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焦香爽脆豇豆酥

扫一扫

加入美食群

”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

。

豇豆酥又叫“豆角酥”，因其形状如切成一断一断的豇豆，又称之为“豇豆
酥”。豇豆酥用麦粉加芝麻制成，做法简单。过去，人们在年前都会制作一些豇豆
酥招待客人。炸好的豇豆酥色泽金黄，入嘴酥香四溢。

改良了制作豇豆酥的配方

11 月的西城街道溪边村，山风裹挟着油炸麦粉的独特香味扑面而来，循着油
香，来到村民俞圳家的加工间，只见工人们正有条不紊地忙碌着。俞圳要赶在春节
前备足节日售卖的豇豆酥，他家闲置的空房子里整整齐齐地摞满了金黄色的豇豆
酥。俞圳家制作豇豆酥已有 80 多年的历史，他家的豇豆酥质优价廉，是上下山处
最为认可的副食之一。

早些年，俞圳的老丈人吴子寿最早在城区西津桥头卖豇豆酥，到了俞圳这一
代，他想把传统的味道让更多人品尝，就改良了制作豇豆酥的配方，并用机械化代
替了人工。

“一方面，是做这个手艺的人难找；另一方面，相比传统手工制作，机械化制作的
豇豆酥形状更匀称，省时省力的同时也大大提高了效率。”俞圳认为，产量增加了，但
是品质不能丢，制作豇豆酥的麦粉都是他亲自挑选，炸的底油也是再三调试。

“我记得小时候的豇豆酥并不好吃，因为那时候油比较金贵，炸豇豆酥的油又
少又不好。现在我用的都是大豆油，机器都是恒温的，保证传统味道不丢失的同时
也减少人工成本。一方水土养一方人，这些儿时过年才能吃到的传统油炸小吃，现
在想吃就可以吃。尽管如此，但它们的本质和寓意却从没变过。”俞圳说。

和面比例尤为重要

豇豆酥的做法虽为简单，但掌握麦粉和水的比例以及炸的火候尤为重要。
只见和面师傅将过滤好的麦粉倒入大锅中进行和面。“要知道这和面也有讲究，
面、水的比例要合适，还要醒得到位，一般要提前一晚醒面，这样炸出来才会酥
脆。”俞圳说。

发面后，接下来就是揉面，揉面的过程就像变戏法。几张大案板连在一起，就
成了一张临时的大“工作台”，两边能供好几个人同时坐着搓面。接着，便是将揉好
的面团放在机器中切成豇豆条状。不一会儿，初步成形的豇豆条就乖乖地躺在盘
子上了。

切好的豇豆条，顺着锅沿将其溜进烧红的油锅。炸豇豆酥也是个技术活。双
手各拿一根特制的长长的筷子，不断地把下到锅里的面团翻动、捋直，这样出锅的
豇豆酥颜色才能一致。当锅里的豇豆酥外表已有了些许成熟的油黄，里肉也变得
酥松香甜。

做出来的豇豆条，要放在凉房纳凉。“刚炸好的豇豆酥，一定要凉透才能保存，
否则吃着会有一股油味。一般要纳凉五分钟左右，再用塑料盒密封好，冬天的保质
期在6个月以上，夏天的保质期稍微短些。”俞圳提醒说。

一年补补透，不如补立冬

推荐一：家常油焖大虾

食材：

明虾500克、生抽2大勺、盐1小撮、油适量、糖1小勺、老姜适量、料酒适量、葱花

适量。

步骤：
1.将虾先剪去虾枪和虾脚，然后在虾背上划刀，抽出泥肠后清洗干净。

2.锅中倒入适量的油，放入老姜爆香。

3.把清洗干净的大虾沥干水分，放入锅中，爆至两面都呈金黄色。

4.加入料酒，再加入生抽和少许的水，炒匀。

5.煮至汤汁开始收汁。放入糖调味后撒上葱花即可。

立冬后，就意味着冬天来了。在寒冷的天气中，应该多吃一些温热补益的食
物，这样不仅能使身体更强壮，还可以起到很好的御寒作用。因此，立冬时节的营
养应以增加热能为主。那么，哪些菜适合在立冬食用呢？下面就跟着小编一起来
了解一下立冬食谱，让你暖暖过冬。

食材：
鸭肉 500 克、啤酒 2 罐、香菇 100 克、土豆 1 个、大青椒 1 个、泡椒 2 根、泡姜 2

块、大蒜 5 瓣、花椒适量、八角 3 颗、小葱 2 根、生抽适量、豆瓣酱 2 勺、老干妈油辣

椒 2 勺。

步骤：
1.将土豆、青椒切滚刀块，香菇洗净切花。准备三颗八角和适量花椒。

2.热锅倒油烧至八成热。放入鸭肉煸干水分。

3.放入一勺豆瓣酱翻炒出香味。放入花椒、八角、小葱头、泡椒、大蒜、泡姜等

调味菜翻炒1分钟。

4.放入香菇，倒入适量生抽翻炒30秒。

5.倒入啤酒翻炒均匀，大火煮5分钟。

6.放入土豆翻炒均匀，中火煮20分钟左右。

7.放入青椒和老干妈油辣椒翻炒20秒即可出锅。

推荐二：飘香啤酒鸭

食材：
苦瓜一根、山药半根、油适量、盐半勺、五香粉适量、蒜适量、水淀粉适量。

步骤：
1.苦瓜在淡盐水中浸泡几分钟，用软刷子反复刷洗表面，再清洗干净，切开去

掉瓜瓤，切条。山药去皮洗净切条。

2.锅中加入适量的水，滴几滴食用油，加一小勺盐，水开焯烫苦瓜条。

3.将焯水的苦瓜条捞出浸泡在冷水中备用。

4.葱洗净切碎，大蒜去皮洗净切碎。

5.砂锅加入适量的油，爆炒五香粉和葱末，加入山药条翻炒。

6.加入苦瓜条、盐、蒜末调味，加入少许水淀粉勾薄芡即可出锅。

小窍门：
最好戴手套处理山药，否则会刺激皮肤发痒。

推荐三：山药苦瓜条


