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您节 日 作 客 会 用 筷 子 吗
你在 作 客时，会用 筷

子吗，你也 许会觉得这是
个多余的 问 题 ，事实上 ，
下面 这十条 ，你 也 许可 能
没有 注 意 吧 ？

一、叮 当 筷 ：吃 饭
前，用 筷 子 把 碗碟敲得叮
当响 。

二、指 人 筷 ：

饭桌 上 与人 说话 ，
筷头对 准 对方 指 指
点点 。

三、铲 刀 筷 、

筷子用如 铲 刀 ，在 碗碟 里
拨来 翻 去 。

四、挑食 筷 ：夹住了
一种 菜肴后 又 放下 去挑 另
一种 。

五、流 汁 筷 ：荚住 菜
肴后 没有 等 汤 汁 滴 完 便匆
匆夹到 自 己碗 里，使 菜汁
滴落在 餐桌上 。

六、窥 视 筷 ：手握 筷
子，眼光在 菜肴上 瞄来 瞄
去，选择 目 标 。

七、牙 签 筷 ：用 筷 子
代牙 签，挑 剔 牙 缝 中 菜
渣、鱼刺 等 物 。

八、叉 子 筷 ：把 筷 子
当叉子，插入 菜 肴，挑起
来递到 口 中 。

九、奶 头 筷 ；把 筷 子
当作奶 头，含在 口 中 。

十、撕 咬 筷 ：用 嘴 撕
扯夹在 筷 头上 的 菜 肴 。

忙
乱
中
面
未
发
好

过年 忙 乱 ，
忘了 发 面 ，临 时
抓急 ，恰 逢 面 未
发起 ，怎 么 办
呢？可 在 面 面 上

按个 坑，倒 少 许
白酒 ，用 温 布 捂
几分 钟 即 可 发
起。如 还 不 理
想，可 在 馒 头 上
屉后 ，在 锅 中 间
放一 小 杯 白 酒 。

（ 刘殿福 ）
新的 追 求 （版 画 ）

习凤 山

冻
肉
解
冻
法

如果采取恰 当
的解 冻方法，冻 肉
的味道吃 起 来和 鲜
肉是一样 的 。正确
的解 冻方法 是将冻
肉挂在 摄 氏十至十
五度 的 房 间 里慢慢
解冻，这样 肉 溶解
时组织 间 液 可 以 被
组织细 胞 完 全 吸
收，冻 肉 会 恢 复到
新鲜 肉 的原状和 风

味。如 果 急用 时，可 以将
冻肉 放在 凉水 中 冲 洗 增
温。千万不 要用 火 炉烤 、
太阳 曝晒或热水 泡 等高温
的方法解 冻，这 样 会使
溶解 的 组织 间 液不 能被 组织 细胞 吸收

而流 出 ，很 难
恢复原来的 质
量：又会使 肉
的表面遇高 温
后形成 一层 硬
膜，影 响 肉 内
温度 的 扩散 ，
还会 给细 菌造
成繁 殖的 好 条
件，使 肉 容易
腐败 变味，吃
后影响健 康 。

（ 邹 月 珍 ）

小
窍
门

▲ 烧

鱼时 ，先
撒些 盐 在

鱼身 上 ，
鱼肉 不 散

碎。
▲ 烧

生时，等
鱼的 蛋 白 质 凝 固 后 再 加
入生 姜，可 解 除 鱼 的 腥
味。

▲ 煮 隔 日 的 剩 饭 ，
在水 中 放 入 少 量 的 盐 能
去掉 异 味 。

▲ 煮 米 稀 饭 时，在
锅里 滴 几 滴 芝 麻 油 ，开
后取 中 小 火 不 外 溢 。 后一道菜是汤

熬汤 最 好是用 冷水。因 为 一般的 肉 骨 头 上 总 带 有 一 点
肉，如 果 一开始就 往锅 里 倒 热 水或 者开 水，肉 的 表面突 然 受
到高 温，肉 的 外层 蛋 白 质 就会 马上凝 固 ，使得 里层
的蛋 白 质不 能充分 地溶解到汤 里 。只有 一次加 足 冻
冷水，并 慢慢地加温，白 质 才 能够充分 溶 解 到 汤
里，汤 的 味道就很 鲜美。另 外，熬 汤 不 宜 过 早 放
盐，因 为 盐能使 肉 里 的水 分 很 快地跑 出 来 ，也会 加
快蛋 白 质的 凝 固 ，影响 汤 的 鲜味。酱 油 也 不 宜 早
加，其 它的 佐料，象葱 、姜和 酒 不 宜 放得 大多，否
则会 影 响 汤 汁本 身 的 鲜 味 。

要想汤清，不 浑浊 ，必 须用 微火烧 ，使汤只开、
不滚 烫 。因 为大滚大开，会使汤 里 的 蛋 白 质 分 子
凝结成多 许 白 色
颗粒，汤 汁 自 然
就浑浊不清了 。

剩
菜
可
以
加
工

春节来客，做 菜不 可 不 够 ，
剩下的菜 怎 么办 ？

餐桌上剩下 的 卤 凉菜 ，如 鸡、鸭 等 ，可 以 重 新 切
块改 变外形，然后 加些 蕃 茄 酱 或咖 哩 粉，烹 制 成 鲜美
可口 的 蕃 茄 鸡块和 咖 哩鸭 块。如 果剩下 的 是炖 鸡、炖
鸭，可 以 把 肉 拆下来，切 碎后 添加些 配 料，如 菜心 、
红萝 卜片、黑木耳 等，做成 炒 什 锦。热 菜 吃 剩后 ，一
般有 汤 汁 包住了 外层 ，重 新 烹 调 时 容 易 粘锅底 ，加工
时应先用 清 水冲 洗 掉 汤汁 ，另 外调 味。如 排骨 类 ，配
些白 萝 卜 块 可 做 成 火 锅 ；牛 肉 类可 以 糊上 粉 面浆上 油
炸，便成 了 一道有 名 的 酥 炸 牛 肉 ；鱼块 类可 去刺 后 剁

碎搓成 鱼 肉 丸子 ；鸡 蛋 类可 以 加辣 、
糖、醋 、葱 、姜蒜 调 成 鱼 香 味 ，便是 正
宗的 鱼香炒 鸡蛋 。如果 剩 菜较 多 短时
间吃不 完，可 采用 腌 的 方 法 保 存 数
日。选用 其 中 的 白 条 鸡，用 盐 腌 一
下，再加黄 酒 浸泡 ，就 变成 了 美味醉
鸡；把剩 菜中的 香 肠、红 肠、鸡 肉 、
笋干、花生 米 、萝 卜 块 等 切 成丁，加
上酱 、糖 、辣 椒 、味 精 等 作料，可 制
成八 宝 酱 菜 ，是一 道佐 餐好菜 。

（ 予 兵 辑 ）

硬笔 书 法
姜　为

教
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制
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节
年
果

炒
花
生
果

炒
前
先
把
花
生
拣
一
下，

太
嫩
太

小
的
剔
除，
一
锅
以
三
至
五
斤
为
宜，

少
了
不

易
聚
温，

容
易
炒
皮；

多
了
不
易
翻
搅，

容
易

炒
糊，

炒
前
放
入
三
至
五
斤
白
沙
（
或
细
沙、

草
木
灰
）
，

白
沙
的
体
积
约
占
花
生
果
的
四
分

之
一
左
右，

加
热
翻
沙。

待
炒
到
手
接
近
白
沙

即
有
灼
热
感
时，

把
花
生
果
倒

八
锅
内
和
沙
（
灰
）
一
起
翻

炒，

改
用
文
火。

开
始
花
生
果

噼
啪
作
响，

待
炒
到
响
声
减
弱

趋
于
消
失，

并
闻
到
清
香
熟
味

时，

即
可
停
火，

继
续
翻
炒
五

分
钟
左
右，

将
花
生
米
捻
动
能

脱
皮，

证
明
已
熟
透
，

否
则
继

续
加
文
火
再
炒
三
至
五
分
钟，

筛
沙
晾
凉
即
成。

注
意
火
不
能

太
猛，

以
免
皮
焦
里
生，

尽
量

用
沙
不
用
灰。

制
五
香
瓜
子

　一

般
用
水

煮
法。

先
将
西
瓜
子
浸
泡
在
过

滤
后
的
清
生
石
灰
水
中
搅
拌，

五
至
六
小
时
后

捞
出，

用
清
水
洗
去
外
壳
粘
质
放
入
锅
内，

加

水
二
至
三
斤
烧
开，

同
时
将
食
盐
二
两，

八
角

、

桂
皮
各
一
钱，

花
椒、

茴
香
各
半
钱
用
纱
包

包
好
放
入
锅
内
同
煮，

待
煮
到
能
用
手
指
从
瓜

子
嘴
处
挤
出
来
水
珠
时，

再
加
入
食
盐
继
续
用

文
火
煮
两
小
时
左
右，

停
火
让
瓜
子
在
原
汤
中

浸
泡
一
段
时
间，

捞
出
晾
干，

即
成
五
香
瓜
子

自
制
花
生
糖

取
花
生
米
一
斤，

白
糖
半

斤，

植
物
油
五
钱。

先
将
花
生
米
用
文
火
炒

熟，

晾
凉
去
皮，

粉
碎
成
瓣
待
用。

将
油
倒
入

锅
内
烧
热，

放
入
白
糖
翻
炒，

白
糖
逐
渐
溶
化

成
糊
状
时，

将
花
生
米
瓣
倒
入
锅
内
与
糖
汁
混

合
均
匀，

趁
热
将
花
生
糖
汁
倒
入
预
先
用
油
擦

过
的
长
方
形
平
底
容
器
中，

用
小
汤
勺
将
花
生

糖
汁
摊
平、

压
紧，

五
分
钟
后
待
花
生
糖
冷
却

成
型
时，

从
容
器
中
反
扣
在
面
板
上，

趁
糖
块

开
始
变
硬
时，

用
力
切
成
薄
片
或
不
同
型
块，

完
全
冷
却
后
即
成
香
脆
酥
甜
的
花

生
糖。

　（
齐
斌
）

花
仁
酥
泥

白
糖
适
量，

植
物
油

适
量，
鸡
蛋
、
水
淀
粉、

水

兑
成
水
蛋
汁。

热
油
锅
下

面
粉（
玉
米
粉
）
炒
熟，

锅

离
火
口
下
兑
好
的
水
蛋。

汁，
揽
匀，
再
上
火
口
慢
慢

炒，

要
适
时
翻
动，

以
免

糊
锅，

炒
至
成
网
状
时
下

白
糖，

待
白
糖
溶
化
下
花

仁
装
盘，

面
上
撒
上
枸
杞

（
枸
杞
事
先
蒸
好
）
即
成。

　（
周
泽
）

巧
洗
猪
肚
猪
肠
法

用
刀
轻
轻
刮
去
肚
面
脏
物，

再
用
水
冲
洗

一
次，

然
后
取
面
粉
二
匙，

撒
在
猪
肚
上，

双

手
揉
搓
五
分
钟
后，

再
用
水
洗
干
净。

照
这
样

的
办
法
再
洗
一
次
就
可
以
了。

这
样
洗
出
的
猪

肠
肚

又
白
又
无
臭
味。

猪
肠
同
法。

（

宏
伟
辑
）

刊头设 计　郭 义 明
本版 编 辑　周　矢

干炒 南 瓜 子 法
南瓜 子 一 斤 ，细 盐 一 两 ，干 净 黄

沙二 斤。先 把 沙 放 入 锅 内 ，炒 到 烫 手
时，将 南 瓜 子 倒 进 锅 内 不 停 地 翻 炒 。
炒到 南 瓜 子 已 熟 时 ，就 可 取 出 ，将 去
沙后 的 炒 锅 擦 干 净 ，烧 烫 ，将 炒 熟 的
南瓜 子 再 放 进 锅 里 ，同 时 倒 入 用 细 盐
溶成 的 一 盅 浓 盐 汤 ，不 断 翻 炒。直 到
瓜子 壳 上 有 盐 霜 即 成 。　（孙 燕 ）

劝您 精 渎 此 文

猜灯 谜 会 大 有 收 获

春节前 夕 ，各单 位都 要办文娱晚
会。猜 谜是文 娱之一，更是一种益 智
的文 字游戏，它 比任 何文娱活 动更 高
雅有趣和有益 。

猜谜 门 径不 外 是多 看 书，多研 究
文字和文法 的结 构。

猜谜要运用 思 考，不 要 “死 读
书”和 “读 死 书”，不 要 太 率 直 天
真，须知 谜面往往是故弄玄虚，曲 折
而多面化，务要旁敲侧击，从多方面
去推想思 索，定 然 发现蛛丝 马迹，否
则便 很难 以 攻 坚取胜的 。

猜谜仅有谜面可供思索，若遇一个字的谜面，便 要
将该 字的解 释范 围 集中 于 脑 际，例 如 “汉”字为 谜面，含
义很广 ，可解作天文 、朝 代 、人物 、水 名 、族 名 等。又例
如“子”字 为 谜面，含义更 泛 ，可解 作 时辰 、　地支 、　儿
嗣、男人 、师、爵 号 、植物果实 、动 物 的卵 、父母对称 、
姓氏 等 。

寻求 谜面 那 种 解 释 的 含义是和 谜底有关连 的 ，便加深
思考去 捕捉 ，如侦 探 办 案，遇有些微 线索 也不可忽略。

若谜面的 字很 多 ，
更要 逐个字去研 究它可
能采用 的含义和 别 解是
甚么 。

猜谜可分数 方法 ，
其中 之一是 “会 意”，可
分“正猜”、　“反猜 ”
和“分猜”。“正 猜 ”
就是上 文所 述 的 “会
意”，例 如；“铁 棒磨
成针”，猜一 句 成语 ；

“大材小用”。便 是 正
面直接 将 谜面 注释 为 ；

“用 很大的 铁棒，磨
成很小的 针”。

“反猜”的谜面。

就是 以 “相 反词 ”或 “相反义 ”来 扣 得天衣无缝，例 如
“ 东南 西北 皆 是”，猜 国 家 名一；“中 非”。因 为 五方

的“东南西 北”中 ，谜面 漏 列 “中”，这四方 既 然
“ 皆 是”，唯 有这一方 的 “中 ”为 “非”。又 例如 “暗

语”，猜 三言俗语一 句：“不 明 白”，是 以 “暗”扣
“ 不 明”，以 “语”扣 “白 （说话 ）”。

“ 分猜”，就 是 谜面 分几段来扣 谜底 ，例如 “一 句
一季 六十 天”，猜 电 影 名一：“早春 二月 ”，以 “早 ”
分为 “十 日 ”，以“一季”作 “第一季”解，扣 “春 ”
， 以 “六十 天”扣 “二月 ”。

其二 的 猜 谜的 方 法 是 “拆 字”，也就 是增 、损 、离 、
合四种情 况，将 谜面 和 谜 底 丝 丝 入 口 、无懈 可 击的 ，以
拆字 较 有 可取，偶 有佳 作。

“ 增 ”的 例 字 ，如：“冈”，猜 工 业 品一：“合 金
钢”；就 是将 谜面的 “冈 ”配 “合”“句金”字，使成

“ 钢”字 。
“损”的 例子，如：“昨 日 之 日 不 可 留”，猜 字

一，“乍”；就 是 将 “昨”字 删 去 “日 ”子，便 成
“ 乍”字。

“ 离”的 例子，如，“何可废 也，以 羊 易 之”。

猜字一。“佯”字 ，是将 “何 ”字废
去“可”，然 后 易 以 “羊”，便 成 “
佯”字。是 把笔 画 分 开，重 新 组合 。

“ 合”的 例 子 ，是把 笔 画 综 合而
成，如：“其 中 多一 点”，猜 字一 。

“ 蜞”，是将邀面的 “其 中 ”另 多 加
“一 ”和 “点”便 成 “蜞”字 。

猜谜必 须懂 得面 底 的 “丝 丝 入
扣”，这个 “扣”字，就是 象 纽 和 扣

一样 ，也 象锁和铊、剑 和 鞘 ，要贴 切吻合 ，才可成为 完 善
的一套纽 扣、锁铊、剑鞘 的 。

谜以 假 借、别解来维 系面底 的结 构 ，例如 ：　“十二生
肖”的 子、（鼠 ）、丑 （牛 ）、寅 （虎 ）、卯 （兔 ）、辰
（ 龙 ）、巳 （蛇 ）、午 （马 ）、未 （羊 ）、申 （猴 ）、酉
（ 鸡 ）、戌 （狗 ）、亥 （猪 ）。又如 初 一 （朔 ）。十 五

（ 望）、日 （阳 ）、月 （阴 ）等 。
“ 五常”：仁 义 礼 智 信 。　“三

才”：天 地人。“五行”：金木
水火 土。“六 畜”：马 牛羊 鸡犬
豕。五味：酸甜 苦 辣咸。等 等都
是常用 以 制 谜 的 资 料 。

例如 ：　“酸 甜 苦 辣 都 尝
遍”，猜古女一；“无盐”，盐
是咸的 ，所尝 遍的 是五味 中 的 四
味，唯 独 “无盐”，没有尝 遍咸
味。

例如：“金木 火 皆 降”，猜
成语一 句：“水 土 不 服”，五
行中 有三行 已 皆 归降，尚 有 “水
土不 （降 ）服”。

最后的 结论，猜 谜的 门 径是
要多 看 书。多思 考 ，触类旁通 ，多
制谜、多 猜谜，自 然 门径豁 然大
开矣。（明 ）

防止过量　（漫 画 ）
马先 卿 书　法 届飞超


