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地方风味

文 ! 戴勤锋

! ! ! !湿疹是因多种内外因素而引发过敏反

应的急性!亚急性皮肤病"夏!秋季节易多

发#下面介绍六种简便疗方"有兴趣患者可

不妨一试$

!"蕹菜 将蕹菜洗净，加水煮沸后趁
热洗患部。疗效：清热、祛湿、止痒，可治皮
肤湿痒。

#"玉米须 将玉米须烧成灰后研末，加
适量香油调匀外敷患处。疗效：清利湿热，
可治湿疹。

!"冬瓜粥 粳米、冬瓜适量，加水同煮成
粥后食用。疗效：祛湿清热，可治各种湿疹。

#"绿豆 绿豆适量加水煎后服用。疗
效：淸热解毒、消暑利湿，可治湿疹。

$"核桃仁 将核桃仁捣碎$炒至焦黄色
出油为度，研成粉末状敷于患处，连用可
愈。疗效：滋阴润燥、解心毒、祛湿，可用于
各种湿疹。

%"菊花茶 用法：干菊花 % 克开水冲
泡后饮用。疗效：淸热解毒，可治疗湿疹。

傅军

! ! ! ! 根据中
医“春夏养
阳，秋冬养阴”

的原则，立秋之后
的调养应以滋阴润燥

为主。所以每年的立秋前
后，奶奶就开始做蜜珠果和醋

椒鱼两道立秋的养生菜。
蜜珠果的做法，再简单不过了。准

备好苹果和梨各一个、菠萝半个、杨梅
十颗、荸荠十粒、柠檬一个，将苹果、梨、
菠萝洗净去皮，分别用勺挖成圆珠，荸

荠洗净去皮，杨梅洗净待用。将白糖加
入 !"毫升清水中，置于锅内烧热溶解，
冷却后加入柠檬汁，把五种水果摆成喜
欢的图案，食用时将糖汁倒在水果上。
如此一来，一道色香味俱全的蜜珠果便
做成了。对于小孩们而言，色彩缤纷的
蜜珠果，不仅是美食，更是视觉享受。

至于醋椒鱼，虽相较复杂点，但也
不难做。准备好黄鱼一条，洗净后划成
花刀纹，待油锅烧热后，将鱼下锅两面
煎至金黄，捞出沥干油。接着，锅内放
少量油，热后，将胡椒粉、姜丝入锅略

炒，随即加入鲜汤、酒、盐、鱼，烧至鱼
熟，捞起放入深盘内，再撒上葱丝、香
菜。等锅内汤汁烧开加入白醋、味精、
麻油搅匀倒入鱼盘内即可。

八仙桌

! ! ! !吃过不少美食，但桐庐
的子陵鱼味道最为鲜美，一
直让我回味无穷。

子陵鱼晶莹剔透、长不
盈寸，样子有点像太湖的银鱼，
但味道却在其之上。无论煎炸焖

煮或制成鱼干，都是一道别具风味
的美食。

子陵鱼的来历也颇有传奇色
彩。相传东汉初期，严子陵隐居富春
山、垂钓于七里泷。光武帝刘秀因大
业初创急需人才，就派人手捧锦袍
玉带，邀请其进京辅佐国事。严子陵
推辞再三，他对来人说：“麻烦请转
告皇帝，钓鱼之人何需锦袍玉带！”
说罢，随手将其撕了向富春江抛去，
谁知那丝丝缕缕的锦袍玉带，刚
接触江水就立刻变成了一尾尾
鳞光闪闪的小鱼。此鱼每年初夏
时节，就会游到位于七里泷
的钓台下来拜谒严子陵，非
要磕破鼻子方休，年年代
代如此。后人感其诚，于
是称此银针似的小
鱼为子陵鱼。

每年六
月前后，大

批的子陵鱼会溯江而上，前
来繁殖后代。放眼望去，江水
中密密匝匝的全是它们细小
的身影。此时，也正是捕捞它
们的最好时节，当地渔民
用纱布制成推网，一网下
去就能捞到好几斤。
刚捕捞上来的子陵鱼

肉质鲜嫩，最适宜红烧、做
羹或炒蛋等。记得那次去
桐庐游玩，当一大盆香气
扑鼻的子陵鱼羹上席时，一
尝，那柔若无骨的子陵鱼入口
即化，味道果然鲜美无比。
子陵鱼除了鲜吃，制成鱼干后

还是桐庐有名的特产。子陵鱼干样
子有点像宁波的“海蜒”，不过它通
体金黄，如同熠熠闪光的碎金。每年
鱼汛时，渔民会将那些吃不完的子
陵鱼冲洗后放在烈日下暴晒，一般
每 &#'公斤鲜鱼只能制成 !公斤左
右的鱼干。子陵鱼干一般以做汤、蒸
蛋、烩蘑菇、酱醋凉拌等为主，当然
啦，你若想吃口味重点的，不妨先用
生姜、花椒、大蒜、干辣椒等炝锅，
等出香味后，就倒入三四两鱼干
快速翻炒几下，起锅前放些细盐
再洒点黄酒增香，一盆香酥可口
的麻辣子陵鱼干就大功告成了。

吃子陵鱼干就像居家过日子，
需要细细品味慢慢咀嚼，这样，才
能体会出它的美妙所在。

秋烹田螺鲜又甜 文 ! 许志勇

蜜珠果和醋椒鱼
文 ! 叶轻驰
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! ! ! ! !取乌贼骨、菊花、生甘草各 ()克。先
将乌贼骨捣碎，再与其他两味药一起加水
'))*!)))毫升，浸泡 ()*+)分钟。然后以
大火煎煮 #)分钟左右，取汤于早、晚餐后
各服 !次，每日 !剂。服药期间忌烟酒及辛
辣等刺激性食物。 郭旭光
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! ! ! !立秋时节" 养生正当时# 从这一天开

始"天气逐渐凉爽"人的肌体又要经历一段

适应期的调整# 下面是几款立秋时节宜吃

的养生药膳"简便易做"不妨一试#

大麦芽汤

大麦芽 %)克，冬瓜 ())克，陈皮 #%

克，生姜 %片，猪瘦肉 #))克。大麦芽、陈皮
洗净，冬瓜去皮洗净，切块,猪瘦肉洗净，切
小块，生姜 %片，上述用料一同放入砂锅，
加适量清水，先用武火煮沸，再用文火熬煮
!-#小时。清热消暑、理气健脾。

玉米须猪苓牛肉汤

玉米须 ()克，猪苓 !)克，生
薏苡仁 ()克，陈皮 %克，黑豆 %)

克，牛肉 !)) 克，生姜 !) 克，大枣
!)枚，精盐适量。将牛肉洗净，切成
小块。全部用料一同放入砂锅，加
适量水，小火煮 # 小时，加精盐调
味即成。清暑利湿、健脾益气。

苓术荷叶粥

茯苓 !%克，淮山药 ()克，白术
!%克，砂仁 %克，荷叶 !张.或干品 ()克/

剪碎，粳米 #))克。将茯苓、淮山药、白术、
砂仁、荷叶洗净，加适量水，先浸泡 ()分钟，
大火煮沸后小火熬煮 ()分钟，去渣留汁，与
淘洗干净的粳米一起放入砂锅内，加适量清
水，小火熬煮成粥。健脾和胃、祛湿解暑。

陈皮冬瓜二豆粥

冬瓜 #%)克，陈皮 %克，扁豆 ()克，黑
豆 ()克。将冬瓜洗净去皮切片，与洗净的
陈皮、扁豆、黑豆同入锅中，加适量清水，用
小火煮至二豆熟烂，调入精盐即成。健脾、
祛湿、消暑。 张正修

! ! ! !俗话说：“三月田螺满肚籽，入秋
田螺最肥美。”

田螺，又称中国圆田螺、黄螺、田
中螺，它是我国城乡居民普遍喜欢食
用的贝壳类的小水产。它的分布很广，
在江河水库、泥塘、水田、沼泽等地方
均有田螺。

田螺肉质丰腴细腻，味道鲜美，清
淡爽口，既是宴席佳肴，又是街头
摊档别有风味的地方小吃，也是
一道家常菜，深受城乡居民的
喜爱。现介绍一款炒田螺，
炒田螺的关键就是田螺要
新鲜，挑选那种会伸出
头来的田螺，然后

放到清水里养
上一天，让

田螺把肚子里的泥沙都吐出来。再就把
田螺好好地洗一下，再者就用剪刀把田
螺的尾部给剪掉，这样一是可以让壳
里的田螺肉更好地进味，二呢可以吃
的时候更方便把田螺肉给吸出来。

好了，点火热锅，火要大大的，旺
旺的（你不用担心会把田螺炒焦啦）。
等锅热了，倒油，这个菜是比较要油
的，多倒一点点吧。等油差不多七成热
了，就把田螺倒进锅里爆炒，炒动一会
儿，就要放盐，因为田螺有壳，盐味比
较难进，所以得早点放盐。炒动几
下，然后倒点料酒，有酒田螺
更鲜，而且酒可以稍微多点。
接着又是翻炒，等锅里的汁差
不多快干了，就往锅里撒辣椒
粉，因为炒田螺吃的就是一个
辣味，所以辣椒粉一定要放足。再放
些姜丝、蒜末、几个八角、桂皮，然后

往锅里调入酱油、味精、白糖（糖不能
多放），翻炒使调料均匀。然后往锅里
加水，水以能淹没田螺一大半为好。然
后盖上锅盖，先用大火烧开，然后用小
火慢慢焖，等汁差不多只有四分之一
了，就换成大火，炒动几下，略略收点
汁就可以出锅了。
田螺肉丰腴细腻，味道鲜美，素有

“盘中明珠”的美誉。
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! ! ! !有人饭后会轻微腹泻或肚子疼!这种现

象若不是食物不新鲜!就有可能是吃下的食物

相克" 例如!海鲜中的鱼#虾#海藻类!含有丰富的

蛋白质和钙!如果与含有大量鞣酸的水果同食!不

仅会降低其营养价值! 也易使钙质与鞣酸结合

成鞣酸钙!令人肚子疼#呕吐#恶心及腹泻"

含鞣酸较多的水果有葡萄# 柿子#橄

榄#石榴#山楂等" 因此!这些水果不宜

与海产品同时食用! 以间隔 "个小

时以后再吃为宜"

文 ! 王修增

厨房提示

海鲜葡萄别同吃


