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/我家厨房

地方风味 浆水面 文 ! 马科平

夏日趣说扇形菜 文 ! 钱桂华

! ! ! !“来风堪避暑，静夜致
清凉”。这是汉代诗人班固咏

吟竹扇的诗句，道出了扇子驱暑
送风的功能。扇子距今已有三四千年的

历史。品种繁多，有竹扇、羽扇、纨扇、折叠
扇、宫扇、团扇、罗扇、棕叶扇、手绘扇、仕女
扇、檀香扇、象牙扇、微雕扇、大褂扇、工艺扇
等。说来有趣，技艺精湛的大厨却以扇为样，创
制出形态各异，风味独特、栩栩如生的扇形菜。

玉扇迎春

冬瓜、南瓜取瓜肉，分别切成片，莴苣切成
条，均焯熟后备用；虾仁剁成泥，加蛋清、葱姜汁、
盐搅成虾茸，用冬瓜片包卷，排成扇形的上部分
入笼蒸熟取出，将南瓜片放在冬瓜卷的下端作扇
柄，莴苣条围在扇形三边。用鲜汤、盐、淀粉调制
的汁浇在扇面上即成。

扇面黄花鱼

黄花鱼改刀成大小一致的长条，用盐腌制半
小时待用。冬瓜雕刻成扇边，南瓜雕刻成扇尾，蛋
皮做成扇形。小黄鱼入五成热油锅中炸至色金
黄，表皮酥脆；锅中留油，下入姜丝、藕丝炒透，再
入黄花鱼，加料酒、鱼汤，用盐、味精、剁椒调好
味，用小火煨 !"分钟左右。将煨好的黄花鱼摆
成扇子的造型，扇的顶端用莴苣球点缀，再用
剩余的鱼汤大火收浓，勾少许薄芡，淋在鱼
身上即可。

芭蕉鱼扇

先将鲫鱼净肉用刀斩
成细泥，于盘中拌成芭蕉
扇形上笼蒸熟取出，周围
用绿椒点缀，用红椒和
青椒制成扇把，用蛋皮

制成扇坠。锅内加清汤下精盐、味精、料酒调味勾
稀芡浇在制成的鱼扇上即成。

!叉烧"鱼扇

将鲤鱼两边的净肉分别打上十字花刀，用精
盐、味精、料酒、白糖、胡椒粉、酱油、花椒、桂圆、
肉蔻、小茴香腌制好后用六成热油炸制，再用红
曲米酱汁烧制 #"分钟，盛入盘中摆成扇形即成。

桃花香扇

大虾去皮，从脊背剁成顺刀，鱼肉斩成鱼泥，
青椒剁成桃花形，虾烤制，鱼泥剁成房屋形，用番
茄、香菜点缀蒸熟，青椒过油，分别摆在盘中的蛋
松上面即可。注：虾、鱼泥在制作中须用白糖、精
盐、味精、蛋清调制。

扇形草虾

活草虾放入黄酒、味精、精盐、胡椒粉腌制

$%分钟后串制在竹签上，放入 $$"!

左右的油锅内炸脆捞出摆成扇形码
在盘中。锅内放黄酒、葱末、姜末、蒜泥爆
香，再加入高汤、盐、味精、鸡精、胡椒粉勾
芡，浇在上面即可。

扇形魔芋

魔芋放入沸水焯熟后切成长方形的片，蛋
糕、火腿也切成同样的片。将魔芋片排列成扇面，
火腿排成扇骨、蛋糕排列成花边，红肠切丝做成扇
坠最后用红樱桃和黄瓜做成梅花，点缀在扇面上。
最后用味精、盐、清汤勾芡后浇在扇形上即可。

如意冬瓜扇

冬瓜去皮、瓢、修成扇形，挖空成盒状，
填抹调制好的鱼茸，用火腿、干贝点缀上笼蒸熟，
取出用黄瓜片围边，浇上用鲜汤、盐、鸡粉、淀粉
调成的汁即成。

扇形竹荪

干竹荪温水泡发套汤入味，芥兰去皮焯水，穿
在竹荪里，码成扇形，浇上用盐、味精、高汤勾成的
汁即可。

大圣盗扇

将水发猴头菇批成大片，摆入
大碗内，上端再用猴头菇、鸡茸做
脸、花椒为眼、陈皮为鼻、嘴的大圣
头像，加清汤、精盐、料酒、味精上
笼蒸透，取出扣在盘中。胡萝
卜片雕饰成芭蕉扇形，入沸水
锅焯一下，再抹上鸡肉茸，上
用黄瓜皮雕成的蜈蚣形点缀，
共制成 $"把小芭蕉扇，上笼
蒸熟，取出摆在盘周围。
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! ! ! !夏日炎炎似火烧，这样的高
温季节，最美味的莫过于来一碗
鲜美的干菜汤了。满身大汗地回
到家，又热又渴，喝上一碗热乎乎
的干菜汤，满身大汗之际，暑气顿
消，疲劳全无，心旷神怡，食欲大
振，所以它有着“神仙汤”的美誉。
盛夏时节，人们没有吃大鱼大肉
的胃口，这时的菜肴，以清淡为
主，常常一碗干菜汤做主角，再加
上南瓜藤、四季豆这些配角，人们
就能吃得心满意足，不亦乐乎。
干菜的制作比较简单。在三

四月里，收集芥菜、雪里蕻等新鲜
蔬菜。先把新鲜菜晒一下，晒到菜
叶发软，然后把菜堆在一起，使菜
发酵，看到菜叶有些发黄即可，之
后把菜清洗干净，再把菜上的水
分晒去。切成 !厘米左右的小段，
再晒干，加入适量的食盐搓揉到
菜出水为止，然后装菜入坛，经过

&到 '天的发酵，就可以倒出来，
晒几天的猛太阳就成干菜了。放
入坛内，可食用一两年。

至于烧干菜汤就更简单了，
从菜罐中取出一小撮干菜，放入
锅中，加入适量的水，开始烧，待
汤烧开后再稍微烧一会，让干菜
的味道煮得更浓些，打开锅盖，一
股浓浓的香味扑面而来，汤色紫
红，还不断地冒着小小的气泡，闻
一闻，食欲大振，尝一口，咸鲜味
甘，回味悠长。考究点的人家，
在干菜汤中放一些虾，做成干
菜虾汤，那是更加美味了。
烈日炎炎，当远道而来的

你，坐在席上，慢悠悠地喝着
一碗浓浓的干菜汤，在舌尖
美味、回味悠长、开胃爽口
中，你会发现，在这一碗普通
的干菜汤中，融入了人们对生
活的热爱、对健康的追求。

! ! ! !浆水面是流传关中
民间的一道特色小吃。其制作工艺非

常简单，没有多大诀窍。先将老芹菜放在盆里
灌满凉水浸泡，洗净，大约 $%分钟后捞出来，
放在阳光下晾晒至半干，用开水煮个半熟后放
在清洗干净的陶瓷缸里，然后将煮过面的面汤
放凉后倒入缸内，再从邻居家要些浆水作为引
子，如果没有浆水做引子，也可用少量醋替代，
然后盖好封存三天左右发酵，浆水就做成了。

做成的浆水，需要经常吃，经常出浆水，经
常添面汤，如此浆水才会常保新鲜，而且越吃越
酸，越酸越透，越透越纯。芹菜浸泡一段时间后，
需要更换，更换时需要倒缸清底，清除沉淀物。
刚做好的浆水叫作生浆水，还不能立即食

用，需继续加工，我们家乡称之为炝浆水。在锅
里放少许菜籽油，烧热后放入蒜片、盐，放入辣
椒面，然后浇入浆水，当天吃多少倒多少，待浆
水汤开锅后，即可放凉食用。

接下来是煮面条。浆水面的

面条几乎都是手擀面，一般有大人一
个小指头骨节宽，薄得跟纸一样。当然也有好
吃韭叶长面者，因人而异。面条煮熟后先用凉
开水浸过，盛入碗内，再浇上炝好放凉的浆水
汤，撒上葱花或香菜末，便可享用。
款待客人的浆水面，常常一碗一碗地下，

浆水也是新鲜的，加有一些油炸豆腐条、葱花，
再给你端一碟油泼辣椒，一碟油泼蒜泥。浆水
面的味道很好，微酸，酸中带香气。按照关中人
的吃面习惯，总是汤多面条少，所以连吃三五
碗是不稀罕的。
浆水面的浆水能清暑解热，醒酒解腻，增

进食欲，为夏令佳品。
浆水还常常在家乡当作预防中暑的清凉

饮料，直接饮用。夏天的关中气候干燥，土壤和
地下水含碱过多，所以常食味酸性凉的
浆水，不但能中和碱性，而且
还可以败火解暑。

! ! !啤酒西饼 做葱油饼或甜饼时!

在面粉中掺些啤酒! 制作后的葱油饼或

甜饼又脆又香!还有点儿肉的鲜味"

啤酒凉菜 凉拌菜时!先把菜浸在啤酒

中!加热烧开即取出冷却!加调料拌食!别有

风味"

啤酒去冻肉异味 烹制冻肉# 排骨

等菜肴! 先用少量啤酒腌渍 "#分钟左

右!清水冲洗后烹制!可除腥味和

异味" 文 ! 茅伯铭
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! ! ! !丝瓜做法多样! 要快切快炒!

以免放得太久被氧化而发黑" 丝瓜

是凉性食品! 吃太多易损阳气!引

发腹泻" 所以!最好在烹调时加点

蒜!减少滑肠腹泻的几率"

文 ! 连淑兰

厨房提示

吃丝瓜时要加蒜

本版选图!晓子
把需要冻的肉先洗一洗!再稍微晾干一

下!然后往食品袋里滴上几滴油!用手搓一

搓!把油涂抹开!这样存放的肉就不会粘在

袋子上面了" 文 ! 伯铭

冷藏肉滴油不粘袋
煮妇经


