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人叱的方面“花”樣特別多

0古人早把“花”當菜。τ或沖

茶釀酒飲，如我們日常叱慣的花椰茱、

韭菜花、金針花、油菜花、曇花等;品

茗則有菊花、洛神花、桂花、梔子花、

茉莉花等。

目前“花卉烹調”正風行於全美各

大餐廳，廚師們將新鮮的花尕加入沙拉

、湯以及主菜中，以增加香味，很受消

費者歡迎。

本文介紹花卉烹調的一般方法及適

宜的花卉，好為你的餐桌上多增點“花

樣”。

花卉的共同特點是具有較高的觀賞

價值、菊用價值和食用價值。

許多花卉除可提煉香精、製造香水

外，還可料理成可口的淳酒、甘茶、菜

肴、蜜餞和小食品，並對多種常見疾病

有治療作用，更能強筋骨、益耳目、駐

顏色、飽口福等;由於花卉的性質，如

花辮大小、軟硬厚薄等各異，且個人喜

好的口味有別，因而有各種不同的烹調

方式

玫瑰

．彳它爿芝

將花蕾及初開的花摘下，除去花柄

、花萼，用文火烘乾。烘焙時將花冠向

下，曩倣成薄層，不時的加以翻轉;乾

燥後儲存於密封的容器中，置於冰箱倧

存0亦可將花尕放於通風處陰乾，再行

貯存 0 飲用時，加些冰糖或蜂蜜，沖開

水即可。

可料理成甘茶的花卉如下:玫瑰花

、桂花、菊花、春藺、茶花、梅花、梔

子花、樹蘭花、桔梗花等。

梔子花
、‘

．花醬

將花尕除去花蕊後，洗淨瀝乾，用

適量的壇醃半小時。再用冷水沖去壇分

，剪成碎片，瀝乾，加上台糖拌勻，

(花尕碎片與糖的分量比為1: 2較理

想)然後裝在瓶子(罐子)裹，醃上3

天後就可使用。註:醃愈久愈入味。

可料理成可口的花醬的花卉如下
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→玫瑰花、桂花、梅花、月橘、毛、柚

花、番紅花等。

．浸》酉

將花瓣一片片摘下，先用瘟水浸泡

2小時，可殺菌、除澀味。陰乾後浸泡，

於酒中，密封瓶口，再置放於陰乾處，

最少存放3個月後才開封飲用。

可料理成淳酒的花卉如下:桂花、

玫瑰花、花、梅花、荷花、茉莉花、

葵花、木蘭花、三色董等。

．>由火乍

鍋子裡面，放入適量的油，先用烈

火燒開後，改成文火，再把處理好的花

辨依次放入鍋內油炸0

油炸花辮通常先用麵粉、太台粉、

蛋汁與清水調成糊伏，再加入奶油及適

量的台糖拌勻後，將花辮一片片裹上糊

漿放進油鍋裡炸，等皮脆花酥之後就撈

出來，把油瀝乾，再醮果醬或;乞醬叱。

可料理成可口的餅干、小點(天婦

羅的花卉如下:金盞花、絲瓜花、玫瑰

花、菊花、桔梗花、木芺蓉花、朻董花

、黃樓花、美人蕉花、蓮花、紫藤花、

珊瑚藤花、玉蘭花、梔子花、金針花等0

．金咼火乍

將雞蛋打散，加入適量鮮奶，再用

麵粉調勻，放入花片或花醬，拌好後倒

進鍋中，以丈火炒成糊，然後放入形

或長方形容器中冷知 0等化後倒出，

裹上一層太白粉再放入鍋中油炸0 等外

ω丱

花

絲瓜花

皮變黃後撈起，即可醮調味料吃。香、

軟、柔、細，倧証叱後口齒留香 0

可料理成香、軟可口的鍋炸花卉如

下:金盞花、玉蘭花、菊花等。

．燉蒸

燉法可分為2種:一種是把水或肉

湯、材料(主菜)等直接倒入鍋中，加

入調味料，以大火奏沸後，改用小火並

加蓋，．慢慢奏到熟，隨即加進花辮等，

水開立即起鍋。另一種是間接的方式，

分內，卜鍋，內鍋放材料，，噙放清水，

內、外鶸都加蓋密封，熟了打開內鍋蓋

放入花斟或香料，再滾後就立即起鍋 0

小小的投資．意外的收穫．/

每單位(6 × 6 公分)收費1200元。
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可烹調為可口湯肴的花卉如下:百

合花、蓮花、茉莉花、桔梗花、菊花、
紅番花、薊花、晚香玉、金蓮花等0

．蒸燉湯飯

把奏熟的米飯，加入果實或花斟及

調味品(料)，加熱成粥，營養可口 0

可烹調成營養可口的粥的花卉如下

百合、荷花、桂花、月橘、梔子花、

菊花、梅花、台蘭花、玉藺花、玫瑰花

、薔薇花、金針花等。

註:火鍋用的材料也可。

的多寡可決定保存的期限。如預備當夭

或兩三天內食用者，就少放些瘟，否則

瘟巴的量要提高。不逼要吃以前，應先

洗去瘟分，再加些庥醬、花醬等，味道

更甘美。

醃漬用的容器以木桶最理想，陶製

的甕、缸、瓶也都可利用。通常把花辮

用壇巴揉搓後，係存於容器中，如有鎮

石或壓片放置上面，可使醃漬更力鈞勻0

另把花辮直接浸入調好的醃漬液汁

中(味醬)，會使浸汁味遣透入砉甜中。

可醃漬用的花卉如下:菊花、櫻花

、蘭花、桂花、金針、誘斷乞、曇花、

三角柱花、紫蘇、玫瑰花、美人蕉、朱
樓等。

．火金咼

個人喜好的火鍋口味有別，因而可

有不同的材料，所摻入的花辮也由於季

節而有所不同。

曇花、菊花、花榔菜、金針、筒蒿

花、三角柱花、晚香玉、葵、百合、

蝴蝶薑花、油菜花、木桂花、番紅花等
皆可利用 0 註:通常可烹調為可口湯肴0

．其他

如想以花斟與水果打成果汁飲用亦

可，可將花’去花萼洗淨後，加水果以

果汁機打成液汁，再加點蜂蜜或冰糖是

有益健原的。

番紅花、桔梗花、三色董、玫瑰花

、康乃馨、桂花、蘭花、石榴花等皆可
．用。

︿→+(孛苙、乏琴;，、>、

^>5弋>^

將調理好的材料冷才F，與湯液或洋

菜混合，放進冷凍箱內，凝結繭京凍品

可料理成涼凍品的花卉如下:石榴

花、桂花、玫瑰花、康乃馨、蘭花、番

紅花等。

．酉奄>^

新鮮的花尕，妙、奏、蒸燉、油炸

及製成蜜餞，固然香酥可口，但如果改

用醃潰的方法，更有不同的風味。放壇
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