
 
  

从洗草莓到花式吃法，这5个吃草莓的视频千万别错过

刷短视频时总被各种“吃草莓的视频”馋到流口水，但点开一看，要么是滤镜拉满的摆拍，要么就是
从头到尾嚼个不停，看完了也没学会怎么洗、怎么切、怎么吃出新花样。其实这类视频最值钱的不是
“吃”的过程，而是那些藏在细节里的实用技巧。我翻了不少播放量靠前的吃草莓视频，发现真正能
让人看完就想去买草莓的，往往是那些把“怎么把草莓吃得更干净、更过瘾、更上镜”讲明白的内容
。下面这5个方向，基本上涵盖了大多数人刷这类视频时的真实需求。

洗草莓的正确步骤，九成人第一步就错了

很多吃草莓视频一上来就张嘴啃，其实那是不负责的。真正讲良心的视频会花30秒告诉你：草莓表面
的小绒毛和农药残留，光用水冲是冲不掉的。目前公认比较靠谱的做法是先用流动水冲掉表面泥沙，
再用淡盐水或小苏打水浸泡5到8分钟，注意别泡太久，否则草莓会变软、损失风味。视频里如果能看
到主播认真展示“去蒂后再泡”还是“带蒂泡”，你就能判断这个视频的含金量——带蒂泡才能防止
脏水渗进果肉。另外，有些视频会教用面粉洗，吸附效果确实好，但成本略高，日常家用盐水就够了
。

草莓奶油蛋糕卷，成功率高到离谱

在“吃草莓的视频”这个标签下，甜品制作类的流量一直很稳。尤其草莓奶油蛋糕卷，几乎是个不会
翻车的爆款。视频里通常会把关键点拆出来：蛋糕胚要烤得够软，卷的时候才不会开裂；奶油要打到
八分发，抹上去有纹路又不塌；草莓要切成拇指大小的块，铺在奶油上之后轻轻卷起，冷藏定型半小
时再切。这里有个容易被忽略的细节：草莓水分大，铺之前最好用厨房纸吸一下表面水分，不然奶油
会出水，切开后像泡过的面包一样。很多新手视频恰恰因为没提这一步，评论区经常有人喊“塌了”
。

草莓糖葫芦，在家复刻完全不输摊贩

冬天的草莓糖葫芦是街头的硬通货，但视频里自己做的往往比买的更有吸引力。核心要点是熬糖：糖
和水的比例大概2:1，中小火熬到冒大泡变密集小泡，用筷子蘸一下能拉出脆丝，就说明糖壳成功了。
草莓一定晾干，不然裹上去的糖壳会化。视频里有的主播会教用竹签串好、放冰箱冷冻15分钟再裹糖
，这样糖壳更脆、不容易裂。值得留意的是，草莓糖葫芦不适合裹太厚的糖，薄薄一层刚好，咬下去
能听到“咯嘣”声，又不至于齁甜。

整颗草莓冻，夏天最解馋的吃法

这种视频在夏天搜索量特别高，做法简单到离谱：草莓去蒂，直接扔进冰格或模具里，倒上椰奶、酸
奶或气泡水，冻硬就行。但好视频会告诉你几个坑：草莓要用小一点的，太大的冻出来咬不动；液体
别倒太满，因为草莓会浮起来，冻好之后露在外面那半容易氧化变黑。还有进阶版——把草莓挖个洞
，塞进蓝莓或芝士块再冻，口感层次直接拉满。这类视频通常不需要复杂剪辑，镜头怼着草莓在冰箱
里慢慢冻住的过程，就能让弹幕刷“太治愈了”。

草莓创意摆盘，朋友圈骗赞就这么简单

如果你只是想刷个“好看”的视频，那重点就在摆盘。聪明的博主会把草莓切片后拼成玫瑰花瓣，或
者对半切开、交叉排列成心形，再撒点糖粉或薄荷叶。这里有个实用的表格，能帮你快速判断不同摆
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盘适合什么场景：

| 摆盘类型 | 主要手法 | 适合场景 | 耗时 |

|---------|---------|---------|------|

| 草莓玫瑰 | 切片后卷成花 | 情人节、下午茶 | 5分钟 |

| 切面爱心 | 对半切后叠放 | 早餐、儿童餐 | 1分钟 |

| 草莓果酱淋面 | 压碎后浇在酸奶上 | 健身餐、减脂期 | 2分钟 |

看这种视频时，建议留意博主用的是什么刀和砧板——薄刃的水果刀切草莓不流汁，木质砧板比塑料
的更容易固定形状。如果视频里还顺便教了怎么用厨房纸巾吸干切面水分，那基本就是良心内容了。

吃草莓的视频千千万，但真正能看完不白看的，往往不是那些光顾着展示“吃相”的。下次再刷到这
类内容，不妨多留意上面这几个细节，哪怕只学到一招，下次买草莓都能多一份乐趣。
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