患者及女性
经期时，建议少食或选择其他更温和的水
果替代。

吃梨，最经典的莫过于制作一碗“冰
糖炖梨”。将梨洗净，去皮或带皮切块，
与冰糖、银耳或数颗红枣一同放入锅中，
慢火炖煮至梨肉透明、汤汁微稠。全家
人围坐分享，清甜的滋味里既有润泽身
心的舒适，也飘散着寻常日子里安稳的
幸福气息。

惊蛰的一声春雷，唤醒沉睡的天地。
而一枚适时而食的梨，则用它清甜的汁
水，默默滋润着人们的生活。

(澜之）

今天跟着小编，来邪修一种鸡翅和
雪梨的菜品。鸡翅香嫩、梨球清甜，这道
梨球鸡翅把肉香与果香完美融合，不油
不腻，做法简单又出彩，不管是家常下饭
还是待客都合适。

食 材

鸡中翅 8-10 个、雪梨 1 个、姜片 3-4
片、蒜末少许、葱花适量。

制作方法

鸡翅洗净，对半切开，两面划两刀方
便入味。

选雪梨、皇冠梨都可以，水分足、甜
度高，解腻效果更好。雪梨去皮，用挖球
器挖成小球，没有挖球器就切小块，泡入
淡盐水中防氧化。鸡翅放入碗中，加姜
片、蒜末、1 勺料酒、半勺生抽，抓匀腌制
15分钟，去除腥味。

锅中放少许油，油热后放入鸡翅，中
小火煎至两面微黄，鸡皮微微焦香，锁住
肉汁。

放入剩余姜片爆香，加 1 勺生抽、半
勺老抽、1 勺蚝油、少许盐、冰糖，翻炒均
匀让鸡翅裹满酱汁。

倒 入 没 过 鸡 翅 的 开 水 ，大 火 煮 开
后转中小火，盖盖焖煮 15 分钟，至鸡翅
软烂。

放入梨球，转大火快速翻炒收汁，让
梨球裹上酱汁，保持清甜脆爽的口感（不
要煮太久避免梨球软烂）。酱汁浓稠后
关火，撒上葱花点缀，鲜香清甜的梨球鸡
翅就做好了。喜欢微甜口的可以多放两
颗冰糖，酱汁更浓郁。

（孟维鹏）

梨球鸡翅

邪修家常菜
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