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..材料：冬菇三両，銀芹三両，蒜肉二粒领 

亶茸一 
茶匙
0.

〜

， 

調味汁料：老抽一湯匙，
91 四份一茶匙，

席間又上了「红燈蹄筋」，炸得 

透白的猪蹄筋，用*
湯炖II，

有海 

參的柔滑，又具水晶糖似的筋韌， 

吃起來别有風味•
「魚肚笋片J

，  

爽滑的魚肚，配上剛剛出土的春笋 

-
.
" 
到了F

天無三 
丁J

，缱之上界一福熠4
E
 *" 书
薄-?

1̂
醒誕-一̂
炒逢決』 

一  
日晴.1

的貴陽， 
們飲着淡雅柔和的r
瀑布啤酒J
，
謎
6§
一―
没
拝
平
?? 

正趕上「一雨便 
又端來了「炒鶏雜」，红紅的酱汁 
大状，配上送中淡雅可口。「素 

i
K

一>
 
成冬」.
在r

黔 
中每道菜裏都放了一 
點辣椒,
辛
辣
炒iH■
亠酒邊逐!?-
2.0
百务 
一 
目录 

一
專
一15
一養公園一撲朔迷而甘香。

無
戦
鶏

|1
|1計
|| 
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•*
的雨景中，國 
飮遇睥酒，主人又斟滿了「刺梨 
如翠遍豆苗浮托着細碎的嫌茸 

童大師李可染山水重的意境一幅幅 
酒
：
眼下雖然没有「茅台」那麼 
,
^
5
^
逢；，一毛出耳勺「备早 

在我們眼前掠過.
山路旁到處是食 
出名,
巳鋭列爲「貴州特産」•
「
•
一選小』盜
眺""
』
「一
一. 

11，

各種r
粉
」、「  

e

」、「粢   

< 
刺梨J

貌不驚人，但味香甜,
富含 
一一
汽
滑
然
鹏
睛
结/ 

T

没有一 
様不加辣椒的. 

營養，用它製的酒喝起变原汁果 
關
照
掌
端
骡
罐
强
舞
譜 

責陽每天深夜都可清晰地■
到
「
子露，又像能治痰喘咳嗽的「北
京/
，逢
濡
情
遠
方
的
來
客
深
深 

半夜IT

叫J-

據説貴州人最喜歡吃 
秋梨*:」
，只略微帶點酒味，這麽 
感謝主入的美意・ 

N
。盧情的主入首先點了「醬爆II  
好的美酒也許真能「千杯萬盞也不 
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十月杪我曾寫過「當時 
是鴛鴦鍋，但與粤式 
雪菜絲來調製。灼肉 
。我很欣賞那是仍有

麻油、精分一 
茶匙，胡椒粉少許，水四份 
一杯 

(
生粉半茶匙，開水一湯匙埋獻)
。 

做法：①
銀芽用少許油畧炒盛起，待用。 

■②
冬菇浸软，冼淨去蒂，再次用熱水浸透，用 

剪万將冬菇剪成細條，成鳍絲狀，用生粉四份 

三茶匙，水半湯匙拌匀待用。③
用六成熱的油 

將冬菇絲走油，撈起，瀝乾油份，待用。④
用 

一 湯匙油爆香蒜肉整茸，將冬菇絲囘鏤，贊酒 

，放下調味汁料，埋獻，加入銀芽，炒匀卽可 

上碟。

李
博
達
 

到了r

夭無三 
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之上來r
醬爆牛肉一，我
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潮

得令話火鍋」，到了現在 
鍋底不同，一邊是辣 
類時我兩樣都試過，
黑色薄膜的牛柏頁， 

，香港人掀起的一片火鍋 
的
，湯裏有辣椒乾、 
想不到那不辣的湯， 
證明是本地牛，比起 

熱潮，有増無減。君不見 
大葱頭、紅油等，怕 
味道也非常鲜美。 

那些外地急凍運來潔 

，火鍋專門店接連開業，
辣的不必怕，因那湯 
那
「毛肚火鍋」以 
白好看的牛柏頁，滋 

連西菜館做自助餐也先送 
並不很辣。一 邊的湯 
牛肉爲主，但也有牛 
味完全不同。

芸

電

是不辣的，用蝦米、
柏頁、魚片、生蝶等

一道火鍋。

廣府式火鍋從前叫「打 

邊 «
一，食肆多用「禦寒 

学
生
鍋
」第
號
召
。火鍋有 

所謂「四生」、「六生」 

敏
等
叫
法
，一「生
」即是一 

4

種生的肉食。京式测羊鍋 

側重羊肉，川式毛肚火鍋 

則重牛肉，粤式火鍋因所 

用生料品種多，故稱爲「 

雑錦火鍋一，銅鑼灣京士 

頓街「金碧上海小吃」菜 

値有「雑錦暖鍋」，與考 

式不同，所用的鍋當中是 

有烟囱的，形似馬蹄，鍋底 

裏
秦
料
，但也另設生料■ 

rM
i 吞小廚j

供應六款食料不同配搭的火 

鏑
，「小小菜18」

同樣也有六款。我説過肉 

類中以蟹肉最是1
甜 
火鍋-

鍋底的湯非常 

，火饋中加入了蟹， 
辛辣，客人吃完结帳 

湯水不用説必然特别 
餐去，那湯仍然保留 

鲜美。「雲吞小廚」
，另一批客人很高興 

有
「生蝦肉蟹鍋」， 
接受那 
一 鍋用過的湯 

r

小小菜曲」有r
魚
，因爲實在夠味，不 

蝦蟹海鲜生鍋」，兩 
知現在是否仍是那樣 

者的食料中都有一隻 
做法？若在香港，萬 

頂角肉蟹，效果是蟹 
不可行，那實在太缺 

肉固然可口，湯水尤 
乏清潔感了，香港人 

其鮮甜，令到其他放 
誰也不肯吃别人的「

春
的

煞

黄
海
雲

武夷山在福建崇安縣境，自福
、「不見天」、「不知春」，都

州北上，沿閩江至南平，經建甌 
是武夷山名茶。

、建陽，即抵武夷山麓。山
上
風
「奇種」中
，有一種名爲「白鶏 

景幽勝，所産茶葉尤爲著名。 

冠
」，它的色澤雪白，形狀却像 

武夷山所産的茶葉，一般稱爲 
碧冠花一樣。又一種名爲「紫毫 

r

巌茶」，乃屬青茶之一。「巖
」，作紫色妃雁毛。亦有名木瓜 

茶
一中又有「奇種」、I ■
名種」
、肉桂、红梅，均屬「奇種」之

一・

潮 
HI 

:
 

C
・ 

』

類
。

之分。
「名種」茶樹分布於峯巒巖壑之 
以上都是武夷山上原始種植的 

間
，深坑流澗之側，IE

處均可以 
茶樹。近
美
，茶農擴植茶樹， 

看見。茶叢全山百數十里，觸
目
「名種」與
「U

多屬人工栽 

皆是。武夷山的「名種」茶
，以
培
。新的品種又有水仙、烏龍、 

「大红袍」爲最名貴，據説全U
  

M

觀音、桃仁、雪梨、芙蓉等， 

只得正種老樹一兩株，餘均移
«, 
色香味亦不惡。廣東人士尤其是 

■
其次爲「雀舌」、r

瓜子肉」 
喜歡飲武夷上的鐵觀音和烏龍茶 

、「蓮子心」等
，以這些茶葉形，以其性中和，味濃郁，老少城

会
齎

%
，勿勿%，，勿""
勿，%勿勿，"力""
，""
勿"力"，%，%，，，，"，%，"，，"，，-

887
 

£&86

窘葱鮮蝮無

洗淨斬件，放入生抽四分之 

三湯匙，生粉一茶匙，拌匀

狀酷肖鳥兒的舌頭，及瓜子肉、
宜哩。 

蓮子心而得名。餘如「鐵羅漢」

<cz?>y/iz<tz/lfll{>litit1.

Off

材料：生 #
十二両，養
，泡嫩油後，撈起待用。④ 

一両，葱六條。 

用一湯匙油爆香葱段，III 片 

調味料：老抽一又二分，將冬菇放下畧炒，加入田 

一湯匙，糖半茶匙，水三分 
鶏
，栗子，贊酒，加入調味 

一杯，生粉半茶匙。 

料
，水份，炊約十五分鐘， 

做法：①
生 
用鹽或生 
埋薄獻卽可供食。 

粉擦匀，再用清水冲洗乾淨 
煮南一包国果 

。②

III 去皮切片，葱切段。
魚
臘
豆
康
华 

③
將生缘拖水，然後瀝乾水 

才
斗■
员専一就E
m
 

份待用。④
在瓦煲內放入油 

材料：餘魚腼一個重約 

二湯匙-
爆香華葱，將生嫁 
八両•'實豆腐二大件，… 

放入，加入調味汁料拌匀，
葱各少許。 

加上菱約六分鍾，卽可供 

調味料：老抽一又二啰 

食
。 

一湯匙，生抽半湯匙，糖一

茶匙，鹽三分之一茶匙，水 

粟
子
田
鶴
然 

一杯。做法：①
餘魚
86洗淨切 

材料：粟子肉六両，田 
大塊，用少許紹酒畧醃匀。 

鶏一斤，冬菇四只， 
16四片 ②
豆腐切成小件，用熱油畧 

，葱三條。 

炸至金黄色，撈起，放入瓦 

調味料：老抽一湯匙，
煲
。③
用約二湯匙油將K
魚 

生抽半湯匙，糖一茶匙，81  

66畧煎，放下III

，葱贊酒， 

四分之一茶匙，水酌*
。 

加入調味料資滾，盛上豆腐 

做法：①
用清水將粟子 
面
，加蓋夷約十分鑽，埋薄 

肉*
浪
，剝去薄衣，洗淨。- 
獻卽成。

②
將剝淨的粟子肉畧責至稔 

，涯去水份，待用。③
田 «

% 
起 98
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一 從

平 特

*̂

十九世纪英國散文家查理・蘭姆，在
《愛利亞論》一文中記載了 

中国人發明燒猪的故事。傳説遠古時有個農夫的猪圈失火了，待盡 

灰後，農夫突然聞到一股香味，原來香味是從被燒死的小猪身上逸 

出
，農夫出於好奇心，剥下一塊被燒裂了的猪皮，感到焦香脆美， 

於是，人們懂得了吃燒猪。

精
/E 

本
OV 
日 C

店

機 民 移 及 票 * 泰 國 航 冃 加 ■

瞬
AT私 

飞
託2

3

旅

腌好，用杵木架在缓 

火上遥炙，急轉勿住 

。」這實無異於今夭 

的明爐燒法。 

虞 
到了晚清，燒乳猪 

已巳入大雅之堂，尤以 

3

粤菜製法最負盛名。 

J

名貴筵席中多有「用 

張 
皮乳猪二一款，分二 

敏 
度上席。頭度是所謂 

来2  
皮红赤壯的乳猪皮， 

,
以千層餅、葱球、白 

糖
、蝦諾、甜酸菜爲 

佐食二一度是無皮上 

肉
，吃法很是講究。 

古人曾經賛道-r

色

周代八珍中的「炮 

豚法」就是燒猪的歷 

史原型・它的做法是 

先把乳猪塗上粘土烤 

熟
，洗淨， 

S-上稀粉 

糊落油優炸，然後放 

在鼎裏炖三天三夜， 

才以味料佐食。用燒 

、炸
、炖三法來烹食 

乳猪，似難理解，但 

它却是先秦時宫廷的 

珍品。漢晉以後，炮 

豚法變成單一的炙法 

■
《齊戌要术》記- 

「用乳下猪極肥者， 

小開腹去五臓，加味

繡

雪味

入去灼熱的食料，也 
水尾」的 

增添了美味■ 

香港人多数怕辣，

。

華

定

至

日前我們到「金碧 
除非特别關照，否則 

上海小吃」晚飯，先 
你不會吃到那種極辣 

來一個「毛肚火鍋」
的湯•
「金碧」的火 

■
・説在成都吃這個 
鍋要 *
應大衆，用的

送 
-贈

美

AY

椅套

顧

手

價

鼻

&
，
，
，
，
，%
%
%
%
%
"
"
%

，%
%
%

，%
%
%
%
%
%
^
^
^
^
^
^
^
1

1
^
$
$
I
^
Y
^
^
$
$
^
$
5
l
l
$
S
$

T
 

餐 
特别推出 

街 
戢 
狂 
絲苗白飯 

nnrr   

UR 
東
免诲銀芽炒三絲

3̂4

9

俗有謂庶出子爲插焼仔。插焼與叉燒，兩 

者大不相同，烤
萼
異
，混而爲 
一者，實誤 

會而巳，雖同是用上等精肉|
柳it

，調製 

而來，説原味，則插燒勝多矣■ 

先談叉燒，叉者以鏡叉穿上之謂，亦能將 

肉條固定，然燒之法，上料後，掛在 e1l
裏 

焼
，和焼IE

一樣，世稱掛焼情者，實個别叉 

着來燒，出品鍰慢，而真正掛在11

裏燒的， 

却是燒1F，

不遇稱謂由來巳久，世代相沿了。 

我在外11

吃過 
一 隻法式燒韓，用電煉自動 

旋轉*
烤之■4
奇怪，整隻燒16

以個人胃 

纳
，又怎能吃得了1
點菜時我也有懐疑，非 

侍者打氣，绝對不會，可是在全1E

亮相之後 

，再來時，只見碟上排好，相當精緻的象徴 

IB

型
，腿肉兩片，胸肉四片，頭尾各少許s 

整個*
吃下，我還要求助於其他食品。• 

説到插燒，却有不同燒法，把柳霉肉條附 

上猪腔内，和燒猪一齊燒，囊
時
拆
出
來
，

C 8

同琥珀，又類真金，然後凌雪，入口則化。J

近年來，廚師們這創製出一種「養
皮
乳
猪J
，其皮狀如芝蔗， 

蘇脆可 
。燒乳猪也多改用紅外绫烘 «
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