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健身与烹调

谈 醋
嘴是调味 佳品

,

众人皆知
。

在烹调时
,

适当加 点醋
,

莱味分外鲜关抽 醋还有一定药用 价值
。

李时珍说
: “ 大抵

段治请疮肿积块
、

心腹疼痛
、

痰水血病
、

杀鱼肉莱及诸虫

毒气
,

无非其功效之意
,

又有散淤 解毒之功 ” 。

据资料介

用
,

幽能作用于人体
,

消 除疲劳
,

还可有效地防止动脉硬

化
,

抑侧血 压增高
,

根冶脚气等
。

用醋治疗流感
、

痢疾
、

头盆脱落
、

摘虫性 阴道炎
、

头痛
、 一

卜腹 痛
、

失眠
、

蚁虫叮

咬
、

及各种恶疮 等
,

均有较好疗效
。

酷还可促进渭化液的

分泌
,

增进食欲
。

有趁 的是
, “ 吃醋” 一词 人们都很避 讳

。

因为人们常

常把男女之间的嫉妒
,

特别是怀疑 自己 的爱 人有 外 遇 时

叫做 “ 吃盆 ” 。

相 传
,

房玄龄为建立唐王 朝立下 了 汗 马

功劳
,

唐太宗封他为梁公
,

想送给他几名 美 女 为妾
。

房

玄 漪 一 想
,

自己 的夫人一定反对
,

就 惋言谢绝了
。

唐大

朱阔清原委后
, 就让皇后去房府劝说房夫人

。

皇后磨破了

. 宜
,

斑夫人还是不同 t
。

唐太宗就私下 在抽壶里装上米

.
,

说是毒摘
, 派 人给房夫人送去

,

并下令说
: “ 如果再

不同忿
,

请饮毒栖 自杀
。 ” 房夫人听罢 毫 无 俱 色

,

接过

`
份抽

” ~ 饮而尽
。

可是 “
毒洒

” 下肚
,

房夫人却没有毒

死
。

从此 以后
,

房夫人为了维护一夫一妻 制与 和睦的家班

丽* 命吃幽的故事被传为哭谈
。

而 “ 吃醋 , 一词也就成了

后人男女之间互相猜贬
、

嫉妒的代名词
。

成在日常生活 中还能派上许多用场
:

铝制品涂上醋 晾

千后掀洗
,

光亮如新 . 洗衣服时水 中加点醋
,

不昌 褪色 ,

衣 , 彼呆汁污染
,

油上劳 搓几下就易冼掉 , 洗头时水 中加

点口
,

头发乌照光沽
, 洗澡 时水中加点醋

,

易消除疽劳 ,

鱼骨卡在喂嘴时喝点必
,

鱼骨就会变软而咽下
,

函还是特

效肥料
, 用苗稀释掖拌种或喷洒 作物叶面

,

能大 幅 度 增

产
。

除此以外
,

在人们 日常生活 中还有着广泛的用途
。

1
.

互天
,

在煮 饭时
,

按三斤米加二至三暇升嗽 的比

例
,

煮 出来的饭并无 暇味
,

却更易保存防谈
。

2
.

牙青 内加滋醋剧 七天
,

保证牙齿表面悄洁
,

污垢

自精
,

又 白又亮
。

3
。

到 了夏天
,

在那些苍蝇 多的地方
,

如到房
、

餐厅

等场所
,

只 要喷洒 一些纯净的食 醋
,

苍蝇就会远远避 开
。

4
.

牙痛用生大奋半头加醋少许捣汁
、

放 进 牙 痛 缝

内
,

十分钟保证止痛 消肿
。

5
.

在不允许打开门窗的情 况 下
,

要消除室内的烟或

油滚味
,

可用毛巾蔺上稀醋
,

在房 内挥舞数 下
,

即 刻 生

效
。

若用喷多谷 喷洒稀醋
,

则效果更佳
。

6
.

生冻疮可将 食胎适 盆放在火上加热
,

然后取纱布

垫一块成洒
,

外效患处
。

数 日即好
。

7
。

吃鱼扎刺
,

用热酸半两含在 口 中
,

保证十分钟 内

鱼刺遇酸自消
。

8 。

皮肤祖 桅者
,

经常用醋与甘油的 i昆合剂 涂 抹 皮

肤
,

可 以使皮肤逐渐恢复细嫩
。

9
。

瓶胆除垢法
:

用热醋二两
,

放 进瓶 胆内用 力摇 见

二 分钟
,

保证瓶胆内污垢自消
。

1 0
。

在煮蛋时
,

如果蛋破裂
,

立即加 L一点麟 可阻止

蛋白的流出
。

酒 汉喝醉 酒时只要喝些醋
,

可帮助解洒
。

煮牛 肉时
,

放上少 i乍醋
,

牛肉易熟
。

洗完鱼虾的手用

醋洗手可除腥味
,

莱 刀 上有鱼
、

肉腥味
,

可用醋在刀 上攘

洗
,

胜味即除
。

在自制 浆枷 中放点隋
,

可加强牢固性且防

腐
。

用退热酸擦洗门窗
、

镜子
、

灯翠等物
,

可擦得沽净光

亮
。

在皮鞋油 内滴儿滴麟
,

用此法擦鞋
,

皮鞋 更加光交
。

奥咸蛋 内放少许酿
,

味道鲜美
。
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松民桂鱼制做方法

主料
、

鲜桂鱼一条 1 5 0。 克
。

副料
、

甚茄 5 0 克
、

木耳

(水发 ) 25 克
、

南齐 2 5克
、

黄瓜 2 5 克
、

蒜末少许
、

鸡蛋浓

1油克
、

面粉 15 0克
。

调 料
:

油 2 0 0 0克 (耗油 1 50 克 ) 蕃茄

音 7 5克
、

醋 12 5克
、

锗 17 5克
、

盐少 许
、

水淀粉 5。克
。

制傲 方法
:

1
。

将桂鱼去 膛去 肠 用 清 水冲净将鱼千

放墩 上
,

将头 切下 拍 扁 待 用
,

用刀从 头顺脊 背刮开
,

使

鱼 肉分为两片刀 日 以到生殖孔 为限
,

鱼尾保持 整齐与两片

相联
。 2

。

将负 开好 肉面朝上 干放墩
`

L
,

用斜 刀法顺皿部

至尾部每 1 隔公分一刀 切直鱼皮处
、

用直刀法与斜刀 口成

80
.

角每确 1 公分一 刀
,

使鱼肉面成交鸽花 刀形
,

放入盘

外加少许料酒
、

盐
,

晾一下备用
。

3
.

锅加入食油上旺火

加热至七八 成 将 鱼 尾 从生殖孔处 . 出
,

用蛋粉糊拖过
,

(花刀 面朝外 ) 放入油锅使鱼 尾朝上与负身成 90
。

角炸制

一两分钟
、

鱼头用干面粉拍过放入锅中同炸
、

待鱼 墓本定

型
,

将 锅移至小火垠炸 5一 10 分钟鱼熟捞出
,

汕锅 上旺火

加热至八九成热将鱼放入复炸
,

为鱼外焦脆
,

桨 入 盘 中

( 鱼尾 朝上鱼头复位 )
。 4

.

另 起 锅 上 火汤炒一下穆茄

丁
、

木耳
、

南齐丁
、

黄瓜丁菜副料
,

烹入 料 酒
、

糖
、

蕃茄

告
、

醋
、

盐
、

消水
、

待沸汁 加 入 水淀 粉 着 浓 欠
,

烹入热

油 5 0克
,

使 浓汁翻花香味芬芳可淋至鱼 身上即可
。

4 8
.
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