
小偏方治咽炎 治一个好一个
金银花15克、桔梗20克、甘草10克、陈皮10克、

青果15克、用1000克水煮开后，再用温水熬制45分

钟，过滤后的汤药中加入蜂蜜，分三次服用，连

服5-6天即可，此方对急、慢性咽炎都有效。

一般复发性咽炎患者服用当天即可好转，

咽毒开始清除，口干、咽干、灼热、发痒症状减

轻，咽部异物感消失。目前，这一快速度治疗咽

炎的小偏方，经改良后加入人参果、生地、胖大

海等多味中药，经国家相关部门检验批准，命
名为《38味咽康王》，“38味咽康王”厂家承诺，无
论病史多长，病情多重，“38味咽康王”治愈咽炎
不复发。

咨询电话：0632-6997488
枣庄：康维大药房

(市中区解放路立新小学门北侧)

滕州：养生堂（人民医院西50米路北）

泌
尿
专
科

我院特邀50年临床经验北京泌尿专家隋教

授坐诊，不用患者开口言，把脉便知是何病。主

治：湿疣 疱疹 本病多发于男女生殖器及肛

周，初为红点、小丘疹、刺瘊、菜花状、肉芽、小水

疱、溃疡，以后逐渐增多变大，不痒或微痒。本病

传染性强，复发率高，本院引进美国进口新草本

银针，欧美最新生物免疫因子疗法，提高人体自

身免疫抗病毒能力，由内到外，将体内病毒连根

拔除，不激光、不手术、不复发，不论患病时

间长短，初发还是复发；当天治疗，当天见

效，现场排毒，随治随走，3-5天彻底康复。

彻底治疗各种复发性男女生殖泌尿系统疾病，

保密治疗，发康复卡。

男
科

前列腺炎：引进美国最新纳米银技术，

使药物直达前列腺，标本兼治，永不复发。

阳痿早泄：纯中药治疗，无任何副作

用，可大大的提高性生活质量。

包皮过长：有异味，危害大，易传染

性病，本院采用韩式微创无痛包皮环切

术，5-10分钟即可做完，不留伤疤，随治

随走，不影响正常工作、学习。

地址：枣庄市骨伤医院一楼泌尿科
（文化路与青檀路口东30米，7路车八大下车）男 女 专 家 坐 诊

电 话 ： 0 6 3 2 - 6 1 5 6 1 2 0 短 信 ： 1 5 8 6 6 2 1 6 5 1 6

多孔砖厂转让，现有日产12万块多孔砖砖厂转

让。地址：枣庄市山亭区红叶岩丰富区域、占地面

积120亩、设计为两烘两烧遂道窑、矿山开采等手

续一切齐全，转让费1600万元，有意购买者可面

谈。非诚勿扰。

砖 厂 转 让

联系人：刘先生 电话：15266168016

关关注注
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微微微湖湖湖鱼鱼鱼两两两千千千多多多种种种吃吃吃法法法
政府拨款保护微湖鱼宴

文/片 本报记者 徐萌

虽然滕州的鱼馆很多，但能够制作
出正宗微湖鱼宴的却很少。据微湖鱼宴
的传人段承来介绍，滕州人爱吃鱼并形
成系统的鱼宴应从他的老祖师爷时期说
起。传说，康熙皇帝乘船沿京杭大运河南
巡至微山岛拜祭张良时休息了一天。当
时的滕县县令知道康熙爱吃鱼，便亲自
在滕州西部寻找做鱼的厨师。最终，找到
了当时在二湖崖上开鱼馆的王崇端师
傅。

为适应皇帝的口味，做出的鱼既要
保证原有的风味，还应具有宴席的风雅。
王崇端做鱼讲究南北兼味，俗雅结合，做
出的鱼不仅有地方风味，他还给每一道

鱼菜起出富有寓意的名字。比如其他师
傅称为“清炖鲤鱼”，但王崇端却用瓜果
雕刻出花形，然后再放上炖好的鲤鱼，并
起名叫“鲤鱼跃龙门”。王崇端做鱼还有
一特点，就是用微山湖的水做。

当时康熙皇帝在微山岛上休息时，
王崇端负责给皇帝做鱼。他分别用鲤鱼、
草鱼、鲢鱼、泥鳅等微山湖出产的鱼种做
出八八六十四道鱼菜，吃得康熙皇帝赞
不绝口。尤其对用四孔鲤鱼做出的“鲤鱼
跳龙门”更是倍加赞赏，后来该菜被当成
专供皇室尝用的菜肴。四孔鲤鱼虽然进
了京城，但由于没有微山湖的水做原料，
因此做出的味道不佳。后来康熙年龄大

了，但他经常给向乾隆谈论微山湖的鱼。
后来，乾隆做了皇帝，一次乾隆南巡

时他专门到滕县吃“鲤鱼跳龙门”这道
菜。厨师则是王崇端的儿子小王师傅。除
得到父亲的真传外，小王师傅平时爱钻
研各种做鱼方法。在给乾隆做鱼宴时他
做出了九九八十一道鱼菜。道道菜味道
不同，每道菜乾隆皇帝都赞不绝口。随行
太监看到皇帝如此喜欢厨师做的鱼，便
让王师傅跟随至皇宫当御厨。

小王师傅在皇宫干了三十多年，六
十岁的时候经皇帝批准回到家乡，并将
微湖鱼宴的做法传授给了儿子，后来微
湖鱼宴就在滕州广泛流传。

受到两朝皇帝的喜爱

微山湖是山东省最

大的淡水湖，盛产着二

百余种鱼类及数十种水

生植物。其中四孔鲤鱼

是微山湖独有的鲤鱼品

种，因此微湖鱼宴在滕

州很盛行。微湖鱼宴是

以微山湖所出产的野生

鱼虾鳖蟹为主料，运用

传统的烹饪制作工艺制

作出的菜肴。 随着社会的发展，生活水平的提高，
鱼的营养价值得到市民的共识并受到重
视和青睐，成为人们餐桌上不可缺少的佳
肴。在滕州，做鱼的师傅非常多，鱼馆也很
多，但做鱼宴正宗的却很少。

近日，记者见到了今年40岁的做鱼宴
的师傅段承来。段承来告诉记者，16岁他从
农村出来，到城里学习厨艺。后来便拜当
时名及鲁西南的做鱼师傅王绪金门下，学
习厨艺和微湖鱼宴的制作。“师父告诉我，
做鱼讲究醇香入味、精致入微。从选鱼、初

加工、净料、烧制、装盘等一系列工序，都
有着严格的程序和做法。”段承来说，“刚
开始学做鱼的时候，我连鱼都不会杀，师
傅就手把手地教我。一直到现在，即便是
我自创了200多种做鱼的方法，也总会让我
的师傅先来把关，但传统的“鲤鱼跃龙门”
菜品如今依然受到市民的喜爱。”

据了解，在段承来初识鱼宴时，鱼宴
只有二百多种菜品，后来他不断学习钻
研，并拜访全国各地的名师大厨，将鱼宴
菜品恢复至五百多种，而现在鱼宴菜品已

达到二千余种。仅段承来自己创作，以鱼
为主的菜就有二百多种，他做的鱼宴营养
价值高，深得美食家和消费者的赞赏。在
采访中，记者得知，段承来通过自己的不
懈努力和刻苦钻研，目前被国家劳动部授
予“烹饪高级技师”的称号。同时，因为鱼
宴的影响之深远，山东省烹饪协会将滕州
市授予“淡水鱼烹饪之乡”的称号。

目前，段承来师傅的20多名徒弟都已
经全都出师，其中有些自己开鱼馆，有些
在全国各地酒店担任负责人。

鱼宴菜品达两千余种

段段承承来来告告诉诉记记者者，，目目前前，，滕滕州州
市市从从事事做做鱼鱼的的餐餐馆馆有有 11 00 00多多家家，，为为
了了追追求求新新型型的的烹烹饪饪菜菜品品，，有有些些餐餐馆馆
摒摒弃弃了了传传统统的的烹烹饪饪技技法法。。再再加加上上

““洋洋材材料料””，，如如食食品品添添加加剂剂或或是是一一些些
勾勾兑兑的的调调味味品品越越来来越越多多，，餐餐馆馆厨厨师师
在在做做鱼鱼的的时时候候，，就就会会开开始始追追求求色色香香
味味，，而而取取代代了了鱼鱼本本身身所所有有的的营营养养价价
值值。。而而且且，，目目前前很很多多人人为为了了寻寻求求刺刺

激激，，认认为为高高糖糖、、高高油油、、高高盐盐做做出出来来的的
菜菜才才会会香香，，其其实实这这是是一一种种错错误误的的想想
法法。。为为了了不不让让微微湖湖鱼鱼宴宴的的传传统统做做法法
失失传传，，段段承承来来申申请请枣枣庄庄市市第第二二批批非非
物物质质文文化化遗遗产产，，并并成成功功入入选选。。

据据滕滕州州市市文文化化馆馆副副馆馆长长张张涛涛
介介绍绍，，微微湖湖鱼鱼宴宴的的保保护护要要紧紧紧紧盯盯住住
市市场场，，发发展展创创新新，，不不断断提提高高市市场场竞竞
争争力力的的动动态态持持续续保保护护机机制制。。微微湖湖鱼鱼

宴宴在在发发展展中中要要靠靠原原生生态态的的状状况况进进
入入市市场场，，以以获获取取更更多多的的市市场场效效益益的的
市市场场运运行行机机制制。。据据了了解解，，为为了了传传承承
该该手手艺艺，，政政府府除除现现有有正正常常的的财财政政拨拨
款款外外，，还还把把每每年年的的经经费费用用于于帮帮老老艺艺
人人收收集集资资料料；；对对其其工工艺艺制制作作的的录录象象
录录制制；；学学术术研研讨讨会会；；资资料料印印刷刷出出版版；；
培培养养学学员员，，培培训训费费；；给给所所从从事事此此技技
艺艺人人的的资资金金补补助助。。

段段承承来来带带领领众众厨厨师师研研究究菜菜品品。。

政府拨款保护传统技艺

段段承承来来掌掌勺勺。。
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