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敬告读者
因国庆放假，本期报纸将第
39、40期合刊发行，给您造
成的不便还请谅解。恭祝全
体读者国庆快乐！
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04封 美食

进入秋季，气温渐凉，糖炒栗子的

热气却冒得欢快。要说苏州最好吃的

糖炒栗子铺，小栗王一定榜上有名。而

众多小栗王中，又属十全街这家二十年

老店，最有人气。

这个时节，不夸张的说，不管哪个

时间去，这家小栗王总是排着队，一锅

新鲜出炉的糖炒栗子，没几分钟，就被

瓜分干净，只能眼巴巴地等着下一锅。

不过等待的时间也并不无聊，店里

两台炒栗子机器火力全开，正好可以趁

机将糖炒栗子的制作过程一探究竟。

店里阿姨介绍，糖炒栗子选用的是

迁西板栗。迁西板栗，个头小巧玲珑，

口感却更加甜糯香。还未剥壳的板栗

像是一只只青壳刺猬，翠绿青嫩，挂在

河北的山头，吸收着日月灵气。转眼

间，这份自然的馈赠就从山中到了我们

眼前。

将板栗剥壳、筛选大小、挑出坏果

后，就到了炒制环节。都说高手在民

间，这话确实不假。这不，店里的陈师

傅，就是一枚妥妥的炒栗子高手。

店里阿姨四处吆喝，他却沉默寡

言，眼睛只随着机器转，火候的大小、翻

炒的时间，全凭30多年的炒栗子经验

定夺。最令人称奇的是，他只需用两根

手指捏起栗子在空中甩一甩，就能判断

出此刻栗子是否到达了最佳状态。

40多分钟后，糖炒栗子终于出锅

了。只见一颗颗形状饱满、外皮油亮的

栗子散发着热气，与砂石一起，从机器

口“喷涌而出”，顺着铁网调皮地翻滚而

下，噼里啪啦的声响，十分动听，栗子特

有香气也扑面而来，好一幅“丰收”的景

象！

赶紧买上一斤，店里阿姨麻利地用

纸袋一兜，迫不及待地接过，捧在手里

沉甸甸、热呼呼的，心里别提多满足了。

一定要趁着刚出锅的热度，尝上一

尝，从袋中捞出一颗，左右手各派出两

根手指轻轻一捏，“啪”的一声响，焦脆

的外壳裂开，金黄饱满的栗肉露出了真

容。

就这么热乎乎地送入口中，细细咀

嚼间，栗子的甘甜味在舌尖上绽放，又

慢慢蔓延到心间，让人忍不住眯着眼发

出满足的叹息声，也难怪古人将它称之

为“灌香糖”。

秋天硕果累累，正是品味各种“果”味的好时节。而在众多

秋的果实中，唯有鸡头米与栗子，最讨苏州人欢心。如今，

经历短暂的辉煌后，鸡头米悄然将接力棒传递给了栗子，

属于栗子的天下就此开启……

栗子软糯香甜的口感，还适合做成各种甜

品。十全街小栗王对面，就有一家八月法式甜

品，最近，它推出了秋日限定口味“栗子四件套”

——栗子拿铁、栗子可颂、栗子玛德琳、栗子蒙布

朗。

栗子拿铁，被赋予了一个十分诗意的名字，

“栗秋”。先是满满的栗子泥打底，依次倒入伯爵

红茶、牧场牛奶，再挤上厚厚一层动物奶油，最后

又是栗子泥封顶。沉甸甸的一杯，颜色也煞是好

看，淡淡的巧克力色与白色相间，层次分明。喝

上一口，口感微甜，带着红茶的香气，更有栗子泥

在口中滑过，用一句广告词来形容十分合适——

“此刻尽丝滑”。

栗子可颂，则被赋予了一个霸气的名字，“大

栗王”。正如它的名字，端上桌后，第一印象就是

“太大了吧”。硕大的可颂面包被一剖为二，里面

夹着满满当当的栗子酱，表面挤满了栗子奶油，

颗颗板栗点缀在上方，颜值颇高。张大嘴巴，才

能咬到完整的一口，黄油的香气与栗子的甘甜完

美融合，一整个下肚，胃里也十分满足。

栗子玛德琳。原本的贝壳外形被创新成了

栗子的模样，切开软绵绵的表层，就能发现内里

“别有洞天”，纯手工熬制的栗子泥静静卧在其

中，等着被品尝。

栗子蒙布朗。一道经典法式甜品，同样做工

精致，栗香浓郁，绵密香甜。

值得一提的是，这家店吃的不仅是甜品，还

有店里的环境。颇具风情的法式度假风格，慵懒

的爵士音乐，从二楼窗外，还能欣赏十全街的曼

妙街景，看绿中带黄的梧桐树随风飘摇……非常

适合拍照打卡，或是点上一份甜品安静地坐一下

午。

不过时的经典：糖炒栗子

万千少女的爱：栗子甜品




