
卖烤地瓜是“副业”

年轻人青睐花式烤地瓜

烤地瓜店一天售出80斤
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口味丰富 烤地瓜成为宠亲新品

北方的冬季，烤地瓜是很
多人的最爱，从铁皮炉内刚刚
拿出来的烤地瓜，滚烫滚烫的，
吃上一口香甜软糯，既解馋又
暖心。

流着焦糖的烤地瓜实在
是诱人，许多人为了实现烤
地瓜自由，干脆买上一整箱，
自己在家用空气炸锅烤制，
随时可以吃上美味的烤地
瓜。

如今，传统露天焦炭烤地
瓜已经难得一见，已经逐渐被
多功能的烤箱和烤炉所取代，
并且步入门店及装修奢华的卖
场，一些店主还将烤地瓜与水
果相互融合，花样百出，味道更
丰富了，深受年轻人的喜爱，同
时附加值也得到了明显提升。

烤地瓜是很多人最爱，但随着城市的变迁，
人们生活水平的逐渐提高，那种老式用铁桶烧
炭烤地瓜的做法越来越少见了，只有在街边、早
夜市偶尔能看到。在铁西一处地铁口旁，一个
比普通微波箱稍大一些的烤地瓜机置于三轮车
上，也能做到现烤现卖，“我夏天卖烀苞米，冬天
卖烤地瓜”。

“我们记事以后吃的烤地瓜都是炭烤的，这
种传统烤制的方法因为存在时间久，人们记忆深
刻，故很多人以为用炭烤出来的更符合自己的口
味，现在摆在人流多的地方的烤地瓜机大多是六
七个孔的，还有十多个孔的不等，易于翻转，烤制
效果更好，出货量更大”，在皇姑区经营水果店的
张先把烤地瓜当成了一项副业，只卖5个月，因为
冬季里吃烤地瓜的顾客较多，“有些顾客在挑选
水果时闻到烤地瓜味了，就顺手买一两个回家，
我这一天也能卖三四十斤”。

张先生的小店面积不大，烤地瓜机就摆在
门口位置，透过玻璃窗可以看到炉里面的地瓜
在不停地旋转，发出嗡嗡响声，“这样的设备现
在很普遍，主要是比较实用，是全自动电动旋转
加燃气加热，达到能源的合理使用，成本不高，
适合我们这种小本经营的使用”。

炉子停止工作后，炉门打开的瞬间，香喷喷
的烤地瓜味道扑面而来，张先生将其一一捡出，
放入到上面的保温柜中，随后，再将下一批地瓜
放入炉内继续烤制，“每天能卖多少说不准，看
顾客需要，有的顾客我提前给我发消息告诉我
要几个，我就提前给预留”。

在烤地瓜机旁边还有一个烤箱，这是对烤
地瓜进行二次加工的，添些芝士芋泥等做成新
口味，迎合消费者，“单纯卖烤地瓜，就这点销量
根本无法生存啊，成本在这摆着呢，没有多少利
润，必须还是要以水果为主”。

为了全方面展示东北的文化和特色，上个月中
旬，沈阳文旅部门在机场、高铁站等地迎接南方游
客来沈，特意举行多种活动，还准备了芭蕾、小提琴
等表演形式的联欢会，奉上了许多好贺，发热鞋垫、
冰糖葫芦、东北话手册、人才宣传册，烤地瓜也非常
精致，切开的地瓜上面铺上芋泥和布丁，非常受欢
迎，还给配勺，这一操作让许多第一次来沈的游客
大感意外，“这样的烤地瓜我从来没吃过，美味又暖
心”。从外地返沈的本地市民品尝到新口味的烤地
瓜也惊呼道，“这到家了还有免费的烤地瓜，我还能
多买一份带回去不？”

1 月 28 日至 30 日每天下午，沈河区文旅部门
在小南教堂前的广场连续举办三场“东北大地瓜喊
南方小土豆来沈阳过大年”活动，新烤的干瓤红薯
免费赠送，让到场的游客无不感受到东北人的热情
与贴心。

以往普通的小吃，如今却成了招待亲朋的美
味，烤地瓜配勺，美味又贴心，小小的烤地瓜赋予
东北地瓜新的文化内涵，游客吃的不再是没有灵
魂的地瓜，而是展现出了东北特有的文化魅力，
通过这些活动，游客不仅品尝到了美食，还能感
受到东北人的热情和真诚，加深了对东北的了解
和认识。

到沈阳来游玩的重庆人沈女士称，前几年来过
一次东北，也曾在街边买过烤地瓜，用纸袋装着就
走了，在没人的地方就开吃，那真热得烫手，只是那
炭烤的外皮怎么小心都会弄脏手，加上有糖分流出
黏手，“我在沈阳中街，吃烤地瓜不仅配勺还给湿巾
呢，这种贴心的服务让我感受到东北人的细心、真
诚和温暖，印象东北，沈阳最美”。

烤地瓜成为宠亲新品

烤地瓜的美味让很多人无
法拒绝，记者走访发现，大家在
表达对烤地瓜的热情同时，也
吐槽了在加工过程中唯一的麻
烦事，就是烤制后地瓜内的糖
分凝化成糖流到托盘、托杆上，
清理时需要花费很大力气。那
些专用烤地瓜机明明是新设
备，但外壳及窗体却出现大面
积焦黑色，其实并不是设备太
脏了，而是由于糖分流出后受
热焦化附着在金属上，清理起
来特别耗时。业内人士称，流
糖与三个因素有关，这个关键
点掌控住，问题就迎刃而解了，
地瓜的水分、烤制的方式、烤箱
的温度和时间。

控制地瓜水分尤为重要，
要选择新鲜、无破损的地瓜，在
烤制前，将地瓜彻底清洗干净，
去掉表皮上的泥土和杂质，有
助于减少烤制过程中糖分流出
的可能性。刚买来的地瓜要放
在通风良好、阳光充足的地方
晾晒几天，使其水分蒸发掉一
些。这样做可以使地瓜中的糖
分更加浓缩，烤制时更不容易
流出。

在家中使用烤箱，最好在
烤盘上放置一层锡纸，然后将
地瓜放在锡纸上。如果担心糖
分流出，可以将地瓜用锡纸包
裹起来。这样既可以防止糖分
流到烤盘上，也可以使地瓜更
加均匀地受热。

再 有 就 是 烤 箱 的 温 度 控
制，通常设为 250℃，将地瓜放
入烤箱中层烤制。根据地瓜的
大小和烤箱的实际情况，烤制
时间一般在40分钟左右。在烤
制过程中，可以适当调整烤箱
温度和时间，一般情况下，再烤
十分钟左右就有糖分流出，时
间和温度控制到位，应该很容
易控制糖分的流出了。

辽沈晚报记者 金国建

“我选的地瓜都是口感好、个头足的优秀地
瓜，五年来得到了顾客的认可”，位于铁西区建
设大路附近的大成烤地瓜店主王瑞成告诉记
者，虽然每天的销量忽高忽低，但平均下来日销
量可以达到80斤左右。

王瑞成使用的烤地瓜设备为电驱动，每次
摆满就差不多有 40 斤，一烤就是一个半小时，

“我的设备大、地瓜个头也大，烤的时间长，正常
的四五十分钟就差不多了”。

王瑞成选的地瓜个头在 0.6-1.5斤之间，烤
完之后会有三成左右的缩水，但拿到手里仍然
沉甸甸的，“我也没想到，这辈子误打误撞闯进
了烤地瓜这一行，也是经过拜师学艺加上自己
钻研才站稳了脚跟”。

王瑞成每天独自一个人守店，“妻子在沈北

大学城开了同样的店，前几年还有另一个店呢，
由于成本、环境等因素被迫关闭，现在就剩下我
们夫妻俩手里的两个店了”。几年间，夫妻俩就
是凭着自己的努力守着两个小店，养活这个家，
他们在传统烤地瓜的基本上还进行了业务扩展，
增加了地瓜干、地瓜片、牛肉干等系列，效益也愈
发向好，除了到店的顾客外，在外卖平台上收获
更大，“现在平台销售快占到了总销量的六七成
了，我挺有信心的，以后的市场会越来越好”。

人们对烤地瓜的需求受季节影响，一般都是
天气转凉之后才开始逐渐增多的，王瑞成摸索出
来的经验是，夏天销量虽然淡，但烤炉不能停，

“一年四季都在卖，顾客只要吃地瓜就能想到
我。夏季选择的品种都是南方产的红薯，成本会
比秋季时高一些，但稳定的顾客也就无所谓了。”

记者在中街一带的商场、夜市看到，普通烤
地瓜难寻，取而代之的是口味丰富的花式烤地
瓜，仅凭惹人的外观就难以抗拒，颜值确实让人
有了购买的欲望。

烤红薯躺在一个包装精致的纸托中，珍珠
酪酪蜜薯、焦糖布丁蜜薯、豆乳麻薯烤蜜、芋圆
桂花麻薯、糥丸子焦糖红薯等，这千奇百怪的名
字让人看到，这已经不是一个简单的烤红薯了。

在价格方面比传统烤地瓜也有了提升，“我
们这里都是按份售卖的，每份 20 元”。在商业
区，花20元品尝新鲜出炉的花式烤地瓜，既满足
了儿时的记忆，又探寻了新潮，这多花的几元钱
倒也不算亏。有店家表示，年轻人对新口味有

着与生俱来的好奇，绝大多数的新口味烤红薯
都是被年轻人买走了，“他们不计较价格，买完
之后还会通过个人媒体帮助宣传，促进市场的
良性发展。相反，传统的老式烤地瓜已经很难
提起他们的热情来”。

通过外卖平台搜索烤地瓜，各种商家推出
的新品层出不穷，网上下单，用不上多久就送到
面前，“一杯饮品，再配上一款烤地瓜新品，能美
上一下午”。孙女士逛街时品尝过几次花式烤
地瓜之后深陷其中，自己在家用空气炸锅进行
尝试，“我的水平都快可以自己开店了，自己做
完还不过瘾，有一半都送给朋友分享了，烤地瓜
确实给我们带来了许多快乐”。

烤好地瓜需要技巧
更要用心

王瑞成正在帮顾客挑选烤好的地瓜。 受访者供图


