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杨梅用盐水泡半个小时以上，再把表

面的盐水冲干净。把杨梅剔除果核，把蜂

蜜溶解在水里，可根据喜好兑上一点白葡

萄酒。倒在模子里，冷藏5个小时以上，脱

模后完成。

冷冻冷冻、、制酒制酒、、腌制腌制、、冷饮……冷饮……

小杨梅有大美味
盼望着盼望着，杨梅上市的季节终于来了。一口一颗杨梅，这酸爽，只有这个季节才能体会。杨梅虽然好吃，但一次不能吃太多，而且容易坏，有什么办法可

以让它的品尝期长一点再长一点呢？
中华美食，博大精深，勤劳而智慧的人们，早已“发明”了许多种不同吃法，或冷冻，或制酒，或腌制，或做成冷饮……关于杨梅，一千个人也有一千种吃法。这

里小记给大家介绍几种点赞率较高的吃法。

吃不完的杨梅，放到冰箱冷冻里冻住，这种吃法

在我们瑞安市民中也相当普遍。

冰冻杨梅前，将杨梅洗净，最好用盐水泡半个小

时到一小时。若怕酸，可以把沥干水的杨梅加上白

糖，蜜糖或者麦芽糖拌匀，再装入密封保鲜盒，之后

在上面盖上一层白开水做的冰块，最后密封，放入冰

箱冷藏。使糖有充分时间溶解渗入杨梅，冰块融化，

同时也会有部分杨梅汁渗出，和冰水混合，吃一颗，

透心凉！

将冰冻杨梅解冻，然后再加入汤圆、

桂花等，做成羹，杨梅的味道就完全融入

了羹糊里。

传统的杨梅酒除了对杨梅的个头

有要求，对于酒的选择也是十分考究

的，一般以清香型的白酒为主，从市面

上买到的清香型白酒即可使用。同时

对糖的选择也有讲究，要以冰糖为主

而不是砂糖，添加的量也要把握得当，

若过多则使酒喝起来口感过甜无法尝

到杨梅的果酸，而过少则可能会导致

酒的口感过涩等问题。

除了用白酒来酿造，杨梅自身也

能发酵成杨梅酒，在洗净晾干待用的

杨梅内加入适当的白糖，经过充分的

搅拌后放置密封容器内，让杨梅发酵，

约一个星期后将汁液过滤重新放入密

封保存即可。

杨梅酒的存放时间越长酒色会越

深，酒的杨梅香也会在长时间的浸泡

后而更加浓郁。当然也可以根据个人

的口味适当调节杨梅存放的时间，酸

甜的杨梅酒适合盛夏时节消暑解腻。

将去核的杨梅肉和冰块一起搅拌打碎，

用滤好的杨梅汁与玫瑰花干一起冲调，如果

觉得口味略酸可以加蜂蜜调制适宜的口感。

如果喜欢单纯的杨梅汁，则可以将杨梅

与盐和糖一起腌制过后进行蒸煮，取出的果

肉和果汁做成浓缩果汁装瓶备用，待想喝的

时候在瓶内取出适量的果肉和果汁，冲水加

冰即可饮用。在夏季午后，来上这样一杯醒

神的杨梅特饮可一扫工作疲劳。

新鲜的杨梅用清水冲洗后放入盐，用盐水

再浸泡十分钟，把泡好的杨梅放入盛放清水的

锅中。大火煮开后放入适量冰糖，冰糖放多少

依据个人口味，制成杨梅糖水，过筛去除杂质。

琼脂事先用清水泡发，把泡好的琼脂倒入

杨梅汁中放到火上煮化。放凉后即可收获杨梅

果冻了。（注：杨梅糖水与琼脂的比例大致为，

200毫升杨梅糖水加琼脂1克。）

选择果肉较多的杨梅，之后将杨梅和柠檬、糖

以及打成粉状的甘草一起放在锅内炒，在这个过程

中杨梅的果汁不断渗出，杨梅的个头会逐渐缩小，

所以要选择个大的杨梅使得收缩之后的杨梅口感

不会变差。

将果汁收干后取出，如果担心不够干可以放进

微波炉加热烘干。最后将烘干的杨梅放入器皿内

同时撒上白糖搅拌均匀，使白糖均匀地裹在杨梅干

上即可。

没有任何添加剂的杨梅干，即便口感略酸但能

让人吃得放心。在冰箱里放上这样的一小瓶，饭后

咀嚼上两三颗，让油腻感一扫而光。

两斤杨梅洗净，控水。直接放入锅中，加

红糖半斤开小火一会就出了好多糖，要不停地

搅拌，加一点盐，再加适量柠檬汁，慢慢地汤浓

稠了，杨梅变小了，再加一小杯红酒。一定要

不停地搅拌。最后收尽汤汁即成杨梅果酱。
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