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想要煨出一锅清香、美味
的莲藕排骨汤是要点儿功夫
的。湖北人阿亮有诀窍。

阿亮介绍，选料要选取猪直
排及节数长的红藕。

煨汤时，首先在排骨焯水
时，要经常搅动，让血水通过
水温的升高，慢慢渗出来，水
开后，不要让排骨在开水里

煮太久，以保证营养不流失；其
次，将排骨放入已经用姜炝锅的
油中翻炒，片刻后，加入腊肉皮
一起炒，这样排骨更加鲜香；再
次，当排骨炒至颜色发白后，加
入冷水，待肉煮至八成熟时，加
入藕，同时加入盐等调料进行调
味；最后，慢炖30分钟至40分
钟，关火。

9月“开海”，海鲜登陆
梭子蟹、皮皮虾、罗氏虾……哪儿新鲜、啥实惠，记者为您打探

秋藕最补人
烹制有技巧

原料：莲藕2节，糯米半碗，
红枣8粒至9粒，红糖45克，甜
桂花1大勺，冰糖15克。

做法：
1.糯米洗净后用清水浸

泡2至3个小时。藕洗净去皮。
2.用刀在藕的一头连同

藕蒂切掉两三厘米，作为盖
子。将已经泡好的糯米填
入莲藕中，一边填，一边用
筷子捅结实。

3.藕眼里都装入糯
米后，把藕蒂盖子盖上，

并用牙签固定封口。
4.准备好煮藕用的调料和

红枣。
5.把酿好的糯米藕放入锅

中，注入清水没过莲藕，在里面
放入红糖和红枣，大火煮开后
转小火再煮半小时。

6.半小时后放入冰糖，再
用小火煮一刻钟左右。

7.煮好的糯米藕捞出稍凉
凉便可切片食用，吃的时候在
上面淋上桂花糖和蜂蜜调的蜜
汁，味道更好。

家住涧西区武汉路
的王女士，今年61岁，是
洛耐集团的退休职工，买
海鲜、做海鲜很有经验。

王女士告诉记者，作
为北方人，之所以喜欢上
吃海鲜，是受当年厂里来
自南方的同事影响。那个
年代流行串门和集体生活，
一来二去，她也成了“海鲜
控”，说起海鲜来头头是道，
清蒸、煎烧等做法样样精通。

与王女士相熟的一家海
鲜店的老板告诉记者，此前，
洛阳市场上的海鲜多来自江
苏、浙江、广东等地，近期“开
海”后，山东、辽宁的海鲜多了
起来。他现在基本都是送货上
门：常见的鱼类本地人都会吃，也
喜欢吃；一些不常见的贝类、螺类，
大家买回家不见得会做，所以他根
据市民需求精准服务，直接加工好
送上门，像外卖一样开袋即食。

记者走访市场发现，在送货上门
的海鲜中，鲅鱼、扒皮鱼、花甲、蛏子占
多数。而在市民常去逛的海鲜市场及超
市，梭子蟹、皮皮虾、罗氏虾等新鲜上市的
海鲜，卖得也不错。

品尝海鲜正当时，
送货上门成趋势

个头相仿的花甲，
一斤差2.8元

做藕，洛阳多数饭店、餐
馆会选择凉拌或炝炒；在经营
信阳菜、湖北菜的饭店，藕则
用来煨汤，或制作藕夹；而在
主营杭帮菜的饭店，桂花糯米
藕是许多食客必点的。

那么，洛阳市场上的藕来
自哪里？又有什么特点呢？从
记者了解的情况来看，目前既
有来自孟津等周边地区的白
藕，也有部分来自信阳、孝感等
地的红藕。

在洛阳做生意的湖北荆州
人陈先生告诉记者，荷花分白、
粉、红，藕随花名。白藕，即白荷
花的根，为九孔，口感爽脆、清
甜，是凉拌、炝炒的好食材；粉
藕、红藕多为七孔，藕色发红，由
于淀粉多、水分少，因此口感偏
涩，适宜蒸、炸，尤其适合煨汤。

目前，洛阳市场上卖红藕的
少，涧西区的一些菜市场有卖，
而白藕在大多数超市、菜市场都
能买到。

红藕难觅，白藕到处有

“这藕离开它的家乡大约有
好些时候了，所以不复呈玉样的
颜色，却满披着许多锈斑。削皮
的时候，刀锋过处，很不顺爽……”
这是叶圣陶先生在一篇文章中对
藕的描写。通过这段文字不难看
出，选藕是有技巧的。那么，如何
选择新鲜、有味儿的藕呢？

逛菜市场时，记者碰到了家
住行署路、前来选藕的张阿姨，
她告诉记者，选藕的诀窍有三

点：第一，选取的藕节一定要肥
大，因为肥大说明它吸收的营养
多，水分也足；第二，尽量选择整
段长的，避免短的、单节的，因为
单节藕多磕碰有伤，水分不足；
第三，选藕时一定要闻一闻，鲜
藕是有清甜香气的。

张阿姨提醒，清洗藕时，可用
大水冲洗，去皮后，用淡盐水浸
泡，这样既能清除泥沙，又能起到
一定的腌渍作用。

煨汤还数红藕，肉熟八分再加藕

挑肥不拣瘦 选长不选短

■相关链接 桂花糯米藕的做法

□记者 邱明 文/图

9月1日，我国黄渤海
伏季休渔期正式结束。随
之而来的，是一大批新鲜上
市的海鲜。

近日，记者走访我市宏进农
批、七一路海鲜市场、长申国际精
品超市等发现，目前新运来我
市的海鲜以梭子蟹、皮皮
虾、罗氏虾为主，传统
的花甲、蛏子仍是海
鲜市场的主角。这
些海产品价格如
何？在哪儿买较
为划算？记者
为您一一打探。

9月2日，记者走访了我市宏进农
批、七一路海鲜市场、长申国际精品超
市，综合比较了海鲜的种类、价格等。

优点：种类齐全，价格较优惠，可根据喜好预订
缺点：距离市区较远
推荐海鲜：花甲、蛏子
在宏进农批，一名海鲜水产店店主告诉记者，他

们主要做批发生意，海鲜多是从郑州进货，运回来后
发往我市一些超市及酒店；零买的市民一般会开车前
来选购，看重的是这里的价格。

这家店当天的进货单上，有帝王蟹、鲍鱼、面包蟹
等。“市场上能见到的海鲜在这儿都能买到；如果没有，
顾客提出想吃哪一种，店里第二天就能到货。”他说。

小花甲3元一斤，大花甲4元一斤，蛏子13元一
斤……记者发现，这家店内的花甲、蛏子都较其他市场
便宜，只是卖相不好，盆里的水看起来较浑浊。记者花
20元买了5斤花甲，回家炒后品尝，基本没什么沙子，性
价比还是不错的。至于梭子蟹、皮皮虾，价格虽低，但都
是冻货，而且是整箱出售。

● 宏进农批

优点：购买方便，均是热卖品种
缺点：种类不算丰富
推荐海鲜：梭子蟹、皮皮虾、罗氏虾
七一路海鲜市场的花甲要比宏进农批的花甲每斤贵0.5

元左右，蛏子每斤贵2元。不过，梭子蟹、皮皮虾、罗氏虾等
应季海鲜均是活物，前两种价格多为45元一斤，罗氏虾多为
40元一斤。

有的摊位有刚刚死去的海鲜，价格基本上是原价的一半。

优点：种类繁多，体格大，可现场加工制作
缺点：价格普遍较高
推荐海鲜：鲍鱼、鲅鱼、波士顿龙虾
该超市的海鲜种类繁多，更像一个水族馆，仅是贝类

就有美贝、月亮贝、黑桃贝等多种。综合来看，这里的海
鲜价格较高，常见的大花甲6.8元一斤，比宏进农批贵2.8
元，蛏子26.8元一斤，皮皮虾58元一斤，梭子蟹68元一
斤，罗氏虾（冻货）35元一斤。不过，海鲜看起来普遍较
其他市场上的“壮实”一些。

超市的工作人员告诉记者，现在只是上了部分新
货，再过几天就有大批量的海鲜到货了。有的海鲜在
买够一定数量后，可以享受免费加工。记者注意到，
该超市会定期推出特价产品，如鲍鱼2.8元一只，波
士顿龙虾108元一只。另外，这里还有鲅鱼，23.8
元一斤，十分新鲜。

● 七一路海鲜市场

● 长申国际精品超市
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□记者 张人杰

9月,白天，太阳“炎值”不减；入夜，已能感到凉爽。
挥别夏季，总想找些美食慰藉一下自己。适合食用

的蔬菜之一，便是享有秋日“帝王菜”美誉的莲藕。
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