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章节摘录

书摘煮腊肉    煮腊肉陈者，每油哮气①。
法，于将熟时，以烧红炭火数块，淬②入锅内，则不哮。
【注释】    ①油哮气：腊肉在煮沸的水中崩溅有声。
哮，野兽的吼声。
这里指油溅出时发出的叭叭响声。
    ②淬(cui)：本指铸造刀剑时把烧红的刀剑浸入水中使之坚刚。
这里是指将烧红的炭火放入锅内，达到不哮的目的。
【译文】    煮存放时间较长的腊肉，常常遇到油在煮沸的水中叭叭崩溅。
处理的方法是，在肉快要熟的时候，把几块烧红的炭火，淬入锅内，油就不崩溅了。
P210
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编辑推荐

该书是清朝顾仲所作。
全书共分为“卷之上”、“卷之中”、“卷之下”三卷，内容涉及各类饮食的制作方法和烹饪技术，
有些还介绍了保存和贮藏的方法，内容丰富、涉及面广，有一定的实用意义和参考价值。
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