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”每个永康人的记忆中

，总

有些味道

，在时间的沉淀下愈

发香醇

。这味道可以是街坊

小吃

，亦可是登入大雅之堂的

佳肴

。每个味道的背后或是

乡愁

，或是儿时记忆

，都是一

段历久弥新的故事

。

清爽柔嫩木莲冻清爽柔嫩木莲冻

童年夏季的甜蜜记忆——水果罐头

推荐三：菠萝罐头

食材：

一个菠萝、适量白糖、600毫升热水。

步骤：
1.菠萝切片，白糖准备。

2.菠萝倒淡盐水中泡2分钟，捞出菠萝沥干水分备用。

3.把菠萝铺在锅中，均匀地撒入一层白糖。倒下热开水，水量与菠萝持平。

4.盖上锅盖，小火慢慢煮，煮至有沸点马上关火，隔2分钟后再煮至有沸

点关火，再重复一次即可。

5.把煮好的菠萝，倒入消毒好的瓶子中，拧紧盖子。倒扣彻底地放凉，

放冰箱保存三天以上食用最佳。

推荐一:黄桃罐头

食材：

1000克黄桃，200克冰糖。

步骤：
1.黄桃清洗干净，削去桃皮，然后切成大块。

2.切好的黄桃放入锅中，放入凉水。水量刚刚没过黄桃即可。

3.锅内放入冰糖，大火煮开。煮开后，用勺子撇去上面的浮沫，煮至黄桃变软，飘

着黄桃的香味即可关火。

4.玻璃瓶中的水分擦干净后，放入煮好的黄桃，瓶子放入凉水中煮开，趁热盖上盖

子，摊凉后放入冰箱冷藏即可。
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木莲粉是用名叫“木莲”果实的“瓤”制成。永城人称木莲粉为“凉
粉”，是专属的夏季消暑佳品。加工凉粉用的是“泉水”，拥有独有地下水
的温度。木莲粉浇上各式糖水或桂花，品相晶莹剔透，入口即化。

儿时夏季消暑佳品

家住东城街道的应素芬准备在夏季给孩子做一道古法消暑佳品——
木莲粉。她做木莲粉的这门手艺，在孩提时代就已非常了得。“这个真不
难，在我们那个年代，村里大大小小的人都会做。”

应素芬说：“小时候，我们做的木莲粉用的都是刚打上来的井水，只有
够冰凉才容易凝结。一定要用中华牙膏，才有凝固的成分和那一股薄荷
清香。那时候的花样哪有现在这么多，在当时的条件下薄荷难以寻觅，而
恰巧牙膏里却有薄荷，因此在过去人们做木莲冻时往往会放上一点牙膏，
为的就是它的薄荷味。”

在应素芬小时候，夏天的记忆是放学回家路上站在太阳底下连舀带
喝木莲粉的清凉味道。“而且，木莲粉有祛风除湿、消肿解毒之作用。所以
每年夏天，我都会给家里人做，这样不仅可以消暑还健康。”应素芬说。

看似简单步骤繁琐

晶莹剔透，卖相素净的木莲冻，做法也很质朴。只是唯一的难处就是
木莲籽其实并不容易采购到。要想成功做出地道的木莲冻，木莲籽最好
选用当年产的新籽。

凉白开、木莲籽、蜂蜜、芝麻、薄荷水、凝固剂，这些是做木莲冻的基本
素材。应素芬将半碗木莲籽放入纱布袋中。她说：“如果没有纱布袋，即
使用一只新丝袜代替也是可以的。”

将木莲籽倒入布袋扎紧袋口，浸入一盆早已晾凉的白开水中，水量在
2500毫升左右，细细揉搓后，即刻就能见到透明的胶状物缓缓渗出。然后
再继续轻轻挤压，待纱布袋内的果胶都被滤到水中，即可让装有木莲籽的
纱布袋“功成身退”了。而此时，盆中的水已经变成淡绿色，上面还浮着一
层泡沫。拿来一口碗和一只勺子，应素芬将浮着的泡沫轻轻刮掉。

讲究技巧的一步，便是往盆里加入凝固剂。只见应素芬舀起少许凝
固剂放在碗中，然后倒入少许凉白开，缓缓搅拌，使其化开。她左手端碗，
右手在大盆里顺时针搅拌，边拌边倒入化开的凝固剂。慢慢地，盆中原本
淡绿色的水一点点地变成奶绿色。接下来，就是耐心等待10多分钟，就可
以看到一盆“波澜不惊”的木莲粉了。如果想要更凉爽些，可以倒入少许
冰水在其中，滴上一两滴薄荷水，浇上一些蜂蜜汁，撒上一撮已经炒熟的
白芝麻，一碗晶莹剔透、甜丝丝、冰冰凉的木莲冻，就能满足你夏日里寻找
的那股“透心凉”。

水果罐头是小编童年甜蜜的回忆，一把勺子一个罐头，抱着可以吃好久。已慢慢
开始进入夏季，小伙伴们吃不下饭咋办？那就多吃水果，补充维生素 C 等多种维生
素。今天，小编就打算在家做水果罐头，然后把它放在冰箱里冰镇一下，几分钟就能
搞定的事儿。不含色素，不含任何防腐剂，还能吃出小时候的味道噢。话不多说，小
编还是先教大家制作三款清凉的水果罐头，小伙伴们赶紧学起来吧。

推荐二：橘子罐头

食材：

橘子、木糖醇、水、密封的瓶子（最好是玻璃的） 、蒸锅（最好用不锈钢锅）。

步骤：

1.橘子剥皮，去掉经络，只留下果肉。

2.在橘子腰间用牙签划开，露出一隙果肉（这步很重要，有助橘子入味）。

3.蒸锅加水蒸煮开（水不要多，刚没过橘子即可），加入木糖醇溶化。

4.倒入橘子小火煮至吸味变软，用木筷子不停搅动，直至糖汁渐少收干时，关火，

待冷却。糖水橘子放进瓶子里，尽量装满，加盖密藏，冷藏即可。


