Làm rượu tắc kè:
- Sơ chế tắc kè: Bắt tắc kè thời điểm nào trong năm đều được, giữ chặt, lấy dao lam cắt bụng, moi bỏ phủ tạng, lấy kẹp móc bỏ hai mắt, cho tắc kè vào nước sôi để tróc lớp sừng, lau sạch bằng vải hay giấy 
- Phơi khô: Dùng nẹp tre để căng giữ cho thân tắc kè thẳng và phẳng ngay ngắn. Rồi phơi khô dưới nắng.
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- Làm rượu: Cho tắc kè đã phơi khô vào chai, ngâm lạnh với rượu 450 trong 1 tháng. Gạn lấy dịch trong. Thêm đường hoặc mất ong tùy từng người. Đóng chai.
Công dụng: Giúp cải thiện chứng xuất tinh sớm.
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