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今日泰山

食尚

有家小吃店

泰安有啥特色菜，哪些小店
一招鲜，媳妇有啥拿手菜？欢迎
发送邮件至小编邮箱1922177589
@qq.com秀出来，与大家分享。

新浪微博网友@亓晓晨推荐
这几个美食店，您尝过么？

挡不住排骨：在现代中学、岱
北市场东头附近有一家挡不住排
骨店。上初中时，就已经有了，因
为家在附近，经常路过这里，每到
饭点的时候，店里就会爆满，但是
丝毫不会影响上菜的速度。店里
主打各种排骨，我吃过酱排骨和
椒盐排骨都很不错，最重要的是
实惠。

大润发烤肠：在大润发1楼东
北角角落有一家小吃店，麻辣烫、
饮料、各种小吃。每次去大润发，
不管吃饭了还是没有，都会买根
这里的烤肠，纯肉的，而且大部分
全是精肉，非常有嚼头，还略有甜
头，诱惑力超过任何食物。（胡阳）

甜蜜是阳光的
颜色，融进了时间，催熟了

果实。我们行走在岁月里，行走过
雨雪风霜，对于甜蜜的向往，更加成为

一种潜入身心的体验。而有一种食物，当它
与我们的味蕾相遇，关于阳光和岁月的一切向

往，也仿佛即刻苏醒在了眼前。

泰山板栗又名明栗，主产
于泰山及徂徕山，果实大小均
匀，壳薄，内衣皮易剥，色泽光
亮，肉质细，香甜可口。糖炒栗
子、栗子糕、栗子饼和栗子炖鸡
等，风味独特，很受消费者欢
迎。

栗子原是深棕色的，用巨
大的搅拌机和着黑色的炒栗石
不停地炒，然后往里倒糖浆，糖
炒栗子就出锅了。

“老婆是糖炒栗子绝对的
忠实粉丝，每天下班都要给老
婆带回去一份。”下午6点多钟，
李先生已经在东岳大街一家糖
炒栗子超市排了10分钟的队，
为的就是满足老婆的爱好。别
小看这些街头巷尾的小小栗子
店，销售旺季的时候，栗子店的
生意会异常火爆。

正规糖炒栗子的做法是使
用麦芽糖和植物油翻炒，现在
则多用糖稀，这样炒出来的糖
炒栗子摸起来黏手，味道甜美，
有栗子的清香。“近几年一些不
良商贩为降低成本，让栗子的

卖相好，使用石蜡代替糖来炒
栗子。石蜡是一种工业用原料，
有一种特殊的油味，食用后对
人体有害。”一家糖炒栗子店老
板王女士说，“市民想吃糖炒栗
子，要到有正规营业执照的炒
货店购买，不要认为栗子皮越
亮越好。”

“栗子有健脾养胃、补肾强

筋、活血止血的作用，但是吃栗
子生吃很难被消化，熟栗子容
易产生饱腹感，所以一次不要
多吃。”泰医附院急诊科主任史
继学说，“鲜栗子容易变质霉
烂，霉变的食物就会有很强的
致癌作用。另外，栗子的糖分含
量较多，糖尿病、血脂高和血糖
高的人，尽量是少吃。”（胡阳）

舌尖上的文化
泰山地区栽培板栗，已有500

多年的历史，早在明清时期就定
为“贡品”，目前在岱岳区下港、
黄前两乡还保留着几棵明代栗
树，民国以来，蜚声国际市场。泰
山板栗，产于山东泰安独特的地
理位置及环境气候，培育出的板

栗果实表皮光亮，子粒均匀，水
分低，矿物质含量多，富含热能
蛋白质，脂肪微量元素、纤维素
为我国乃至世界各地食用之冠，
被誉为“泰山甘栗”。糖炒栗子是
泰山传统名吃，还可加工成栗
糕、栗饼等。 （胡阳）

烹饪小妙招

烹饪大神们，你有做
饭的独门绝技吗？你有烹
饪小妙招吗？欢迎发送邮
件至小便邮箱1922177589
@qq.com，与大家分享你的
经验与技巧。

微信网友@胡Xiao闹
推荐了这几个小妙招，大
家可以试试哦。

蛋清料酒让肉片变
嫩：很多人在做饭时，可能
会有这种疑问，怎么才能
让肉片做出来口感嫩，首
先，在肉片中加入料酒，用
手抓肉片，保证料酒被肉
片完全吸收，然后再倒入
蛋清，继续用手抓，同样保
证蛋清被完全吸收，最后
加入一点盐，放置两分钟
就可以下锅了，做出来的
肉片口感鲜嫩。

开水让大蒜更容易
剥：不少人做饭的时候，少
不了用葱姜蒜，也有不少
人觉得剥大蒜很麻烦，其
实一旦掌握了方法，是很
方便的。其实把干大蒜在
开水里一烫，就可以很利
索的剥去大蒜皮，然后用
刀背压扁大蒜，就可以很
快捷地切成蒜粒了。

（胡阳）
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