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春
囘
大
地
，
萬
象
更
新
，
田
野
植 

物
，欣
欣
向
榮
，所
以
這
兩
天
的
蔬
菜 

珍
芸
一
总
羌
炎
煞
去
円
肝
，
長
得
非
常 #
美
，
嬌
紅
靑
翠
，潔
白 

^
^
^
^
^
^
^
!
^
 
柔
綠
，
十
分
可
愛
，
把
數
種
物
品
，
薈

萃
於
一
盤
之
內
，
猶
如
一
幅
艶
麗
圖
案
，
很
具 

有
美
化
之
感■
•

在
新
春
之
中
，
親
朋
酬
酢
，
家
人
團
聚
， 

海
錯
江
羅
，大
魚
大
肉
，令
人
吃
得
厭
腻
了
， 

於
餐
桌
之
上
，
攫
上
一
盤
彩
色
菜
蔬
，淡
潔
清 

新
，定
能
博
得
食
者
愛
好
，園
蔬
勝
珍
儀
之
句 

，
眞
是
名
言
至
理•

整
 

拼
冬

客岫有機會吃到馳名中小旳北只烤筈一 

鬆脆而發亮的鴨皮沾上醬料，加上大葱，用菊餅包裹着進食，滋味 

美妇编間的京菜館裏也能吃到相似的這種烤？
有的酒樓還製成 

一鴨三嘲，或製成全睛席，都很受食客歡迎。

一

不 

廣東燒烤也很有名，燒
鵝
、燒何等隨處皆有，早已成為人0
，胃 

廣東酒樓或酒家，
吸
取
了
外
地
菜
冰
製
法
及
食
法
冃
方
户 

桌•
最近到威震頓街与記酒家，吃到了野式片皮境鵝.，且一鵝四味，同座的幾他

石
会

0dd

春
蔬
種
類
甚
多
，有
葫
蘿
蔔
、白
蘿
蔔
、蒿
黄
、lets、

靑
菜
、芥

期
一
菜
、菜
劍
、靑
菜
花
頭
、椰
菜
花
、捲
心
菜
、白
菜
、枸
杞
、豆
苗
、慈 

羅
、手
齊
、韮
黄
、韮
菜
、碗
豆
荚
、碗
豆
子
、芹
菜
、竹
筍
、番
茄
等
等
，
以
上 

各
種
菜
蔬
，都
可
選
入
，惟
每
次
以
數
種
不
必
過
多
，
並
要
分
数
次
烹
調
，
且
加
入

老友無不讃賞。 
客冷薪絲成為一 
道下 

一 
鐘記酒家的燒盆 
仞的好 ̂
菜
。用第売 
家 

，久負盛名，製佢巧 
加
上蓮藕煲成的這份常 

妙
，皮
香
脆
而
鬆
化
一
湯
菜
，滋味佳也極富 

避
ss
ll-K
i
"

磐
養/
數
味
，  
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要
龈
涯 

81 缩 
11
31魂
霸
堂 

它的̂।

一家名菜，有 
不
大
，實
是
2a.-了饭客 

不要(
視
芽
菜
，芽
菜
是
可
以
「上得處堂 

的
還
買
了
咨
隻
燒
鶴
帶
，   

S-不得來此吃這種 
」者
，酒樓的 

回家去與家人共享。
菜式的人於多,

一些菜式，就 

此次到該酒家吃 

據了解，黄記酒 
少
不
了
它J
^
p
 

到的一鵝四味，令
人*
選來製燒烤的鵝， 
銀
芽
，
一些點 

感到滿总的是既吃到 
都很肥壯，連毛有七 
心
如春卷、粉 

了類似北京烤門的「
、八
斤
。原隻外賣， 
卷
類
，就有銀isn  

片皮」，也嘗到了用 
售值一百二十元，但 
芽
做
餡
。做
銀:
1
 

燒珀加工的其他美味 
在該酒家食，一鵝二 
芽
的
芽
菜
不
同
口 

菜
式
，花費不多，人 
味
，僅   

to
一百四十元、做 

11芽
菜
，銀"

・ 

人
1s形於色。
， 

，一髭三至四味，也 
芽的浸發過程 

先端上桌的是片不過一百五十元，足• 
較
長
，又要加 

皮燒鵝，房的謳色紅 
夠四人食用了。 

切
段
，猪
肉切絲，用調味品醃住，拍一大 

亮奪目，入口鬆脆酥 

據説還可將燒转 
舊
薑
，起
油獲
，爆香爆熟肉絲盛起，再起 

香
。跟着吃到的三款 
製成七、八種不同的 
騎
乳
寫
兜
興
警
誓
近
黃
，倒下 

燒势加工菜是,
器崧 
味
道,
近於吃燒鵝席 
■
仆
ta2

ts号
力
国
直
 
目「 

生菜包、花
暮
鲁
絲 
了
。不
過
，要製多種 
氏口會俗上磧̂
 

、蓮藕滾型冗湯。 

燒鵝菜式時，須預定 
ô-̂
odoo.
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有時蔬菜太貴，营吐買斤芽菜 

炒
吓
，芽菜是用綠豆慈發而成， 

綠
豆
性
凉
，故芽菜亦一樣，炒時

若
干
素
鲜
品
，
則
可
使
色
香
味
度
備
，
好
在
蔬
菜
的
烹
調
時
間
，爲
時
極
爲
短
暫
， 

而
能
很
迅
速
的
時
間
內
完
成
。現
在
把
届
料
和
調 X
法
列
後
： 

糖 
56 
三
絲 

蘇
芸
豆
苗 

烹
貪
法••
筍
加
水
隶• 

材
料
：
蕨
菇
一
百
二
为
用
J

LE
例
三
帘
中
熟
刀
細
粒•
鍋
中
入
水
黄 

十
公
分
，
胡
蘿
蔔
兩
支
，
留
下
之

*3
菇
瓦
衝
，.豆
静
沸
，枸
杞
傾
入
，8
動
數 

白
羅
蔔
一
支
，紅
番
茄
兩 
三
小
朱
，
糖
半
羹
匙• 

下
，
倒
在
漏
器
中
，用
冷 

隻
，葱
兩
支
，糖
一
羹
。 

處
理
法•
豆
苗
除
老 

開
水
冲
凉
，擠
乾
切
細
， 

處
理
法
：
胡
蘿
蔔
和 
葉
便
洗
凈
，稍
加
摘
短
。 

三
物
混
合
後
，
拚
装
在
京 

白
蘿
蔔
，
去
櫻
除
根
，括 

烹
貪
法：

#*

莅
鍋
子

$-
旁
邊
・ 
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除
外
皮
，高
黄
削
去
外
皮 
置
於
城
上
，.將
油
责
沸
， 

L
&
f

一 

，
三
物
略
冲
洗
，均
切
成 
豆
苗
倒
下
，
加IK

快
炒 

城 

細
絲
，用
鹽
拌
漬
，越
一 

下
，糖
和
入
炒
勻
，
至
菜 

材
料
：
大*
^
心_= 

兩
小
時
擠
乾
，
加
糖
醴
拌 
汁
沸
時
，
盛
在
三
絲
的 

百
公
分
，
三
話
三
數
雙♦

E
—工摘去頭踵。 

做 
一 味芽菜 

、韮黃炒肉絲 

，香口爽甜
‘
 

田
用
錢
亦
不
多
。 

買一 
斤芽菜元 

六
，韮黃四両 

肉
元
二
，半肥瘦 

籍
肉
三
元
，先將 

睡
 
芽菜洗淨用筲„ 

*

箕
盛
住
，韮黃

處
理
法
了
菜
心
洗
量 

，直
切
成
小
支•
花tK

用一 

热
水
夏
，
除
柄
部
，*
 

成
小
薄
片■

烹
貪
法
：
編
中
入
海 

责
沸
，菇
片
倒
下
，
先0

 

一
下
，菜
心
傾
入
，
加♦
 

略
炒18

，注
入
些
泡
菇
水 

，羞
暨
而3
,

拚
裝
在 

大
盆
，
並
把
菇
片
挟
在
面 

上
，
就
可
供
食•

和
。葱
除
葉
去
根
，
把
葱■
面
•

•

 

.扫
洗
凈
切
細
，
加
在
三
絲
，
京
*

l*l
fc 

上
。麻
菇
洗
净
切
片
，
番
.

心
爾
兩
紮
， 

羅

t

除
皮
，
切 
筍
一
野
， 
II
1S 兩 

烹
黄
法
：
鍋
中
入
半 

♦
一 

碗
齢

11 
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處
理
法
：
筍
除
根
， 

和4
力n
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厶 

，6
至
略
至
收
縮
時
，
將 
例
掙
，
對
切S
兩•
豆
乾 

沸
油
盛
一
半
澆
勻
於
三
絲 
用
関
水
洗
先
，.
切
成
細
屑 

^|y
^

1;
—

.
真
連
架
略
浸
，
再
冲 

黠
,
芻

齬
•
三
絲 
洗
清
潔
，葉
和
费
摘
下 

拌
和
後
，裝
在
盤
的
中
央
，

燒精肉本身已夠 
才
行
。

飮

食

質

與

量

甘
香
，加些配料炒製 

之後，用生菜包好進 

食
，清
is而爽口。花 i

飲食充飢，這是 
餐不要吃得過飽，多 

任何用取簡單的起碼 

會使消化良好 

« 
要
求
。随
着
社
會
的
進
，心K
也不致因負拗 

八

賣

薏

米

湯
 
高

跳

空

瞽

秋

蕊

魏

盗

過

重

済

溢
r

 

大
争
生
仟
麼
，如何吃法
‘動的人，除了加多食 

種
甜
品
。其中材科包括，上等薏米、核遭住 
機或薄許多人很有興 
的量之外，還應重視 

蓮
子
、紅棗等。湯味十分清甜。以上漕一料 
趣而熱心去研究的問 
質
，多 

的從能來説，此湯具有健脾、利
濕
、清
梨
、
題
了
。
一之 
a
j

吃
各
種f
 
7 

利
心胃
、消水腫的功能，常吃有益。 

食物直接關係至莓,
豐/

詩
 

尚在吃奶的孩子，如有濕熱現象時，可 
人的健康，年
龄
、禮
富
的
食
华/
^
 

飲其汁不吃道。另
外
，犬人作為飯後甜食，
質不同，吃的東西也物，才
用 

或把它與麺粉混合，製成糕點，也是很可口 
當有制;
；
1

斤 
能
永
遠
即 STI  

芳 

年纪大的人，新
!!=

-

看船泰場有涼瓜出售，我 
到
録
事
薬
數
人
，尤能食膾，常
言r*
味未 

.54®
到r
畔溪小館」吃
「嶺南 
嘗果腹。J
寫
作
「裹腹」，字音雖同，意義 

炒缮糊y
了
。那天和朋友去吃 
不
通
。我們食物中有■
粽
，或云應寫作r 

晚
飯
，看見菜牌裏缮的食制還 
慢
」，但
「粽J

是很普通的簡體字，不必再

一尸

有r
油泡鲜绻片一和r

豉椒炒 
用繁證字吧■ 

a

、 

■
片J

等
。菜
牌上r
魚蟠類J
没
有
印
擊,

將
食
物
蘸
一
點
液
受
醬
油
之
類
綵
联 

但兩個菜名亂寫「靖
」字
。我見過許多别的 
誤
「蔵
」為r
s
J;
蘸J
音
湛
，是C
物， 

酒家的菜牌，甚至寫食經文章的朋友，毎誤 
水之意，庾
信
的r

鏡賦」裏
有r
黛蘸油檀( 

「鳍
」為
「蜻
」。其實兩字意義不同，幫是 
之句：
电 
音
照
，是古時婚禮的稱演孩

、
人喪夫後再嫁 

,
曲蟠是蚯蚓 
^
^
衣
工
一
一jin一-**^^-M

l

『
輻
聾
疇 

M

我想 
4

一I
n
E

一白
5

尸一 

a

 

到卸字，我

也

.

.

频
流
睡
 

見過有食經作 

J

之
族r

整 

者寫作rag」

字
，大概受了一個地方名字無 
，意義相差極大。 

F
，
、5F
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書
。最初把那地方寫作r

惻魚涌」的人遺害 

芫荽是廚師常用之物，许
多-
A.麋
"
漂 

於
人(
電車上的路牌已經錯了幾十年〉，令一茜一，大概巳積非為是了。茜是一種蔓门類 

人積非為是。「  

«

」字其實音賊，烏 *
魚可 
" 許多香港女人喜歡用r

茜J

和r

筠
」字作 

簡寫作烏賊魚，即是我們常常吃到的墨魚而 
名
字
，茜
本
篇
，而筠音匀。- 
> 
口 

不是風魚。 

記憶中，這一類的錯别字還有不少，如一 

食經文章裏時常發見r

裏腹J

二字，查實 
讀友們有興趣，日後還可再列奉一些。

年纪大的人，新 
呆侍建 

陳代謝緩慢，機
能
逐
F
 

這是 
一 
漸
衰
退,
冰
绒
亀. 

款狀如琵琶 
也少時，就不必吃太 
l

香
煎
甕
琶
燕

的燕窩佳緒 
多的更西，也能滿足
食
厶

&

，食味甘香，營養豐富。用料有，濕的燕窩 
身體的需要了・同時 

三
兩
，蟹肉一兩，蛋白二隻。 

吃的内容也應有所不 

製
渉
，將全部材料加味料拌匀，放入抹 
同
，太過肥腻之物是 

18

油的匙羹上蒸熟，小心取出蛋肉，再煎香 
不適宜的，應該多吃

匕
參

冒

 

一一

蔬
菜
、水
果
，主餐應 

是索食多過葷食。每

上
碟•
菜出自「歡樂小菜館二 

美

味

餚

肉

餚肉用的材料主要是蹄膀， 

另備一些豬皮。鈴膀去毛，刮洗

應
作r

果腹」，語出《酉陽雜俎》，説和州

y$.

乾淨。去
骨
，加"

--■>.•.•;
酒
、硝及花椒醃一晚。酸
時
，將蹄膀* 

開一刀，用粗針挥幾下，使容易醃入味。

把醃過夜的蹄膀，先出一道水，洗
淨
，泡入冷水中。用少許 

香科加水煮滾，添進跪膀和豬皮，小火煮兩小時。

1
 

.
I
F
 

取方形盒一個,
放進蹄

2
 

丁 

材
料••
肥*

一隻(*|

約
一
斤
多)
，乾 

V- 

平日吃慣了鲍 
來
蒸
，香味特濃，鲜就清淡可 
栗
子四
兩
，II

二
片
，花生油二大匙，，味品 

參翅肚，偶
爾
變
口
。 

r

油
五
湯
匙
，18

半
茶
匙
，冰
糖(
碎)
一茶 

動一下菜式，吃 

豆腐屬普逋材料，如與上 
匙
，酒
一
茶
匙■ 

些别的,
便不致 
等葷料配/
蔭運/̂
譚小能」

做法
：
(
1
 )
首
將
乾
栗
子
糞
，以冷水 
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