
! ! !枇杷叶为蔷薇科常绿小乔
木植物枇杷的叶，主产于长江流域
及南部各省。其味苦，性平。有化痰止
咳，和胃降逆之功效。临床用以治疗梅核
气（属于现代医学中的神经官能症和慢性咽
炎），疗效颇佳。方法：取枇杷叶 !"克，刷去绒
毛，用水洗净，切丝晒干；第一次加水 #""毫升，
煎至 $%"毫升，滤汁；再加水 $&%毫升，煎至 $%%

毫升，滤汁；将二次药汁混合，分早晚 '次温服。

枇杷叶治梅核气

! ! ! !在四川，不管是
城市还是乡村，现在仍

然有油糕出售，固定摊位
少，流动摊位多。

油糕有两种，一种是方块油糕，是长
方形的。一种是窝子油糕，是圆形的。方块
油糕色泽金黄，皮酥肉糯，香咸微麻，趁热
吃特别香。一口咬下去，并不是细腻化渣，
需要用力咀嚼，越嚼越香，具有阳刚之气。
如果凉了就变硬，固有的风味就消失了。
方块油糕是用糯米块油炸而成，既无作料
也无馅心，只是加了淡盐、花椒，一经油
炸，糯米本身的香气就被提炼出来了，滋
味特别纯正。
方块油糕的大小形状都差不多，这就

像卖豆腐的，都是一样大小。据老板讲，做
方块油糕时，将糯米淘洗干净，用清水浸
泡两小时，沥去水分，放入垫有纱布的蒸
笼内，用旺火蒸制。其间应揭开笼盖，向糯
米洒两次清水。糯米蒸熟后，倒入盆内，加
沸水、精盐、花椒拌匀，加盖密闭约十分
钟。然后倒入刷了碱油（菜油加白碱等草
碱调匀）的木匣内，按压均匀、紧实，带糯
米冷却后去掉木匣，切成 &()厘米见方、
厚约 $(!厘米的块，即成为糕坯。由此可

见，这方块油糕已经是蒸熟了的糯米饭，
关键是前期造型，后期的炸制已经没有什
么难度了。

另一种是窝子油糕，又称为“油钱”，
是川西坝子上人们喜爱的传统小吃。窝子
油糕以豆沙、红糖、白糖、猪油炒匀做馅，
包在揉制过的熟糯米团中捏成圆钵状，入
油锅炸制而成。窝子油糕色泽金黄，表皮
酥香，内质软糯，香甜爽口，加上细腻的豆
沙馅，一出锅便香气四溢。窝子油糕，馅心
的制作是关键。首先把红豆淘洗干净，入
沸水锅内煮至裂口，用手指捏无硬心即
可。再用磨子磨细，装入布袋中吊干水分。
将红糖、白糖加少许清水，用中火熬化，再
倒入豆沙，用中火慢慢熬干水汽，然后放
化猪油入锅，与豆沙拌匀，出锅晾冷后，用
手搓成小圆球即可。
方块油糕和窝子油糕，前期准备工序

长，先做好半成品，然后再炸制。这和锅盔
不一样，案桌上擀面杖敲得噼里啪啦的，
老远就让人知道在做锅盔了。油糕，它们
只能用自身散发出来的香味来吸引食客。
这就是说，各种小吃，都有自身独特的魅
力，如果千篇一律，反而没有意思了。

! ! ! !黑豆、黄芪各 !%克，红枣 $%枚，同入砂锅
内煮至水将完为好。每日早晚分服，治肺结核盗
汗效果不错。

! ! ! !取猪肚 $个（洗净），高粱米 )%*+%%克，纳入
猪肚内，用线扎紧，隔水慢火蒸熟，调味食服。适
用于肾亏引起的小便淋漓不畅，频数。郭旭光
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糟浸小龙虾

锅中放入水、盐、花椒、姜片、葱结煮
沸，离火加入味精冷却后倒入糟卤待用。小
龙虾冲洗干净，另用水锅煮沸加盐，投入小
龙虾煮滚 $,'分钟，捞入糟卤中浸泡 '小
时，食时捞出装盆。

油爆小龙虾

小龙虾剪掉虾螯、虾须洗净沥干。宽油
锅旺火烧烫，小龙虾抖散投入油锅翻炒至
虾头，虾脚爆裂捞出，锅留油推入葱姜爆出
香味，加入少许清水，放入冰糖，酱油翻拌
至卤浓，倒入爆过滗去残油的小龙虾略略
滚，使卤汁粘包上色入味，起锅装盘。

盐水小龙虾

小龙虾剪去螯须足洗净，放入沸水锅
中氽一下捞起沥水，倒去锅中浑水，锅再置
旺火舀入适量清水，加盐、糖、葱结、姜片、
花椒，烧至水滚沸倒入半熟小龙虾，再沸时
离火，淋入白酒装盆。

姜醋小龙虾

盐和花椒炒成花椒盐。小龙虾洗净沥
干，先用白酒擦拌透，再用花椒盐拌擦至盐
溶化，腌渍半小时后，用水冲清，摆入盆中，
放上葱结、姜片进蒸锅沸水旺火蒸 )分钟，
出锅后滗去汁水。嫩姜洗净去皮切成丝洒
入米醋，同蒸熟小龙虾一起上桌蘸食。

白灼小龙虾
小龙虾清水漂洗干净。鲜嫩姜洗净刮

去皮剁成蓉，和盐、味精同放小碗中，加入
米醋、麻油、辣油调匀。锅中舀入稍宽清水
烧沸，放入葱结、小龙虾、白酒烧开，略煮至
熟捞出，用姜汁蘸食。

香辣小龙虾

小龙虾淘洗干净。油锅烧热，茴香、干红
尖椒、花椒、葱姜蒜同放锅中煸出香味，放入
小龙虾旺火稍炒，依次加入黄酒、糖、盐、胡
椒粉、味精炒熟，汤汁收稠即可。

盐焗小龙虾

小龙虾剪除螯须足洗净，在小龙虾背
部顺长剪一刀，抽去背脊一根黑筋线。盐放
锅中炒到发烫时把小龙虾放进盐中埋没，继
读加热保持温度，大约 $)分钟后见虾肉收
紧干香时锅离火，放入茴香、桂皮、干红尖椒
和花椒，利用盐的余热把虾焗香，随后把小
龙虾挑出摆入盘中上桌。

锅贴小龙虾

小龙虾刷洗干净，用竹牙签从尾部插
入虾体使虾身保持挺直，炒锅内舀入少量
水，加黄酒，盐和糖，然后把小龙虾贴放在
锅壁上（不要沾水），加盖用大火煮沸，利
用蒸汽和锅壁热量把小龙虾灼熟，虾肉
鲜嫩甘醇。

小龙虾炒年糕

小薄条形年糕洗净。剪去小虾螯须足
洗净，入油锅煎至变红滗去油，加入葱结、
姜块、蚝油、老抽、冰糖、黄酒、年糕、水，加盖
烧 )分钟，拣去葱姜，撒味精勾薄芡装盘。

腌笃小龙虾

小龙虾剪去螯须足洗净，投入沸水烫
后捞出。五花咸肉洗净也入沸水稍烫倒出
冲净，洗锅换水咸肉放入煮至汤半熟捞出。
嫩玉米棒去壳、蒂、须洗净横切厚片，推入
咸肉汤内煮。稍有冷却咸肉切片，同小龙虾
都入汤锅中火煮滚即成。 张鸿议

! ! ! !金银花 $)克，加水 '%%毫升，煎至 $%%毫
升，每日 $剂。一般服药 -*)剂可痊愈。

! ! ! !白木耳、白芨粉各 &克，冰糖适量，混合清蒸
$*'小时后服用，每日 $次，连服 )*.天；或用白
木耳 +%克，先以清水泡透，再加白糖适量清蒸
+*'小时，每日早晚空腹时服，连服 .*+%天。

! ! ! !春季温燥患者常表现为干咳、口干、痰少而
黏连成丝，不易咳出，甚至咳而胸痛，痰中带血，
并伴有鼻塞头痛、畏寒身热。它是燥邪与风热之
邪相结合而成，可用板栗冰糖粥进行调治。方
法：取板栗仁 )%克，粳米 +%%克，冰糖适量。将板
栗仁切碎与粳米一同放入锅内，加适量清水煮
粥，待粥煮至黏稠时，放入冰糖调味即可食用。

家庭菜谱

红烧鲫鱼
! ! ! !鲫鱼肉肥味美，营养丰富。它不像鳜鱼、
刀鱼高高在上；也不像花鲢、鲶鱼过于寻
常。因其价格适中，性价比很高，有着极大
的亲民性，是故备受人们的青睐。它不仅是
百姓的寻常美味，更是我们家的常客。
鲫鱼可汆汤，可清蒸，可红烧。通常我们

家以红烧居多，既可佐酒，又可下饭，有滋有
味，赞/

红烧的鲫鱼，通常以一市斤左右最好。
鱼小了，不够三口之家享用，总有遗憾，也对
不起亢奋的味蕾；鱼大了，肉质易老，再者强
吃硬撑，反而倒胃，兴味全无。

买回的鱼，打理干净后，还需将鱼外表
的黑色黏液刮除干净，一是美观，关键是去
腥，很多人都忽视了此等环节。其后在鱼的
两面各打几道一字花刀，花刀要稍稍斜点，
深点，这样菜肴更易入味。这花刀通常各为
四刀，也可根据鱼的大小来决定，不必拘泥。
红烧鲫鱼的作料只需生姜、老葱、干椒、

素油、酱油、白糖、料酒。不繁复，不麻烦，就
这么简单。其实美食的口感与营养，跟食材
的贵贱，佐料的多少，烹制的简繁，不成正比，
这是常识，也是不争的事实。所谓大道至简，
寻常见功夫，这话一点也不假。
制作之时，待油烧热，随即放入生姜、老

葱、干椒，稍稍出味，将鱼入锅，待鱼的两面
煎至金黄，煎出香味，其后放入酱油、料酒、
白糖，加水漫过食材，盖上锅盖，大火焖煮。
此刻锅盖不掀，锅铲不动，如抛如弃，不闻不
问。大致十分钟，便可出锅。此法与柳宗元笔
下的郭橐驼种树一样：“既然已，勿动勿虑，
去不复顾。”有人要问了，怎知鱼的生熟？卤
汁的多少？答曰：历练，经验！此时若怕粘锅，
糊锅，这不要紧，若在初级阶段，把锅端起，
左右晃晃便可。达到了境界，只需听声，便知
锅中的情形。若是翻江倒海状，咕嘟咕
嘟声，这说明汤水正多，稍安毋
躁；待到锅中动静渐小，且

呈哧哧、哧哧声，这说明汤
水将干，正好一勺的分
量，此时出锅正好。
有点要交代的

是，居家做菜，白
酒、黄酒均可，没
有一定之规，就
家中所有，不必
刻意，不宜拘泥，因
地制宜，随遇而安最好。其实
做菜与行事一样，要知“智方行圆”的道理。
凡事既讲原则，又会变通，才能圆融，只要拿
捏得度就行。再说了，白酒与黄酒的风味不
同，口味不一，还能品出差异，吃出情趣，何
乐不为。大凡白酒要一小勺，黄酒更多，要达
到三四勺，否则不去腥，不出味，不提鲜。
有人烧的鱼就是不好吃，究其原委，一

是汤水太多，二是时间过短。汤多致使卤汁
过于稀释，清汤寡水的，一定要大火收汤，这
样卤汁才浓稠，鱼才入味。时长不足，导致主
料熟不透，不出味。烹饪界历来有“千滚豆腐
万滚鱼”一说。此话怎解？鱼跟豆腐一样，是
蛋白质含量极高的食物，关键是经煮耐煮，烹
制的时间越长0越发鲜嫩，美味才能充分释放。
只要掌握了上述两点，保您做的鱼好吃。

咱做的红烧鲫鱼，只要闪亮登场，一股
腾腾的热气，便催生着浓浓的鱼香在升腾缭
绕，令人味蕾雀跃。此菜经过长时间的烹制，
主料与佐料的气息都已充分融合，形成一个
新的组合。此菜的特点，鱼形美观，清爽悦
目；卤汁浓稠，咸甜适度；鱼肉鲜嫩，细腻清
香。尤为干椒，辣得有度，既有开胃振奋的效
果，又有鼻尖沁汗的快感。面对美食的召唤，

一家人一同举箸，笑谈
之际，已吃得丁
点不剩。意犹
未尽之际，还
存念想。

文 ! 徐永清

金银花治泪囊炎

白木耳治肺结核咯血

板栗冰糖粥治温燥

黑豆黄芪枣治盗汗

猪肚高粱米治排尿不畅

油 糕 文 ! 彭忠富

药膳房

地方风味

圆台面
小龙虾多种烧法
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