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! ! ! !小小花椒很有名!在烹饪中发挥

着去腥"去异味"增香的作用!在川菜

系中与胡椒" 辣椒并称为 #川味三

辣$%然而君不知!厨房间里的花椒除

了作为调味品!还有其他很多用处&

增进食欲

如果胃口不太好，可在煮饭时
加几粒花椒，吃这种饭有开胃作用。
做冷拌菜时，在加植物油、酱油

的同时拌上几颗花椒，会使冷拌菜
更适口而增进食欲。

防止!冒油"

油炸食品时，为防止沸油往上
冒，溢出锅外，可在油锅里放数粒花
椒。即使是正在往上冒的油，只要马
上加几粒花椒也会自然消下去。

粮食驱虫

储存粮食时，在其表面放上用
纱布包的少许花椒，不但可防止外
面的虫子侵入，还可使原来存在的
虫子跑掉。

药用价值

中医认为花椒性温，有温中散
寒、除湿、止痛、杀虫的作用，春季适
度食用，有助于人体阳气的生发。

常见的花椒食疗方有!

治牙痛

当上火牙痛时，用痛牙咬一粒
花椒；或用花椒 !克加上陈醋 "##

克水煎，用此水含漱口中。

驱蛔虫

用麻油 "## 克置锅中，烧热后
投入 "#克花椒，当花椒呈微黄色
时捞起，花椒油微热时服用；或用
花椒 $克，大米 %#克，将花椒研为
细末备用，先取大米煮粥，待粥熟
时，调入花椒粉，再煮沸即成，每日
"&'次。 邬时民

海带排骨汤

将海带浸泡后( 放笼屉内蒸约
半小时( 取出再用清水浸泡 )小时(

彻底泡发后(洗净控水(切成长方块。
排骨洗净(用刀顺骨切开(横剁成约
)厘米的段( 入沸水锅中煮一下(捞
出用温水泡洗干净。

锅内加入 "###克清水(放入排
骨、葱段、姜片、黄酒(用旺火烧沸(撇
去浮沫(再用中火焖烧约 '#分钟(倒
入海带块(再用旺火烧沸 "#分钟(拣
去姜片、葱段(加精盐调味(淋入香油
即成。

韭菜猪血汤

猪血切厚片( 以滚水汆烫后捞
起备用。酸菜洗净切丝( 韭菜切小
段。高汤煮开(放入酸菜丝煮 $分钟(

加入猪血煮 %分钟(加调味料(起锅
前放入韭菜段即可。

猪血富含多种营养成分( 其中
血浆蛋白被人体内的胃酸分解后(

产生一种解毒清肠的分解物( 能够
与侵入人体内的粉尘、有害金属微
粒发生化合反应(将毒素排出体外。

三味黄瓜

将黄瓜洗净(去头尾(切丝。青椒
去蒂、去籽(洗净(切丝。将黄瓜丝放
入盘中(撒上盐(搅拌均匀。锅置火
上(放入花椒油烧热(放入青椒丝、葱
末、醋、白糖翻炒均匀(倒在黄瓜丝
上拌匀即可。 王展
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文 ! 宋守文

! ! ! !提起香菇!很多人喜欢拿它来炖鸡或者烧肉!我也不

例外" 一次偶然!去朋友家作客!发现她做菜总是别出心裁!居

然把香菇#卤$着吃!抱着怀疑的态度试吃!却发现这道菜风味

独特!颇受欢迎%看到我喜欢!朋友如数家珍一般!开始教

我如何做"她说!要想做好这道菜!买回来的新鲜香菇!

要用温水先浸泡一会儿! 然后用剪刀把它们的根蒂去

掉!再用清水洗干净!捞出来!放到一边沥干水分"

锅里放油!把香菇倒进去煸炒几下!放大茴香!桂

皮!黄酒" 接着要放酱油!白糖!盐!再加些清水!加上

盖!用小火烧半个小时左右!等到锅内汤汁收稠时!再放

些味精!淋芝麻油!就可以盛出来装盘子了"

卤香菇好吃!做起来也不难!它不仅味道鲜美!还可

以益气补虚!健脾养胃!甚至具备防癌抗癌的功能呢"看

来!我真的不虚此行!不但美餐了一顿!还学会了

一道新菜!回家做给爸妈吃!他们一定也

会喜欢呢" 文 ! 刘改徐

八仙桌

! ! ! !我这人有口福，不仅在洞庭
湖的君山之上吃过全鱼宴，也在新疆

的葡萄架下尝过水果宴。
水果宴会设在葡萄园里，一眼望不到

边的葡萄架支撑着一园的绿荫。绿荫下，铺
上几张地毯，大家就地盘腿围坐在一起。旁
边，一条从天山上流下的渠水低吟浅唱，浪花
可见；头上，一串串密密麻麻的葡萄珠翠欲滴，
伸手可得；地毯上，几十种水果盘错杂罗陈，黄绿
赤橙青蓝紫各展姿色，那景色那幽静如同进了仙
境一般。
上席了，小姐手托水果盘来啦，盘里摆满了切好

的火州西瓜，红艳艳的，接着是黄灿灿的哈密瓜。那
哈密瓜并不产于哈密，真正的哈密瓜产在吐鲁番盆
地的鄯善，肉质细腻柔软，甜如糖润如蜜，余香难断。
大个的上完了，小个的又来了，先是库尔勒的香梨，
软如一包糖水；而后是吐鲁番的葡萄，有子的、无子
的、大的、小的，然后上一盘红皮带白点的小果，晶亮
浑圆，宛如砂糖般的甜，那就是红玛瑙般的沙枣。

其实，这些也没什么稀罕的，平平常常得到处
可见。奇的是吃到了我从未尝过的阿月浑子、蟠
桃、核桃、安居尔……阿月浑子，又叫无名木，果
呈乳白色，顶尖露一点儿猩红，果仁翠绿，吃起
来清香爽口无比。“仙桃来了*”主人一声呼喊，
只见维吾尔小姑娘端着一个大盘子姗姗而
来，客人的目光一下子都聚焦在盘子上，
那不是齐天大圣冲
击王母娘娘

蟠桃宴的那种蟠桃吗* 怪不得孙悟空大闹天宫，偷吃
了那么多可以长生不老的蟠桃，原来那蟠桃长得扁
圆，金黄，顶端还有一点红晕，实在动人可爱，手指轻
轻一撕，一张桃皮就揭掉了，露出了鲜嫩的桃肉，咬一
口，桃汁直往下流，酸甜可口，回味无穷。而后又上核
桃，人们已吃饱了，再也无肚量可容纳那到处可见的
核桃了。主人看见大家都毫无兴趣地呆坐着，笑着
说+“尝尝，这叫纸皮核桃，可不是内地那种黑乎乎硬
邦邦的核桃，不尝可别后悔呀。”客人们伸手去摸几
个，只见那核桃圆而软，绿而青，皮薄如纸，肉白如雪，
咯嘣嘣嚼几个，脆而清香，既油了嘴润了喉又甜了胃。
“皇后驾到* ”这水果皇后就是安居尔，新疆人叫它为
“树上的糖包子”，内地人叫它为无花果，但它绝不是
内地那种苦涩的无花果，它也并非无花，只是那花羞
得不肯露出脸来，而是藏在花托里，看不见，果形扁
圆，颜色米黄，果肉细软，一碰即碎，吃时需用树叶托
着，像是吃粽子一样，满嘴散发着花的芬芳，呼出来的
气都飘散着花的香味。

水果宴上没菜没饭，最后上两碗汤饭，一碗甜的
是放了杏干的玉米糊糊，一碗咸的是放了葡萄干的
汤菜，还有抹着无花果酱的烤馕。对了，男人们还可
以喝点葡萄酒，无论怎么变着花样，总是离不开水
果。过去说“吐鲁番的葡萄，哈密的瓜，库尔勒的姑
娘一朵花”(现在说“吐鲁番的葡萄，鄯善的瓜，库尔
勒的香梨没有渣”，主人似乎要把全部的果汁都倾倒
在这果园里才肯罢休。但肚量有限，谁也不可能一次

把新疆百十种奇异的水果
吃全。

美味“卤”香菇

! ! ! !煮板鸭诀窍有三!一浸泡"一般泡 !"小

时"换水 #次"除去咸和回软作用#二作料"从

鸭翅开口处塞入葱姜$茴香"水中加些味精#

三火候"这很关键"火候不足则不熟"火候太

过则变老甚至%油化&# 应该水沸后再烧滚

熄火焖 $分钟翻身再烧滚"再熄火焖 !%

分钟即可' 或者将浸洗的板鸭斩

块"加葱姜$黄酒$味精蒸熟#

文 & 茅伯铭

煮妇经

! ! ! !看色泽：良质酱不管色泽种类如何，
均有油润发亮、鲜艳有光泽的共同特点，
劣质酱类则色泽灰暗，无光泽。
观体态：可在光线明亮处观察其黏

稠度，观察有无霉花、杂质和异物等。良
质酱的共同特点是体态均一，无霉花杂
质。劣质酱类则在同一包装单位中都有
体态不均一甚至成团块的现象，有时还
有霉花、杂质等。

闻气味：取少量样品直接嗅其气味，
或稍加热后再行嗅闻。良质酱类具有正常
的酱香和酯香气味，无异味。劣质酱类则
香气不浓、平淡，有微酸败味或霉味等。
尝滋味：取少量样品用舌尖品尝。良

质酱类滋味鲜美，咸淡适口，有各种酱类
特有的风味；劣质酱类则有苦味、涩味、
焦煳味以及酸败味等。文 ! 胡安仁

123456

油菜花黄昂刺肥
! ! ! !桃红柳绿菜

花黄，正是水乡人品
尝昂刺鱼的最佳时节。
昂刺鱼盖因其背部和身体

两侧各长有一根昂起的硬刺而得
名，书面语则是黄颡鱼，古诗中“一
溪春水泛黄颊”讲的也是它。昂刺鱼
看上去总有些另类，全身黄里带绿，
绿中还有黑，像穿了件迷彩服，头大嘴
阔，还有胡子，四五根，黑的白的黄的全
有，像挑染过的，有趣得很。全身无鳞，
滑溜溜的，可得小心，别让它那根利刺戳
中，否则够你受的。更奇怪的是，若你捏
住它背上的那根硬刺，便会“昂刺、昂刺”
地叫唤，不知是在威胁还是求饶，有意思。

这鱼虽生得奇特，味道却是鲜美至
极，肉质又细腻可口，最是腮边两块小指
肚大的嫩肉堪称至味。昂刺鱼一般用来
汆汤，牛乳一般洁白，养眼又非常解馋。

尤其是清明前
后，菜花黄
时，经过

一季的冬眠，全身养得肥嘟嘟、精神抖擞，听
到几声春雷的召唤，昂刺鱼全欣欣然游出来
了，敢情它们也想游览大好的春光呢。
家乡人拾掇昂刺鱼的方法也特别，一手

掐住肚子，一手揪住脑袋，使劲往后一扳，就
可从下颌抠出内脏，干脆又利索。洗净，多搁
香葱、姜丝，烧一锅美味鱼汤，一喝就是一大
碗，那种鲜与美，想起来就让人咽口水———
中午我就在自家饭桌上喝了两碗，香味现在
还在舌尖上弥漫呢。
也可以红烧，放几颗蒜瓣，再加些切成小

段的鲜绿蒜薹，又是一种让人垂涎的美味。
昂刺鱼个头不大，七八寸长就算罕见的

了，当然价格也昂贵得多。但我最喜欢的还是
个头稍小一些的，炖汤，吃鱼，泡饭，就在自家
饭桌上，于油菜花开得金黄的日子里，真让人
满足。

据说作家汪曾祺也喜欢吃昂刺鱼，住
在北京城里，还想着家乡的这道河鲜，巴
巴地买了来，一尝却蛮不是那么回事，原
来是在冰库里冷藏过的———昂刺鱼就得吃
活的，否则一点意思没有。能让著名老饕汪
曾祺青睐的食物恐怕不多，可见昂刺鱼的味
道确实非同一般。 文 ! 朱秀坤如何煮板鸭
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