
! ! ! !聊城，
旧称东昌
府，京杭
运河历经明

清两代，聊城
得舟楫之利而呈现

前所未有的繁华。在聊城名
吃中，有一款与德州扒鸡、道

口烧鸡齐名，被老舍先生誉为“铁
公鸡”的名肴———魏氏熏鸡。
魏氏熏鸡素以选料精良、配料精当、

制作精细而闻名，烹法独步鸡林。
魏氏熏鸡只采用外形丰满、肉多肥

嫩、体重约三斤重的当年生散养公鸡，宰
杀洗净，入摄氏 !"度的水中稍烫，捞出
后将鸡身上的水擦干，随即窝盘成

型，均匀抹上糖色，入旺油锅内炸至皮皱
呈金黄色时捞起。接着，向腹内装入白芷、
草果、桂皮、胡椒等十六味中药及香料，置
铁锅或陶罐中焖煮至熟，焖煮时间不宜过
长，熟透脱骨即可。再将鸡悬起熏制，先炭
烤，后放在锯末（木屑）烟头上熏制，锯末
以松、柏、枣木为佳，并掺入适量细土。在熏
制过程中，烟量的控制至关重要，烟多则肤
色黑老，烟少则肤色浅淡，唯烟量适中才能
保证成品色泽栗红。熏制中还需不时翻动
鸡身，以使色泽均匀，通常需熏上四五个小
时，待三斤重的大公鸡熏至一斤左右，褐色
如铁，涂上鸡油即成。经熏制的鸡，肉呈栗
色，水分少，皮缩裂，药香浓，胸腿肉外露，
手掐无弹性，可存一年左右不变质。

魏氏熏鸡是一道嚼菜，吃时不能性

急，得先用刀子锯
割，然后扒撕。此鸡既
可下酒，又宜佐茶，堪称
上等佳肴。直接食用固佳，
但吃时泡洗蒸透，更有特殊风
味。作茶肴，轻饮慢嚼时，可撕出
两寸长、极细的纤维，搁至白瓷盘之
上，蓬蓬如肉松；当酒肴下酒时，则须短
一些，纤维也撕得粗一点，干香突出，柔中
带韧，尤其是咀嚼的时候，唾液分泌，与口
中的肉味混合，使味蕾得到极大的享受，
可谓一大美事！

如此美味，佐一两杯白酒，口中的烟
火气和酒味的相互交融，使人感受到一种
淳朴的乡土气息，真想舒胸吟道：此味只应
天上有，人间能得几回尝？文 ! 叶成伟

! ! ! !初冬时节! 正是草鱼开始上市

的旺季"草鱼是常见的家常菜肴!可制作

出许多菜肴品种!无论炒#炸#煎!还是红烧#

煮汤!皆成美味"

草鱼火锅

核桃仁用开水泡胀，剥去皮，洗净。首乌、天麻洗
净，用纱布包好，放入砂罐中煎汁，过滤待用。草鱼去
杂，洗净切块。水发冬笋洗净切条。豌豆苗、金针菇、
黄芽菜择洗干净装盘。锅置火上，下猪油烧热，倒入
生姜、葱炒香，倒入鲜汤及首乌药液、鱼块、核桃仁，
用大火烧开，倒入调料，撇去浮沫。将火锅锅底倒入
火锅中，用小火保持微开，即可烫食各类食料。

草鱼莲芡汤

将草鱼去杂洗净，切块。把草鱼与莲肉、芡实、淮
山、党参放入砂锅，加入水，用旺火煮开。加生姜片、
黄酒和精盐，用小火煮烂，放入味精，浇上麻油即可。

软熘草鱼片

先将草鱼洗净后去头去骨，取出净肉，斜切成薄
鱼片，用少许酒和盐腌 #"分钟。葱切段，蒜切末，青
红椒、香菇、冬笋切成小粒。粉丝放锅里煮熟捞起，沥
干后拌入少许麻油及盐，铺在盘底。锅里水烧开，将鱼
放入大碗，用开水冲烫片刻。水倒掉，再用开水冲一
遍，烫熟。鱼取出摆在粉丝上，撒上胡椒粉。锅里放油，
入葱、蒜、青红椒、香菇、冬笋翻炒，再调入酱油、糖、
醋、胡椒粉、麻油，用淀粉勾芡成浓汁浇在鱼上即可。

草鱼冬瓜汤

草鱼去杂洗净，控水，煎成金黄色。冬瓜去皮，切
成片。将草鱼、冬瓜放入锅内，加水同煮汤，至熟后加
上述调料即可。

草鱼猴头片

把扁豆花撕碎，草鱼两面斜切一字刀。把猴头菇
用热水泡发，挤干，去根蒂，再泡发，加碱，待菌体完全
酥软后捞出，用清水洗掉碱，切成薄片。锅上火，油烧
到七成热，下葱花、生姜片煸香，下草鱼煎黄，捞
出。锅中留底油，下鲜汤、料酒、精盐、白糖，把草
鱼、猴头菇片放入，用小火煨 $%分钟，撒上
扁豆花瓣、胡椒粉拌匀，用湿淀粉勾芡即可。

菊花蒸草鱼

将枸杞用温水洗净，鲜菊花瓣用盐水洗净。
生姜、冬笋、火腿切片，葱切段。将草鱼去杂洗净，两边
各划 &刀，在生姜片、葱段、料酒、精盐中腌 $%分钟后
放入蒸盘中，火腿片、冬笋片、枸杞、菊花（先用一半）摆
在鱼的两边。上笼蒸熟后，再撒上另一半菊花即可。

清蒸草鱼

橘子剥皮，取橘子皮泡水 &分钟。草鱼去杂洗
净，正面打十字花刀，反面打一字花刀。在鱼肚里
抹上盐。鱼的表面抹上白酒。鱼肚里放几片橘子
皮。打花刀的地方，也放上几片橘子皮。鱼盛到碟子中，
放锅中用大火蒸熟。将蒸熟的鱼从锅中取出，倒掉里
面的汁，撒上青红椒丝和葱丝，淋上蒸鱼豉油即可。
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! ! ! !茵陈蒿为菊科植物茵陈蒿的干
燥幼嫩茎叶，又名绵茵陈。它性微
寒，味辛、苦，有清热利湿，消黄散结
之功效，也有利胆保肝和抗病毒作
用。临床用以治疗高胆固醇血症，有
较好疗效。

方法：取茵陈蒿 #&克，水煎代
茶饮，每日 #剂。#个月为 #疗程。

郭旭光

! ! ! ! #!绿豆 #%% 克，薏米 &% 克，加
入适量清水煮至熟烂，加入适量
白糖调匀服食，隔日服一次，连服
七次。有健脾祛湿，润肤止痒之
功效，适用于湿热壅盛型皮
肤瘙痒症。

'! 苍耳草 '%克，
洗净切碎，加清水适
量，以大火烧开后，
转小火煎 #%(#&

分钟，去渣留汁，加
粳米 #%%克同熬粥至

烂熟，食时可适量加糖或
盐调味。每日一次，早餐食

用，有清热、祛风、解毒之功效，
适用于血热风盛型皮肤瘙痒症。

$!活泥鳅 $%克，红枣 #&克，先
将泥鳅洗净宰杀净膛，与红枣同煎
汤至熟，加少许盐调味服食，每日 #

剂，连服 #%天，有补血养肝的作用，
适用于血虚风燥型皮肤瘙痒症。

)!糯米 *" 克，生姜 * 克，入砂
锅煮沸，再入葱白 +克，待粥熟时加
米醋 ,"毫升，稍煮即可。每日早餐
食用，有发散风寒的作用，适用于风
寒束表型皮肤瘙痒症。 郭旭光

! ! ! !大蒜酒：大蒜、细砂糖各 '&"克，
$&度白酒 ,'"毫升。大蒜剥去外皮，
每瓣切成两半，洗净后沥干水分，放
入瓶子，加入白酒和细砂糖后充分搅
拌，密封放在阴凉处，等酒变成米黄色
后就可饮用。这款酒蒜味很重，所以最
好在睡前饮用，每天不超过 )"毫升，
还可加入一些蜂蜜，以改善口感。

大蒜葱辣汤：大蒜、葱白、生姜
各 &"克，辣椒 $"克，荆芥 ,"克。大
蒜切片，姜切丝，葱切段，放入锅中
煮 &分钟。趁热饮服，祛寒解表。

醋泡蒜姜：醋 &""毫升，大蒜、
姜各 ,&"克切片放入醋中密封浸泡
,个月以上。可佐餐随菜食用，对治
疗风寒感冒有益。
蒜姜柠檬泡酒：大蒜 )""克，生

姜 ,&"克，柠檬 $个，蜂蜜 +"毫升，
白酒 !""毫升。大蒜略蒸或煮一下
去蒜臭味，切片，姜、柠檬切片同泡
在酒中 $个月后可饮用。祛风散寒
解表，主治风寒感冒。 王永兰

! ! ! !取肉苁蓉 ,&克，用清水洗净，
与粳米 $"克同煮。煮熟后可
加适量精盐、生姜、葱白、
味精调味。一般连服 +

天，尿频症状即可
明显改善。

郭旭光

! ! ! !主妇们去超市买白条鸡鸭!要掌握一些要点"

宰杀处的刀口不能太平" 如果宰杀的是活鸡鸭!因为鸡

鸭挣扎的缘故!刀口就不会很平!而且刀口处有因心脏跳动

而产生的血液浸润的情况"

眼睛半睁半闭还要亮# 眼睛明亮是新鲜鸡鸭的重要

标志!而且新鲜白条鸡鸭的眼睛呈全开或半开状"

鸡爪不弯曲# 新鲜的白条鸡鸡爪是不弯

曲的!而鸭蹼则是有弹性的!用手指触压能很

快反弹回来" 放置久的鸭蹼干缩无弹性!用手

指压后!很难恢复原状" 文 ! 王小溪

! ! ! ! 一直对土
豆情有独钟，尤

其是土豆汤。
冬天，我喜欢炖

土豆腊猪蹄汤。熏得黑红
的猪蹄，处理好之后剁块儿，
入砂锅冷水烧开，撇掉浮沫，加

生姜大蒜，再加几个干辣椒几颗
花椒去腥，小火慢炖，等到肉香初现，

高山黄心土豆切滚刀块儿入锅，炖至土
豆外形未烂内里却绵软关火。撒上一把

青青的蒜苗，用瓷白的大汤碗装了，热气蒸
腾端上桌，那是最抢手的一道菜。也有做成
家常味火锅，将猪蹄用自家做的豆瓣
酱炒过再炖，吃的时候下点嫩嫩的莴

苣叶，是下饭的美味。
本地农家喜欢将土豆切块晒

干，用作炖汤的辅料，这种干土豆
炖出来与新鲜土豆不同，很有嚼

劲，也很粉烂，别有风味。记得一次和朋友
去吃农家饭，一锅干土豆炖腊猪蹄，不几分
钟就吃得见了底，有人叫了老板来，责怪他
东西太少，老板也不恼，呵呵笑着说：不是
我东西少，是东西好吃吃得快吧。转身，叫
人又加了些猪蹄土豆，说是感谢我们喜欢
他家的菜。看看自己面前成堆的骨头，都不
好意思地笑了。

儿子小时候最爱喝我烧的土豆猪尾骨
汤，说不像排骨汤那么油腻，有一股清香。
很简单，猪尾骨用冷水泡出血水，洗净，拿
老式的砂锅盛了，入冷水煮开，撇去浮沫，
搁几块姜片，滴几滴陈醋，调成小火慢慢
煲。一小时后，揭开盖子，加了些盐，把切成
厚片的土豆加进去，不过半小时，屋子里就
香气四溢了。

现在儿子远在法国读书，有一次，接到
儿子电话说：昨天在走廊里幻闻到猪尾骨
土豆汤的味道。今天自己做了一小锅番茄
土豆汤，很满足，想到妈妈每天各式各样的

汤，又想
家了啊。

儿子说
的番茄土豆汤也
很容易。土豆切厚
片，用热油翻炒，西红
柿切片入锅翻炒，炒出汁
液后加水，大火炖开，再用小
火炖上二十几分钟，一锅香喷喷
的西红柿土豆汤就做好了。
煮汤最好是用高山土豆，淀粉含

量高，不像那种大个的土豆，淀粉含量一
般糖分却不少，吃起来不爽口。小妹定居上
海，也时常怀念小城的高山土豆。秋天的时
候去神农架，其他什么都没买，就背了
二三十斤土豆回家，然后选了不大不
小，外形光滑的，快递给小妹。小
妹说单位的小姑娘看见包裹
单上写着土豆很是惊诧，我
说：还应该写神农架高
山土豆，上海再大也
没有吧。我开心
地笑了。

圆台面
茵陈蒿治高胆固醇血症

皮肤瘙痒症食疗四款

大蒜驱寒四法

肉苁蓉粥治老年尿频
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! ! ! !萝卜丝酥饼的做法有传统做法-煎、
烤.和改良后的新做法-油炸.两种。这两
种做法做出的萝卜丝酥饼只是从外观
上有所改变，原料和口感相差不大。相
对于改良后的做法，传统的制作工艺更
简单易操作，这里就介绍一下萝卜丝酥
饼的传统做法，爱动手的“煮”妇们，快
给家人准备一份香酥可口的点心吧。

原料/白萝卜 &%%克、火腿 #%% 克、
葱 &%克、姜 #%克、面粉 )%%克、鸡蛋 #

个。猪油 #%%克、精盐 &克、芝麻-备用.。
盐 &克、味精 &克、香油少许。

工序/#0制作萝卜丝馅儿/将白萝卜
切成细丝 -越细越好，像棉线一样.，火
腿、葱、姜也切成细丝，萝卜丝里放少许
盐杀去水分，然后放入盐、味精、少许香
油进行调味，拌匀。

'0制皮/将 )%%克面粉均匀分
成 '份，一份与猪油和成干

油酥，用手擦匀至没有干面
粉或生粉粒；在另一份面粉中

加入鸡蛋、&克精盐、少许清油和
成水油皮面，和匀，做摔打处理擦出韧
性，然后醒半小时。

$0包馅儿/用水油皮面包住干油酥，
像包包子一样，包好后收口朝下，用擀面
杖擀成长方形，由外向内卷起，卷成圆筒
状，分成小剂儿，擀成薄皮。用擀好的薄
皮包住调好的萝卜丝馅，沾水沾芝麻。然
后用手掌拍成圆饼。

)0出炉/将包好的圆饼放入平底锅里
煎至双面浅黄色，然后放入烤炉-烤盘上
刷点油.，烤至酥皮翘起、色泽金黄即可。
文 ! 于峰
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