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95后姑娘送给爸妈的孝子锤，
“比用手捶还妥帖”。送老人，它是
一把“孝子锤”，如同人在跟前帮老
人按肩捶背；送伴侣，它是一把“贴
心锤”，表达爱意胜过千万甜言
蜜语。

孝子锤原名叫“山苍籽锤”，来
自广东连山壮族瑶族自治县，“用山
苍籽做成手锤”是当地人传承百年
的养生秘诀，沿袭古法配伍，山苍籽
为主，加入清热明目的决明子、活血
散瘀的黄荆子、疏散风热的蔓荆子、
解毒除烦的枳椇（jǔ）子5种天然草
药，结实包扎在手锤里，闻起来有淡
淡的药香，长达3年不散，用它反复
捶打身体，可以疏通经络，改善肌肉
酸痛、气血不畅、湿气淤积等。捶1
次，相当于普通小锤捶 10 次，捶打
在身上，比棉花有质感，比木头更
柔软。

小手锤上的刺绣也是非遗作
品，美丽的丝线，一穿一刺附在布料
上，构成唯美的特色花纹图案，华丽
不失高档。棉绳手柄，独特的手工
绑扎工艺，使手锤握感舒适，结实又
耐用。从原料到成品，纯手作摸起
来手感特别好，手锤个头小巧，放在
包里无压力，走到哪儿，都可以捶
几下。

上了一定年纪的人在季节变换
时，经常会这里痛麻、那里酸胀，这
样的小手锤买几个，送父母及其他
长辈，让他们没事捶一捶，酸痛处能
轻松不少。

小小的手锤，全身都能用，特别
是这 5 个身体部位，可以多捶捶
哦。

1.捶肩颈：缓解酸痛
办公族、低头党总保持一个姿

势工作、玩手机，脖子和肩膀僵硬得
不行，用它捶捶，又酸又疼的肩颈肌
肉，不知不觉就放松下来了，一天下
来神清气爽。

2.捶腰背：强身健体，平时压力
大、易疲惫，用它捶捶腰背，不仅能
缓解腰肌劳损，还能强身健体。

3.捶双腿：减少水肿、久坐、小
腿淤积湿气等症状，捶一捶小腿，加
快血液循环，能减少水肿堆积。

4.捶手臂：排出体内垃圾，手臂
上有很多大肠经的穴位，通过捶打
手臂刺激穴位，能促进大肠将体内
的垃圾输出体外。

5.捶脚底：调理气血，睡前捶一
捶，睡得更舒服。
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小笼包的内馅采用千岛湖原生态有机胖头鱼，必须足
够新鲜，选择肉质饱满鲜嫩的鱼“里脊”部位，用传统采糜
手法，把鱼肉一层层刮下来，7斤重的胖头鱼，鱼身大概4
斤，能得到1.5斤左右可用来做小笼包的鱼肉，混上青葱，
以及用猪大骨和鸡爪小火慢炖一整天而成的高汤，混合成
馅料，口感丰富，鲜香嫩爽。

千岛湖鱼肉小笼包
煮比蒸好吃 煎比煮入味
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陈师傅介绍说，目前市面上主
要是两种蜜蜂：一种是中蜂，就是
我们中华小蜜蜂，也就是大家说的
土蜂，这种蜂蜜特点是个头小，不
产蜂皇浆，优点是不需要太多的管
理，蜂蜜品质高，缺点是价格略高，
产量非常低。另一种是意大利引进
的蜂种，个头比中蜂大很多，优点
是产量高，但抗病性比中蜂差，需
要比较专业的管理，蜂蜜品质也相
对低一些。

喜欢中国传统文化的陈师傅，
养的自然是中蜂。他说，市面上的
假蜜，一般是分三种：一种是把意
蜂蜜当做中蜂蜜卖，一种是给蜜蜂
喂白糖产的蜜，一种是在蜂蜜里加
东西。

陈师傅只做山花蜜和枇杷蜜这
样的高品质蜂蜜，9 月份开始摇的
是山花蜜，蜜源就是临安当地的山
花。枇杷蜜要等到 11 月份枇杷花
开，这是陈师傅最忙的时候。陈师
傅说，枇杷蜜的作用可以参考枇杷
膏，男女老少都可以吃，每天吃一
些，对肺部、咽喉等都有好处，尤其
适合需要清肺、咳嗽、伤风感冒、便
秘的人群。

陈师傅做枇杷蜜一是不作假，二
是不卖陈蜜。虽然正宗的土蜂蜜几
年都不会过期，但时间一长，蜂蜜的
营养价值和香味是会损耗的，所以，
在第二年新蜜上来时，之前的枇杷蜜
就得处理完，卖不掉干脆送人。

和其他蜂蜜一样，枇杷蜜也会结
晶，一般蜂蜜摇下来，放在温度低的
地方，小的容器里面，几天后就会结
晶。陈师傅说，是否结晶不是判断真
假蜂蜜的标准，但正宗的土蜂蜜，不
管结晶不结晶，颜色和成分都是很均
匀的，如果一罐蜂蜜在时间足够长的
情况下出现了局部结晶，局部不结
晶，那可能就是有问题的。

这次我们推荐陈师傅的枇杷蜜，
都是去年年底刚摇下来的新枇杷蜜，
香味足，营养丰富，这种一手蜂蜜非
常难得，喜欢的粉丝可放心入手。用
小勺子分别挖一点蜂蜜送进嘴里，结
晶的枇杷蜜在嘴里一开始是黏黏的、
沙沙的感觉，不结晶的入口即化。香
味很浓，而且吃完嘴巴里有一股杏仁
的味道。

陈师傅的枇杷蜜不是特别甜，用
枇杷蜜冲温水的时候，香气很浓。陈
师傅说，其实这才是正宗枇杷蜜的味
道，如果甜度太高反而不对了。

对于怎么吃枇杷蜜，陈师傅也给
出了3点建议：

1.平常养生，每天早上起床和睡
觉前，挖一小勺枇杷蜜，融化在40度
左右的温水里服用。陈师傅自己每
天也这么吃。

2.、缓解咳嗽，用白萝卜煎水，煎
好后，把水倒出来冷却到40度以下，
加一小勺枇杷蜜，早晚服用。

3.缓解便秘，三分之一米醋加三
分之二枇杷蜜兑好，再加开水冲服。

教你一招判断
正宗枇杷蜜
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客服：024-22536599

常捶这5个部位
畅通气血好舒服

今天，辽婶儿要给你推荐一款特别的小笼
包——千岛湖鱼肉小笼包，市场上不多见，馅料
主要是千岛湖有机胖头鱼肉糜，正宗千岛湖鱼
的细腻肉质，加上传统小笼包的独特口感，两者
一融合，“鲜掉眉毛，比吃鱼还过瘾！”。

小笼包的个头很小，没蒸之前比一块钱硬
币大不了多少，熟了之后，体积差不多大了一
倍。一口一个，一盒十个，我一个人一顿可以全
吃完，很适合一人食。家里有几个人就吃几盒，
也比较好控制量。

皮很薄，一口咬下有汤汁爆出，肉馅完整不
散、饱满多汁，很惊艳。相比日常吃的猪肉馅小
笼包，鱼肉馅的味道确实很不一样，有一股鱼肉
的鲜味。担心鱼腥气的小伙伴可以放心，因为
是很新鲜的鱼肉制作的，几乎没什么腥味。

小笼包尝试了隔水蒸和生煎两种吃法，隔
水蒸更鲜美，生煎底很脆，鱼肉味重一些。建议
家里经常囤一些，不知道吃什么、或者没时间准
备吃食的时候，从冰箱拿出一盒小笼包，快速蒸
一蒸就能入口，不要太方便哦。

千岛湖名声在外，是很多人心中的“朝圣
地”，四面八方的人来到这里，一是为了看看这
里的青山秀水，另外就是吃一吃千岛湖鱼。千
岛湖水好，鱼自然好吃，来这里的食客，都知道
鱼头不可错过。其实，千岛湖鱼是从头“鲜美”
到尾。

张彐（xuě）龙，嵊州人，是鱼肉小笼包创始
人。“鱼身鲜美却不走俏，价格也不高，没有好好
被开发利用，何不推出一款新产品呢？”张彐龙

在2016年以千岛湖有机鱼的鱼肉为馅，结合自
己老家嵊州的传统小吃小笼包，开发出了这款
鱼肉小笼包——包子皮、鱼肉馅，“提起像灯笼，
放下像菊花”。

纯鱼肉做小笼包，该如何剔骨、去腥、留鲜、
灌汤？除了自己摸索，张彐龙还与上海海洋大
学合作，从研发包子皮的配方到调配鱼肉馅的
比例，再到标准化生产流程的优化，经过不断调
整实验，终于使小笼包在凸显鱼肉清新口味的
前提下，愈加协调饱满。

2020年7月，鱼肉小笼包正式上市，收到了
上海、杭州等地餐饮连锁店发来的订单，第一个
月包了 30 万个，很快卖光，鱼肉小笼包一炮打
响。

鱼肉小笼包虽然是小吃，但工序却丝毫不
输给一些名菜，张彐龙说，“鱼肉小笼包只用死
面，不用发面，这样皮更薄，且不掉底。”和面工
艺，要经过搓、甩、拉、拽，几次贴水、几次贴面的

“三软三硬”过程，这样和出的面皮才能兼顾韧
性和Q弹，口感适中且不易破裂变硬。内馅采
用千岛湖原生态有机胖头鱼，必须足够新鲜，选
择肉质饱满鲜嫩的鱼“里脊”部位，用传统采糜
手法，把鱼肉一层层刮下来，7斤重的胖头鱼，鱼
身大概4斤，才能得到1.5斤左右可用来做小笼
包的鱼肉，混上青葱，以及用猪大骨和鸡爪小火
慢炖一整天而成的高汤，混合成馅料，口感丰
富，有效去腥。

按照嵊州小笼包的包法，捏成 12 个褶，比
拇指略大的小笼包，立刻装盘急冻，零下18℃保
鲜，蒸熟后几乎还原了千岛湖边的鲜味，除了蒸
着吃，这款鱼肉小笼包还有很多吃法：

比如煮着吃，搭配紫菜、榨菜、虾皮，就像煮
小馄饨一样；还可以煎着吃，煎熟起锅前打两个
土鸡蛋，撒上葱花配上一杯豆浆，早餐轻松解
决，孩子、老人都喜欢。
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冬天最受欢迎的快手早餐，榜单
上少不了小笼包，不同于普通的发面
包子，小笼包采用死面制作，皮薄Q
弹，肉厚多汁，吃法讲究“轻轻提，慢
慢移，先开窗，后喝汤”。

宝塔似的小包子，热水上锅蒸5
到6分钟，面皮就变成了半透明状，轻
轻提起一只，汤汁在薄皮里微微摇
曳，似乎下一秒就要破皮而出，咬一
小口，汁水就像千军万马一样往嘴里
奔腾，寒冷的冬日里，吃得热热乎乎，
从嘴到胃，暖至全身。


