
老婆，感谢你每天都任劳任怨地准备食材。我以前性子急，动不动就对你发脾

气，是我不好。我会努力把你最爱的云吞面做好，让你成为全世界最幸福的“小吃

货”。今后我会努力工作，让你过上开心、富足的生活！
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夏日炎炎，食欲不振，就

连味蕾好像也“休眠”了。与

其坐在电视机前昏昏欲睡，不

如来里水吃地道冬瓜盅，汤色

鲜美又好吃，这可是里水人最

喜欢的吃法之一。

冬瓜乃药食两用的瓜类，

性微寒，含有多种维生素和人

体必需的微量元素，可调节人

体的代谢平衡，有清热解暑、

去湿降脂的作用。里水冬瓜

久炖不塌，汤色清亮，是制作

冬瓜盅的一流食材。这个冬

瓜盅，放入十多种材料细火慢

炖两个小时，汤味鲜美，瓜肉

细滑，虾、瑶柱、鸡肉、陈肾、冬

瓜、猪肉等食材的不同味道在

口中“翻滚”，而淡淡的清香鲜

甜却始终是主旋律。

冬瓜盅是里水著名美食

之一，始于清朝，原为御厨为

皇室解暑而制作的西瓜盅，后

随清宫官吏夏令出访而流传

各地。广州地区首先用冬瓜

代替西瓜制作出冬瓜盅，时至

今日，冬瓜盅的主料慢慢沉淀

为相对稳定的八种，自民国时

起，冬瓜盅已更名为“八宝冬

瓜盅”。近一个世纪以来，“八

宝冬瓜盅”多次入选广州十大

名菜。

里水松涛山庄酒店的冬

瓜盅，采用长身冬瓜制作。据

介绍，冬瓜盅的制作一定要选

择肉多皮实的老冬瓜，这样才

能保证冬瓜盅有完整的形状

和厚实的冬瓜肉。

只见大厨将冬瓜当作

“容器”，中间挖空成盅形，冬

瓜皮上雕刻美丽的花纹，里

面放入瑶柱、虾仁、鸡肉、陈

肾等八宝材料，再配以用排

骨段、马蹄熬制的高汤提味，

慢火细炖两小时。

现场可见，在冬瓜盅慢

慢熬制的过程中，水面冒

出了咕噜咕噜的小气泡，

食材逐渐熟透，散发出阵

阵清香，冬瓜与食材的味

道相得益彰，而冬瓜表皮

也变成了深绿色，经过两

个小时的慢炖，冬瓜盅才

完成制作上桌。

在食用时，食客用汤勺刮

下内壁的冬瓜肉，附上一口汤

和食材送入口中，冬瓜的软

糯、高汤的清冽、食材的鲜香，

在口中回荡，可谓是瓜软烂、

肉鲜滑、汤香醇。汤水碧绿，

外表美观，夏日的暑气随之消

散大半。

如果你想一个人享用冬

瓜盅，松涛山庄酒店也可以

满足你的需求。该酒店推

出了“迷你冬瓜盅”，选用小

冬瓜，放入猪肉、香菇、瑶柱

等材料，经过小火慢炖，舀

出来香味浓郁。

汤味鲜美
瓜肉细滑

彭嘉铭想对梁钰琪说

1、文字：分享一个你与“家

的味道”之间的小故事（约

200字），并拟一段你想对家

人说的话（约100字）。

2、图片：拍下6~8张关于你

心目中“家的味道”的烹饪

流程图片，并与家人一起端

着这道美味菜式合影1张。

3、将文字和图片压缩打包，

文件夹命名为“投稿人+姓

名+美味征集+联系电话”

（如：王小明+美味征集+手

机 电 话），发 送 至 邮 箱

1030560229@qq.com。

美味
征集

彭嘉铭和梁钰

琪是一对新婚夫妇，

生活中可谓充满“酸甜

苦辣”。

每天傍晚下班后，彭嘉铭

和梁钰琪都会牵着手到市场买菜。

回到家中，夫妻俩立马成了默契搭档。

彭嘉铭就化身为“主厨”，大显身手，梁

钰琪则帮忙“打下手”，洗菜、切菜……

“但我们不是每天都这么默契啦。”

彭嘉铭坦言，由于梁钰琪平时不怎么做

饭，所以在厨房做事会毛手毛脚，而他

性格会比较急躁，所以做饭过程中，两

人不时会小吵小闹。“每次我嫌她做事

拖拉的时候，她就会生闷气。”彭嘉铭

说，自己事后也会后悔跟妻子因为一些

鸡毛蒜皮的事情而吵闹。

有一天晚上，梁钰琪气冲冲地从

厨房跑出来，任凭彭嘉铭怎么哄，她还

是一声不吭。彭嘉铭垂头丧气地回到

厨房，看着灶台上的菜，回想起自己与

妻子在厨房做菜的点滴，不禁为自己

的冲动行为感到忏悔。

“他还是有点求生欲的，他煮的云

吞面把我感动到了。”梁钰琪笑着说。

原来，那天彭嘉铭回到厨房后，就开始

“捣鼓”梁钰琪爱吃的云吞面。一个小

时后，彭嘉铭把云吞面端到梁钰琪面前

并向她道歉。此时，梁钰琪已被深深感

动，因为她知道，这是彭嘉铭第一次煮

云吞面，他一定花了不少心思和功夫。

或许彭嘉铭煮的云吞面味道并不

尽如人意，但为了妻子“硬着头皮”煮

自己未曾煮过的云吞面，就足以体现

他对妻子的宠爱。彭嘉铭和梁钰琪在

平凡的柴米油盐生活中，领悟到夫妻

相处之道，少不了云吞面的“功劳”。

烹饪
流程

食材
准备

丝瓜1条，云吞10只，面饼1个，盐，糖，食用
油，酱油，辣椒酱

1 准备好丝瓜、云吞和面饼。 2
把云吞放入沸水中，煮至

八成熟。 3
把面饼放入沸水中煮散，

捞起放入冷水中备用。

4
丝瓜洗净切块后，放入锅

中炒至七成熟，装起备用。 5
把云吞、丝瓜、面条放入沸

水中，煮至全熟。 6
放入辣椒酱调味，大

功告成。

文/珠江时报见习记者邓施恩

店名：添仔农庄（冬瓜盅火锅）

地址：南海区环镇南路里水中队西行500米。

里水
八宝冬瓜盅

文/图珠江时报记者陈志健

觅食
指南

店名：松涛山庄酒店（八宝冬瓜盅）

地址：南海区里水镇里水大道中70号。

■制作冬瓜盅的食材。 ■大厨在冬瓜皮上刻上花纹。

■冬瓜盅蒸煮前加入高汤。 ■迷你冬瓜盅。 ■冬瓜盅汤色清冽。

■彭嘉铭和梁钰琪。

■制作完成的冬瓜盅。

惹妻子生气了
煮她爱吃的云吞面


