
家庭菜谱

! ! ! !日常生活中我们在购买水果时，常常会听
到水果摊贩告诉消费者：橘子也有雌雄之分，雌
橘子底部有明显的小圆圈，雄橘子就没有，还说
雄橘子没有雌橘子甜度高。人们不禁奇怪，水果
真的也有性别之分吗？
有关专家告诉我们，这纯属谬传。其实，水

果商贩区分水果“雌雄”的部位是水果的“果
脐”。以橘子为例，就是橘子生长过程中开花的
部位。因为花朵脱落时留下的痕迹各不相同，因

此有些“果脐”是凹的，有些“果脐”则是凸的，但
并无性别一说。所谓的雄橘子只不过是“内脐”，
而所谓的雌橘子则是“外脐”而已。

另外，水果味道的酸与甜和温度、土壤、肥
料、日照、树龄等有直接关系，产地、品种、形状
的不同也都会影响水果口感的好坏，所以，水果
的甜度和“雌雄”无关。挑选橘子时，外表光滑鲜
亮、果皮薄的橘子口感较好，且水分多，如果摸
着硬且粗，皮较厚，说明橘子的水分已流失。
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嫩菱剥去外壳，撕去细皮，放入
用鸡蛋清、面粉、蚕豆水粉调成的蛋
清糊里，拌匀挂糊，再投入油锅内炸
至金黄色捞出沥油。锅内注入上汤，
加精盐、白糖等调料做成芡汁，然后
把炸过的嫩菱倒入，颠锅挂汁，淋上
芝麻油即成。特点：皮酥脆、肉甜嫩、
味似鲜荔枝、酸中透甜。

香芹嫩菱

嫩菱 !"" 克洗净对切去壳取
肉，在略加食碱水锅内边加热边用
洗帚不断推擦，使菱自然脱衣而洁
白，再用清水漂洗沥干切成厚片。香
芹 #$%克取嫩头洗净切段。虾米 &$

克加料酒与葱、开水浸泡回软。锅置
旺火上加花生油 $%克烧热倒入菱
肉片、香芹段颠翻煸炒，加盐 &%克、
姜末 $克、虾米及适量水炒透，下味
精少许，用水淀粉 &%克勾薄芡，淋
上麻油 &%克即成。特点：一清二白，
爽脆利口。

嫩菱花菇

嫩菱 '$% 克去壳大者切成两
块；水发花菇 &%%克去蒂洗净。锅置
火上放上熟猪油 $%%克烧热，下嫩
菱炸熟捞出沥油。原锅上火留底油
烧热下花菇煸炒，再放入嫩菱略炒，
加入精盐、酱油、清汤各少许，加盖
焖三分钟，再加入白糖、味精适量，
用湿淀粉勾芡，淋入麻油起锅装盘。
特点：菱脆菇嫩，口味鲜香。

嫩菱焖鸡

嫩菱 ($%克去壳，大者切成二
块；净鸡肉 $%%克斩成小块，放入沸
水中略烫一下取出。锅置火上放入
熟猪油烧热，下鸡块煸炒，加适量的
料酒、酱油、精盐、白糖、清水烧沸，
然后改成小火焖至 $分熟后再加入
嫩菱焖至熟烂即成，特点：鸡肉酥
烂、菱角香糯，味美适口。

嫩菱肉丁

嫩菱 $%%克去壳切成小丁，放
入沸水内略烫后捞出；猪五花肉
#%%克洗净切成细丁。锅置火上放
入熟猪油烧热，下葱花煸香，再下
肉丁煸炒，烹入酱油，放入菱角、精
盐、白糖及清汤略炒，用湿淀粉勾
芡，起锅装盘即成。特点：脆嫩爽口，
秋令时菜。!上" 文 ! 钱桂华

! ! ! !到常州的第二天一早，就被当地朋友拖
到南大街双桂坊去吃银丝面。虽不是双休日，
双桂坊依旧人流如织，热闹非凡，各色小吃的
叫卖声此起彼伏。步入地下美食城，看到一列
长龙般的队伍，那就是银丝面的摊位了。

透过蒸腾的热气，看到师傅正忙碌地煮
着面。只见他麻利地从盘子里抓起一把面条，

甩入大锅中反复地搅来搅去，那面条在他的
勺下好似一条小白龙在锅中翻滚着。待面煮
得差不多时，师傅又如玩杂技似的将其长长
捞起，在漏勺内沥去面汤，顺手往锅边盛着汤
料的碗里一装，不多不少，刚好一碗。再按各
人需求，将配菜放入另一个盘中，便递到顾客
手中了。

乘着等面的间隙，朋友便向我介绍
起了这银丝面。别看一碗小小的面条，
说起来花头也不少，一碗上品的银丝
面，有“面、汤、哨、热”四大讲究。

先说“面”。银丝“面”用
的是精白面粉，面粉中直接
加入鸡蛋清，然后用细齿面
刀轧制而成。轧面过程中要
比普通面条多轧二道，以使
面条更为筋道。
而银丝面好吃与否，面

条只是一个方面，更少不了
的是那口好汤。俗话说：“无
鸡不鲜、无鸭不香、无骨不

浓、无油不爽。”银丝面汤大都是用鳝骨、
猪肩胛骨、鸡鸭骨架、海蜒等下脚料，经师傅
精心煲制的。吃面时在面汤里再加一点熬好
的猪板油，更是香美。
再次就是“哨”。“哨”即“浇头”。过去，浇

头多为小锅现炒，讲究的是“红案”师傅与“白
案”师傅间的配合。这边炒菜师傅的炒勺哐哐
哐的一敲，那边下面师傅的面便刚好送到，分
毫不差。
最后是“热”。银丝面要求碗热、面热、哨热、

汤热。捞面时先把面碗烫一下，再浇上滚汤，加
之快速捞面，这种烫嘴的面吃起来才过瘾。

瞧，端到手中的这碗面，面条白而细，整
齐划一如一扎柔顺的发丝般秀气地躺在大碗
里，缕缕鲜香更是一股脑地直往人的鼻子里
钻。照例先尝口汤。这汤既有传统鸡汤的鲜香
浓滑，却又丝毫不觉油腻。继而捞上筷面条，
纤细如丝，柔韧滑爽，在嘴里滑来滑去，鸡汤
的鲜美完全融入其中，二者浑然一体，美不可
言。一口面条一口汤，不一会儿，碗中之物便
被风卷残云般地消灭得一干二净。

地方风味 银丝面 文 ! 钟穗

嫩菱美味肴

鸡脂肪中结缔组织少# 因而特别柔

嫩#熔点低#易于熔化而出#因此用蒸法取

油较合适$蒸法温度均衡#出油快#油脂色泽

金黄#香浓明亮#鲜美醇正#无其他杂质#符

合烹调需要$ 如果采用烧炼煎熬取油#由于

火候不易掌握#如火旺温度高#可使油内胡

萝卜素发生氧化而脱色# 油色泽变得

灰暗而浑浊# 失去鲜黄的特色#
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提取鸡油宜用蒸法
料理台

厨房提示 橘子真有雌雄之分吗？文 ! 蒋忠平

食神会

三国诗中藏调料
! ! ! !要想烹出色香味形俱全的美食，除了厨
师的高超技艺外，还要有不可或缺的调味品。
当厨师发现没有调料时一般的思路是直接向
主人要。然而，也有别出心裁的。

传说清朝时京城有位厨师，特
别喜欢《三国演义》，平时一有空就
捧书阅读，对书的内容了如指掌，开

口说话也常常离不开“三国”里的人物和故事。
有一天，某王爷府请这位厨师去烹调寿

筵。厨师进房看一看，头就摇得像拨浪鼓似
的。王爷便问他为什么摇头，厨师说：“你这里
的‘三国’都乱了套，这出戏我无法演了。你还
是另请高明吧！”主人莫名其妙，厨师见状，顺
口便吟出四句诗来，“刘备求计问孔明，徐蔗
无奈进曹营，赵云难勒白云马，孙权上阵乱
点兵。”吟罢诗句，他把双手一推，做出
一副无可奈何的样子。

谁知这位王爷对《三国演义》也颇
有研究。听罢，他仔细琢磨：刘备求计问

孔明，是因为自己缺少谋算，就是“缺算”；徐
庶无奈进曹营———一言不发，一言不发就是
“缺言”；赵云难勒白龙马，是因为马没有缰
绳，这也就是“缺缰”；孙权上阵乱点兵，这是
手下“缺将”的缘故。这“算”、“言”、“缰”、“将”

和今日做寿筵又有什么关系呢？他反复
念叨了几遍，这才恍然大悟。原来厨
师是说，厨房里所放的原材料中缺
大蒜、食盐、生姜和酱油啊！
王爷想到这儿，却又不动神色。他对厨

师说：“师傅，今天这出戏非你演不可啊！”
接着，他也吟出四句诗来：“料定甲子有东

风，舌战群儒显神通，天水关前收伯约，点来
五虎立大功。”厨师一听，喜上眉梢，想不到
今天在这里竟遇到一个知音。他笑着对主人
说：“有你这句话，这出戏我一定能演好，你
放心吧！”

原来这几句话都说的是诸葛亮的事，头
一句是说“有算”；第二句是指“有言”；第三句
说“收伯约”是指收了大将姜维，有“姜”；最后
一句是说“有将了”也就等于告诉对方，大蒜、
食盐、生姜、酱油这四样东西今天一大早我
就让人给你买好了。

这天厨师拿出了他的看家本领，为宾
客做了一餐色、香、味、形俱佳的“三国”
菜肴。有以鳜鱼制成的船形，用蛋松
作稻草人，以冬笋扮箭，而创制成
的“草船借箭”。有选用大黄鳝和凤
头鸡为主料烹制而成，黄鳝蜿
蜒似龙，凤鸡引颈如凤，比似刘
备和孙夫人这对恩爱夫妻
的“龙凤配”；有以鲜乌鱼去
皮骨切片下油锅略炸捞起
再和以黑木耳等略炒成
的“将军过桥；有以用
黄鳝猪肉，油炸而成
的“马蹄酥鳝”…
…客人品尝后赞
不绝口，颇感造
型逼真、风味独
特，齿颊留香，
回味无穷。
文 ! 贵华
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