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曾经喝茶总觉得是老人家
的事，可当下已经被许多年轻
人视为风尚。秋风起，寒意
生，烫壶温盏，烧水，煮茶，
邂逅雅致的温暖。世界如此喧
嚣，寻一方庭院，读书烹茶，
滋养自己，人生幸事！

天冷了，该喝什么茶

寒冷的天气应选择发酵型
茶类，因其经过发酵，茶多酚
等物质被祛除，对胃部的刺激
较小。同时发酵中产生的物
质，还能养胃、降血脂。发酵
型茶类除了选择红茶，熟普，
老白茶，黑茶或陈年生茶都可
以视作首选茶类。为了更好地
激发出茶的茶性和茶香，它不
只能泡，更适用于煮。

煮茶有哪些好处

首先，煮茶能提升茶叶香
气。一般的不锈钢水壶，水温
只能达到 98~99 度，不能很好
地把陈化的普洱等陈年老茶的
茶香和茶韵激发出来。可铁
壶、陶壶、玻璃壶直接煮茶，
水温可超过 100 度，这样冲泡
出来的茶汤，香气更加浓郁。

其次，能改善水质。据茶
器行家介绍，用生铁铸造的铁
壶煮水，会出现山泉水效应，
而用陶壶煮水，则能放出远红
外线能量，使水分子小分子
化。煮出来的水，口感更加软
滑，味道也会更加甘甜。

第 三 ， 补 铁 。 生 铁 壶 煮
茶，会释放出二价铁离子，直

接被人体吸收，为人体补充每
日所需的铁质。

烹煮的老白茶更好喝

陈茶或发酵茶由于经过工
艺酿制或经过时光的“洗礼”，
褪去了茶最初的青涩与寒凉。
这样的茶在泡制或煮制的过程
中才不会苦涩而难以下口，而
茶性温热又有驱寒的作用，大
冬天饮用再适合不过了。

对老白茶来说，素有“一
年茶、三年药、七年宝”之
说。因此，白茶储存年份越久，
茶味就愈加醇厚。老白茶不仅
能泡，还能烹煮，并且煮过之后
的老白茶依旧“面不改色”。

从色泽上看，经烹煮的老
白茶，茶汤比冲泡时更浓郁，
色泽更红亮，厚实感与质感比
冲泡好的老白茶来得更鲜明。
这时的老白茶已经没有了先前
的陈香味，取而代之的是清甜
幽韵，茶味在口中慢慢弥散。
如果说冲泡的老白茶回甘在
后，那么烹煮的老白茶则入口
清甜，与回甘融为一体。

用一把壶，先后将老白茶
烹煮两到三次，茶汤微淡，茶
香微薄，丝毫不影响品茗效
果。如果茶友既想喝好茶，又
想节约成本，老白茶可说是最
佳的选择。 晚综

□文/图 本报记者 王 培 杨 旭
见习记者 陈金旭

立冬已经悄悄地过去，又
到了一年的冬储季节。如今，
随着人们生活水平的不断提
高，新鲜蔬菜的供应量越来越
大，品种越来越丰富，冬储菜
在人们的生活中渐行渐远，腌
咸菜的人也越来越少。但是仍
有一些中老年人延续着老传
统，忙着买菜、洗菜、腌菜，
为全家人制作冬日的美味。

11月26日，记者来到郾城
区孟庙镇五里庙李村的赵会银
家里，今年40岁的她正在家里
腌萝卜。“以前天一冷，很多家
里都腌咸菜，以备冬季蔬菜短
缺时食用，现在超市里什么蔬
菜都有，想吃咸菜也能随手买

到，很方便，但是我每年还是
要腌一些，自己腌的咸菜不仅
吃着放心，而且这也是老一辈
传下来的一种生活方式。” 赵
会银告诉记者，她腌制的萝卜
不仅受到家里人的喜爱，有不
少朋友品尝过后向她请教制作
方法。

只见她先将买好的 5 公斤
萝卜清洗干净，然后切成片，
再切成长条状。切完萝卜，赵
会银又将洗好的姜切成姜丝。

“5 公 斤 萝 卜 大 概 配 4 两

姜、2两麻椒，糖、醋和鸡精都
是根据个人口味适当放一些。”
赵会银说道。接着把萝卜和调
料都放进一个大盆里搅拌。“觉
得差不多均匀了就可以用玻璃
或者塑料袋把盆子盖住，放置
12个小时左右。”赵会银说，时
间长得话容易入味。

等到12个小时后，还要再
腌第二次。赵会银说，第二次
所放的调料除了糖、醋和鸡精
外，还多了一样，辣椒油。

“我一般都是现炸辣椒油。
把油倒进锅里，等油一热，把
辣椒面倒进去，放入芝麻，稍
微搅拌几下就可以关火了。”赵
会银说，要将辣椒油放冷后再
倒入放萝卜的盆中进行腌制。
放入所有调料后，再次使萝卜
和调料充分接触，再放置12小
时，腌萝卜就完成了。

在记者的采访中，发现延
续着腌菜传统的一般都是中老
年人，不少年轻人则表示自己
不会腌菜。

“我不会腌咸菜，我身边的
朋友也没有会腌咸菜的，不过
我妈会腌咸菜，每年她都要腌
一些装在罐子里给我拿来，不
论是配着馒头、稀粥，还是面
条，都能让我多吃很多饭。”家
住市区崂山路一小区的市民张
琳说，虽然现在超市就有卖咸
菜的，买着吃很方便，但是还
是喜欢吃妈妈腌的咸菜，满满
都是家的味道。

冬季，你家还腌咸菜吗

天冷了，泡茶不如煮茶

□见习记者 姚晓晓

一到冬季，人们总喜欢
窝在家里，可又想享受美
食，这该怎么办？市民陶女
士是一位热爱生活的人，平
时喜欢趁着冬季的暖阳在家
用烤箱自制美食。烤板栗、
烤红薯、烤饼干……将烤箱
的用途发挥到了极致。

11月27日上午，记者来
到陶女士家，看她是如何用
烤箱制作美食的。

陶女士首先为记者演示
的是如何烤红薯。陶女士告
诉记者，在选择红薯的时候
不能选择太大的，尽量选择
细长型的，否则不容易烤
透，清洗干净后要自然晾
干。“在烤之前要先将烤箱预
热 5 分钟，而后在托盘中铺
上锡纸，放到烤箱中层，温
度调至220度。”说着陶女士
将锡纸铺好后将红薯放入烤
箱。

“然后将时间设定为 60
分钟。在烤到 30 分钟的时
候，将红薯取出翻个面。”陶
女士说道。

30分钟后，红薯的香气
就开始散发出来了，“在用烤
箱制作美食的过程中，我最
喜欢的就是美食散发出的满

屋香气，觉得满满的都是幸
福感”。随着烤箱“滴”的一
声，时间到后，陶女士并没
有急着打开烤箱门，“拔掉电
源，利用烤箱的余温，继续
闷烤10分钟，这样红薯的味
道更香甜，这也是我烤红薯
的小窍门。”陶女士告诉记
者。

闲暇之余，陶女士还喜
欢在家烤板栗，“烤板栗的方
法和烤红薯的方法差不多，
只是烤之前要先把板栗切一
道小口，然后倒入一勺油，
搅拌均匀后就可以放入烤箱
了。”陶女士说，“烤箱要调到
200度，也要烤40分钟左右”。

不 过 陶 女 士 也 特 别 提
醒，在使用烤箱的过程中，
为防止烫伤，一定要记得戴
烤箱专用的隔热手套。

巧用烤箱做美食

老陕西六周年感恩回馈
□见习记者 刘亚杰

冬季来一碗热乎乎的羊
肉烩面，想必是一件惬意的
事。羊肉性温，冬季吃羊
肉，不仅可以增加人体热
量，抵御寒冷，还能增加消
化酶，保护胃壁，修复胃粘
膜，帮助脾胃消化。

要说漯河好吃的羊肉烩
面可不少，但是没吃过“老
陕西”南记羊肉烩面绝对是
一 种 遗 憾 。 150 公 斤 山 羊
骨、100公斤羊肉、600多公
斤水，旺火熬出 400 公斤左
右的羊汤，加入爽滑的烩
面，最关键的是每碗大概有
近三两的羊肉，这一口下
去，那叫一个美！

除了南记羊肉烩面，“老
陕西”的另外一道陕西特色
美食——“羊肉泡馍”也非
常有名。它烹制精细，料重
味醇，肉烂汤浓，营养丰
富，食后令人回味无穷。

除了诱人的美食，还有
更多诱人的优惠活动。“老陕
西”六周年庆，为了回馈消

费者，11 月 26 日~28 日，可
享受100元抵158元花的优惠
活动，此活动在张生记辣椒
炒肉也可使用。

此外，在 11 月 30 日前，
来“老陕西”吃饭的客人，
购买南府烧鸡买两只送一
只；经典美食“羊肉泡馍”
吃一碗送一碗（券）；还有暖
和又好吃的“羊肉炖锅”吃
炖锅送配菜活动。

“老陕西”负责人告诉记
者：“开业六年间，我们总共
请漯河人民吃了10万碗爱心
面，将我们的美食带到敬老
院，带到留守儿童之家，我
们做的这些只是出于感谢漯
河消费者对我们的支持和信
赖，这次周年庆活动可谓是
力度最大的一次，要让全市
人民共同享受优惠。”
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隔着烤箱都能闻到红薯的香味隔着烤箱都能闻到红薯的香味。。

赵会银正在家中腌制萝卜赵会银正在家中腌制萝卜。。

腌好的萝卜腌好的萝卜。。


