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在寒冷的冬天，和家人或好朋友聚會的

日子，我們都希望有一道做法簡單，烹調快

速又好吃的菜，在此推薦 2 道可以自己做的

簡單藥膳料理－燒酒蝦及醉蝦，包括藥膳材

料的選擇、禁忌以及蝦子的挑選等。這是得

自老師傅的料理妙方，僅供大家參考。 

 

食材的選擇 
 

一、鮮蝦 

燒酒蝦或醉蝦的素材最好選擇新鮮的活

蝦，草蝦、斑節蝦、白蝦或俗稱泰國蝦的淡

水長臂大蝦均可。 

(一) 活蝦 

選擇活動力強，眼睛有神，沒有凹陷，

眼柄有彈性，身體外觀呈現透明感、蝦殼光

亮者為佳；若發現蝦子身體部分呈白霧狀，

活動力變差，代表蝦即將死亡。 

(二) 鮮蝦 

挑選肉身結實、有彈性的較新鮮。新鮮

的蝦外表會反射一定光澤，顏色自然，如草

蝦帶些墨綠色，斑節蝦則有紅褐色斑紋。如

果存放溫度稍高、時間稍長，蝦頭會開始有

紅色血管出現，此時鮮度稍差。發現蝦頭變

黑，鮮度就更差了。如果見到蝦頭、腳及尾

扇色澤變黑就表示蝦不新鮮；但有些商人為

防止這種現象，常添加過量保鮮劑；如果發

現色澤雖然鮮紅，但是蝦頭卻快脫落，應避

免購買。以下是蝦子新鮮度的判定標準： 
 
項目 新鮮的蝦 不新鮮的蝦 

蝦頭 
觸鬚及尾部色澤

鮮豔、略帶透明

度，複眼無凹陷。

觸鬚變黑，頭身易

鬆脫或斷掉，複眼

凹陷。 

頭尾 
肢體 

頭身緊連完整，無

斷落不全現象，蝦

頭、腳、尾扇部沒

有變黑。 

蝦頭和胸腳、尾扇

呈現黑色，蝦頭和

身體分離，頭尾容

易脫落或易分離。

蝦身 
較挺，有一定的彎

曲度，完整、有彈

力，富光澤。 

蝦殼已經軟化，不

能保持原有的彎曲

度。 

環節處 透明或稍呈霧狀。 有白色帶狀出現。

蝦殼 
色澤 

發亮且透明，呈青

綠色或青白色。 
蝦殼變色發暗，體

色變為紅色或灰紫

色。 

肉質 

肉具彈性，蝦殼與

蝦肉緊貼，頭與身

體緊密不分開、尾

節彎曲性強，肉質

堅實。 

肉質鬆軟缺乏應有

彈性，蝦殼與蝦肉

分離，尾節缺乏彈

性。 

觸感 有彈性，觸感清爽

而不粘滑。 
缺乏彈性，觸感粘

滑。 

味道 帶有一股自然的

鮮腥味。 
味道聞起來嗆鼻或

氨味，令人難耐。

 
二、當歸 

選購時注意當歸腿不要分叉到 4 支以

上，以中國黃土高原陝西的西歸或甘肅的岷

歸品質最佳，其質地柔潤，香氣濃郁、味甘

辛微苦；顏色太白之當歸可能薰過硫磺，最

好不要，要買用酒製過的當歸片，活血補血 
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的有效成分才會被析出為人體吸收。太過乾

燥的當歸頭或當歸尾都不適合做為藥膳使

用，一般用量不超過 3 錢。 

三、川芎 

川芎在中藥中是一味活血、行氣止痛的

好藥材，產地以四川產者香氣較佳，經酒蒸

泡製過後，色澤變深，香味變濃，有增進活

血行氣的作用。因為川芎氣香濃又帶苦辛

味，所以在做本藥膳的時後不用加太多，否

則味道偏苦，不適合大眾口味，一般使用量

不要超過 3 錢，過量易造成副作用，引發過

於香竄的效果。煮四神湯時加入一片，再滴

些米酒，可以增添四神湯的風味。 

四、黃耆 

黃耆的品種很多，藥膳使用以生晉耆風

味較佳。晉耆的味道甘平，有補血補氣的效

果，與當歸合用可加強補血功效，中藥著名

的方劑－當歸補血湯就是由這兩味藥材所組

成。冬天服用時，可選用蜜炙黃耆與生晉耆

各半，溫補效果佳，對於手腳冰冷、容易抽

筋的人效果更好。若在夏天服用，則不建議

使用蜜炙黃耆。 

五、枸杞 

以中國寧夏所產的枸杞外觀呈梭形，肉

多、籽少、味甘，功效最好，顏色應有紅色

落差層次感，帶有些綠色果蒂為真，泡熱水

後會暈出淡胡蘿蔔色，口感微甘。不要挑顏

色鮮紅一致的枸杞，可能有特殊加工，熱水

泡開後會立刻呈現鮮紅染色暈開，泡過後變

成白色者則為不良品。 

六、桂枝或清花肉桂 

主要產自廣西、雲南、海南島、越南、

柬埔塞等地，以越南北圻清花省產者較佳。

桂枝選材以清花肉桂的桂枝香氣足，芳香精

油較高，味甜中帶辛辣，在藥膳使用時可以

加強去腥的效果，讓食材的味道更鮮美。 

七、老薑 

袪寒發表，解鬱調中，暢胃口，開痰下

食，還有止嘔、發散、和胃，解魚蟹毒。以

老薑、糖或黑砂糖煮食，寒流來時食用，可

預防感冒，治療頭痛、鼻塞、反胃、咳逆上

氣的效果。選用時則以塊大、粗壯、結實、

氣味濃者為佳，不宜有爛掉、受損或變色的

部分。 

 

食譜 
 

一、燒酒蝦 

(一) 材料 

鮮蝦 1－2 斤，先洗淨備用 (若嫌蝦鬚太

長，可以先剪去蝦鬚)，當歸、川芎各一錢半，

枸杞、黃耆各 3 錢，桂枝１錢或清花肉桂 2

分 (以布包包裹)，生薑 2 片，紅標米酒 600 

C.C. 2 瓶，水 400 C.C.。 

(二) 作法 

1. 先將水 1 碗半 (約 400 C.C.) 倒入炒菜

鍋中，放入生薑和當歸、川芎、枸杞、

黃耆、桂枝等中藥材一起煮沸後，再轉

文火繼續煮沸 5 分鐘，使藥材香味釋出。 

2. 將鮮蝦倒入鍋中一起拌勻，等蝦殼顏色

變紅，再倒入兩瓶紅標米酒，大火煮沸

後，馬上熄火。 

3. 在食材上點火，將部分酒精燒去，留下

大部分米酒醇香，等食材上的火熄後就

可以起鍋上桌，享受美味料理。 

4. 料理加減：喜歡甜一點口味的人，可以



 

 42

加 6 粒雞心棗，不要加太多，否則味道

不順口。加肉蓯蓉 2－3 錢可以使精力旺

盛，幫助不孕症的男生提高精蟲活力。

加杜仲、玉竹有助於補腰膝、壯筋骨。

腸胃不好的人可以加茯苓、黨參各 3

錢，可以減輕吃完後下痢的症狀。 

二、醉蝦 

(一) 材料 

鮮蝦 1－2 斤、當歸 1 片、川芎 2 片、枸

杞 2 錢、老薑片 8 錢約 20 片、紹興酒和米酒

各 150 C.C.、冰開水 300 C.C.、鹽 2 錢 (約 1

茶匙，可視個人需求加減)。 

(二) 作法 

1. 將水燒開，水以淹過蝦子為度，將蝦子

燙熟至蝦殼紅透 (不要煮太老)，撈起已

燙熟的蝦子放入冰開水中 10 分鐘。 

2. 放入一碗水入鍋中，加入當歸、川芎、

枸杞等中藥，煮開後 5 分鐘，再加入紹

興酒、米酒、鹽，煮開後 5 分鐘，關火，

將湯汁放涼。 

3. 將熟蝦放入湯汁，冷藏 24 小時後入味即

可食用。 

 

功效 
 

蝦子具有增強免疫力、抗疲勞、抗衰老

的功效，還可補腎興陽，對遺精、陽痿、早

泄不孕有改善效果。本草備要記載：蝦具有

託痘瘡，下乳汁，吐風痰，壯陽道功效。產

後服用可以幫助泌乳，平常有助性壯陽效

果。當歸有補血、活血，調經止痛，潤澤肌

膚，平肝保肝，抗菌消炎，降血脂，抗惡性

貧血，滑腸功效，還可治一切風、一切血，

補一切勞，破惡血，養新血及主癥癖。枸杞

性平味甘，有涼潤補血、滋補肝腎，強壯筋

骨，益精明目，潤肺止渴、降血壓、降低膽

固醇，促進肝細胞再生，增強體力，抗衰老

及健腦安神的功效。桂枝性辛溫，有發散風

寒、溫經散寒、通陽化氣利水的功效。肉桂

有驅風健胃、活血祛瘀、散寒止痛，加強消

化機能，解除胃痙攣及促進血液循環。前述

之食材用雞肉取代鮮蝦，一樣美味可口。 

 

禁忌 
 

有感染症狀，像皮膚長疔瘡膿包，感冒

發燒，扁桃腺發炎，鼻炎流鼻涕或咳嗽有痰

的人不適合吃蝦。屬燥熱體質、容易上火的

人，當歸、枸杞不宜服用過多，易引起口乾

舌燥嘴破的反應，且當歸、枸杞有潤腸作用，

平常會有軟便或容易腹瀉的人少吃。肉桂或

桂枝的性兼通溫、破瘀血的效果，所以孕婦、

月經過多的人慎用，否則容易造成不良的後

果。若眼睛發炎、扁桃腺炎、發熱、長瘡、

腸胃炎、中暑吐瀉，熱哮大喘，胎產痧脹，

痧痘後要忌服老薑。川芎有辛溫香竄、活血

祛瘀的效果，所以孕婦應慎用。 

 
注意事項 

 

燒酒蝦和醉蝦料理中有一些酒精成分，

吃完後別開車，可能無法通過酒測。燒酒蝦

的賞味期限以當餐食用完畢為佳，蝦肉鮮

嫩，若隔餐再食用，蝦子的味道變老不夠鮮

美。另蝦子通常帶點鹹味，煮的時候不需加

鹽巴，過量的鹽會讓食材變得有點苦澀味。 




