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今日泰山

食尚

作为青啤酿酒师，我们精酿每一瓶青
岛啤酒所用的原料——— 麦芽、酒花、大米、
水等，可能来自世界不同国家或不同地域。
但作为百年青啤的灵魂——— 酵母，则绝对
是独一无二的稀有性资源，五湖四海消费
者喝到的青岛啤酒，都系出同门，因为她们
的“根”都在青岛。

为确保所生产的啤酒的独特风味，青
岛啤酒旗下工厂所用的酵母，必须从青岛
总部的百年酵母库中取“种”。而每次“取
种”都是一个有着庄严仪式感的传递过程。
由酿酒师、科研专家及保安组成的“黄金护
卫队”，走进“百年青啤酵母”的保藏和繁衍
的无菌室，迎取神秘的啤酒灵魂。

进入无菌室之前，要进行严格的无菌
化处理和无菌风的“洗礼”，使进去的每个
人都“一尘不染”。当取到酵母菌之后，酿酒
师的脸上都洋溢着父母般特有的自豪感。
此后酵母菌被带到青啤位于各地的工厂，
像一个神奇的魔术师一样，“繁衍”出口味
统一的青岛啤酒。

百年酵母，正是青岛啤酒在全国59家工
厂能够保持口味一致的秘密所在。110年来
她被一代代青啤酿酒师薪火相传，而作为
新一代的酿酒师，我们同样承担着“百年青
啤酵母”的保护和繁衍任务，确保青岛啤酒
的风味始终如一。

(文/黄仁宗)

附：了解更多信息，请关注“青岛啤酒”
的新浪官方微博和微信，在“添加朋友”中
查找微信公众账号【青岛啤酒】。

泰安有啥特色菜，哪些小店一招鲜，
媳妇有啥拿手菜？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
小编邮箱1922177589@qq.com，与大家分
享你的经验与技巧。

微信网友@东方红推荐了这几个小
妙招，大家可以试试哦。

炒蔬菜时要大火：炒蔬菜的时候，要
选择大火，这样蔬菜熟得快，蔬菜里的维
生素流失的也少，蔬菜中所含的营养成
分大都耐不住高温，尤其是芦笋、卷心
菜、芹菜和大白菜等有叶蔬菜，久炒久
熬，损失的营养就越多。有些蔬菜在烹饪
过程中加几滴醋或勾芡都可以很好的保
护蔬菜中的维生素。

巧用妙招开柚子：柚子是秋冬季最
好的滋润养颜美容瘦身水果，但是开柚
子是个力气活，尤其喜欢美甲的美女辣
妈们，一不小心还会弄伤了漂亮指甲。柚
子有两种开法，一种是开成两个半圆，成
碗状，这样吃不完的柚子可以放回碗中
盖起来，不会被风干。首先把柚子洗净擦
干水，用水果刀从中间划一圈，尽量不要
划伤果肉，这个试两次就有经验了，然后
用饭铲从中间插入，先从上半部沿刀痕
转一圈，一个小碗就出来了，同样的方法
就可以把柚子完整取出了。

第二种更容易些，直接开四片，开出
来的柚子皮不要丢掉，放冰箱是天然的
除臭清新剂。首先柚子洗净擦干水，用水
果刀切掉头部尖顶处，自上而下划四刀，
尽量不要伤到果肉，用饭铲插入其中一
片即可轻松剥离，同样的方法将整个柚
子剥出。再用棉线在顶部卡在柚子瓣中
间往下拉，即可轻松掰开柚子了。或者直
接用饭铲也行。

还有，买回家的新鲜柚子最好别着
急吃，放一段时间，表皮稍有些起皱的时
候是最好吃的。因为存放的过程中，柚子
的果肉会糖化，吃起来更甜，不用担心，
没有剥开的柚子水分丝毫不会流失。

（胡阳）

从青岛“取种”百年酵母

只为酿造“同一杯”啤酒

烹饪小妙招

麻辣小龙虾的学名是口
味虾，简称麻小，属湖南特色
小吃，以小龙虾制成，口感麻
辣鲜香，20世纪末开始传遍全
国，成了全国各地都很重要的
小吃，也是人们夏夜街边啤酒
摊的经典小吃。因为这道菜不
仅仅是辣，还透着香，所以让
一些不太喜欢吃辣椒的人都
想去尝试一把。北京的簋街就
以麻小和烤鱼闻名，排队等着
叫号吃麻小的人群能堵住整
条街。

在泰安，吃麻辣小龙虾最
热闹的地方当属光彩西路。岱
道庵路北首路西也聚集了好
多家麻辣小龙虾店，一家小店
的老板说，近一个月明显感到
顾客增加不少，每天进货的数
量也在增加，“每年这时候都
是旺季，得连着忙三四个月，
看看晚上路边停的车就知道
人很多，稍微松劲儿就供不上
客人吃的。”

麻辣小龙虾也有很多做
法，不过下锅之前必须把龙虾
先放在清水里养至少一到两
天，让虾把身体里的淤泥吐
尽，再用废弃的牙刷将龙虾洗
刷干净，尤其是头部与身体连
接处，这是最脏的地方。可以
考虑去除龙虾的头，然后在虾
尾部背上划开一道口子，扯掉
黑线。

在锅中放油，油烧热将虾
放入过油，此时不要放盐，待
虾的表面呈红色迅速捞起备
用，起锅。在锅中放适量植物

油，将蒜和姜放入油锅里用中
火炒出香味后，把虾、八角、桂
皮放入锅中加适量水，水沸腾
几分钟后，将准备好的红辣
椒、精盐、酱油、醋等作料适当
倒入，闷一会儿。然后转中火，
放适量料酒，加水至主料的一
半，盖上锅盖，中火闷十分钟，
待水熬成浓汁时，起锅后加葱
花出锅盛碗。这种做法比较出
香，辣味浓重，口味比较重的
小伙伴可以再适当添加含有
豆豉类的辣酱，味道会更辣。

岱道庵路北头有家虾路
相逢，晚上基本都是满满的
人，环境很好价格略贵，但味
道还是不错的，除了小龙虾，
还可以尝尝这里的涮肚和超
大个螺蛳。微博上现在有家小
店也比较火，叫做“泰安-麻香
小馆儿”，没有实体店铺，只提
供线上微博订餐，送餐上门。
麻香小龙虾、麻香传家鱼、毛
血旺、干锅香辣虾……各种菜
品，吃货们只需要给老板发个
短信或者打个电话，香喷喷的
美食就可以送到家门口。

夏天一到人们总是容易
没有食欲，不过麻辣小龙虾可
是从来都不缺食客。夏季夜幕
降临的时候，走在泰安的街头
巷尾，你会发现几乎每桌食客
都在对着桌上的那一盆盆小
龙虾“张牙舞爪”，不怕脏不怕
油，直接用手剥得不亦乐乎。
就算个个被辣得嘴巴通红、眼
泪汪汪、满头大汗，却还是乐
此不疲。 （薛瑞）

夏夜、小伙伴，街边、啤酒摊，是不是该再配点红彤
彤的麻、辣、香、看着都让人流口水的小龙虾？配上烤肉
和啤酒，盛夏的夜晚也不是那么难过。随着天气逐渐变
热，重口味吃货们都出动了，光彩大市场西侧的美食一
条街、麻香小馆、东湖公园金祥佳肴、小草房、大江龙虾
等各类龙虾馆纷纷迎来大批客人。最近的小龙虾还是
偏小，不过5月到了，个头更大肉质更美的龙虾就要上
市，让你一次吃到过瘾！
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