
一般认为!中国出产的黄芥末被引入到了

日本!可是!日本人喜欢的却是本土的

绿芥末!这使我怀疑此说的可靠性"就算黄芥

末确曾#被引入$!可它最终没能成为日式料

理的主流产品!至少说明它的#水土不服$%

我们自认为芥末是咱老祖宗就有的东

西! 两千多年前出现在餐桌上就可

证明"可是西方学术界并不这么看"

由于芥末栽种的历史过于悠久!几

乎无法考证出哪里是芥末的原产

地! 他们认为极有可能起源于地中

海! 古代时芥菜被欧洲人大量用来喂马就是

一个证据"

中西交通!在汉朝是一个里程碑"如果那

时芥末传入中国的话!在这之前!中国的典籍

里出现芥末又怎么理解& 如果中国的芥末通

过丝绸之路传到了西亚和欧洲! 这点小意思

的传输途径都搞不明白! 西方学术界也太不

够分量了%因此!我想!有些东西可能是共生

的!比如西方人要吃盐!东方人也要吃盐!大

家会#不约而同$地关注!中间可以没有交流

的过程%芥末算吗&

在欧洲中世纪! 芥末是普通老百姓能买

得起的唯一香料%有意思的是!最初的时候!

地道的芥末常常与葡萄汁'!"#$!来源于拉

丁语%"&$"%(合作!这也是为什么芥末的英

文写作%"&$'()的缘由% 大概欧洲人非常好

这一口!所以!他们推崇芥末的情绪溢于#言$

表%)圣经* 里有一句话+,天堂是个美妙地地

方"$ 英文作+*+, -./0)1% 12 +,34,/

.& $1 5 0('./ 12 !"&$'(6 &,,67其他

一些和%"&$'(6相关联的词组! 也或多或少

传达出,正面$的意思!如+,对--

非常着迷 $ ''& 8,,9 3& %"&!

$3()(. ,起了举足轻重的作用 $

':"$$.90 $+, %"&$3()(!等等!

十分有趣%而在我国!芥末给人的直

观印象就是辛辣!甚至只是,冲鼻$'可能仅仅

是受之于绿芥末!即瓦沙比的影响(%

有的资料说!芥末粉碰到热的液体!刺激

的气味就会减少乃至消失! 我想这应当是指

黄芥末%可是!在生活中我们接触到芥末粉的

机会很少!这个实验基本泡汤.实际上!在制

作芥末酱的过程中! 芥末需要经过加温至;<

摄氏度左右甚至加入沸水后才能调制% 如果

改成以绿芥末为研究对象!多半也不会成功!

因为这样有违常理%

据说!在好的日式料理店!服务生就站在

客人身边现磨绿芥末! 主要是担心它接触空

气的时间过长!味道会变差%考究的寿司!绿

芥末往往被夹在生鱼片与饭粒之间! 再蘸酱

油吃 '兴许亦有避免让芥末直接碰到酱油的

考虑(!也有这个意思%

很多人对于芥末的认识仅限于在吃日式

料理的时候! 而且大致作为蘸食调料接触到

的%作为一种调料!尤其是品种众多的调料!

芥末的用途比我们想象的要丰富得多% 以日

式料理常用的绿芥末为例! 可以作为腌制咸

菜的作料. 日式荞麦凉面佐以加了绿芥末的

特制汤汁被认为是绝配. 加一点在泡饭中风

味更加独特.凉拌面里加绿芥末可以提味.也

有人甚至在色拉酱里掺绿芥末! 要的就是一

股呛劲--我还十分喜欢超市里卖的芥末小

生!它和鱼皮花生完全异趣%由于它由绿芥末

包裹!能够有效地阻止我们贪婪地大肆咀嚼吞

咽的可能!而只限一粒一粒地品尝%有时吃得

急了点!小小一粒花生!照样让你涕泗横流%但

它给我们带来越吃越想吃/ 欲罢不能的冲动!

过程相当享受"市场还有一种薯片!味道是绿

芥末型的!要比一般的清香爽口"

中华料理当中没有吃绿芥末的传统"准确

地说!我们大都!甚至不吃黄芥末的粉状物'仿

若胡椒粉(! 传统就是吃由黄芥末泼制的芥末

酱"黄芥末酱比起绿芥末来!辛辣程度不可同

日而语!相当温和!所以它经常被用在了芥末

鸭掌/芥末酱蛋/芥末肚丝/芥末黄瓜/芥末白

菜墩等上面"不难发现!芥末酱最佳的使用场

合是凉拌菜" 黄芥末酱虽然也有自己的性格!

比如微辛微辣!但刺激性不强!几乎所有人都

能接受!把它当作千岛酱来用也不唐突"

欧洲人运用芥末同样得心应手!除了成为

酱料'沙司(里的调味品'法国沙拉酱一定会加

入芥末调味(! 粉末状的芥末常被用到冷餐肉

和干酪上!滋味当然不同于黑胡椒!是一种老

外喜欢的,怪味$"含有芥末的沙司是吃通心面

和干酪煎花菜的理想拍档"中国很少吃这些玩

意儿!所以不大能够体会"在欧洲!有的地方的

人甚至用一颗颗完整的芥末子用于烹饪咖喱

炒饭或腌制品!口味明显重了我们很多"法式

芥末酱的口味因其添加了香料如蜂蜜/ 葡萄

酒/水果等而有所不同!有细滑膏状与带籽粗

末状的两种!适合搭配芥末酱沙拉!在牛排/猪

脚/烤肉/香肠等上运用广泛"法式芥末酱还有

辣与不辣带酸味两大类!一百多种"

不管是绿芥末还是黄芥末乃至辣根!比

起日本人和欧洲人的口味! 我们只能算是中

不溜秋!这也符合我们的生活理念+中庸"

这就是文化传统的力量"
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文 ! 西坡

让你流泪让你欢喜!下"

红泥小炉

花胶炖双鸽

文! 李兴福

! ! ! !秋天天气干燥，容易令人产生口干喉
痛、皮肤干燥、过敏和便秘等情况，应选择
一些既不过热又不会太凉的养肺植物补
品滋润一下。推荐花胶炖双鸽这道菜。

一!原料：鸽子 !只，花胶（干鱼肚，如
黄鱼肚，鮰鱼肚）"#$%#克，火腿 &#克，开
水 &##克，鲜奶 !&#克；调料：料酒 &#克，
盐、鲜粉各适量，姜 '片，葱 '$(根。

二!制作方法：花胶用温水泡软洗净，
用葱姜洗净，料酒加 )&#克水，放进蒸碗内
封好碗口上蒸笼 !#分钟，冷后取出，切成
大片待用。火腿洗净切薄片待用。鸽子去掉
内脏冲洗干净，下开水锅煮开 '$(分钟，
捞出在冷水内冲洗沥干水，将料倒在鸽子
内，放进炖锅内，加开水 &##克，花胶放在
鸽子上面，葱打结。姜 '片放在鸽子上面，
上火烧开，盖好盖。用小火炖二个小时，去
掉葱姜加调料，鲜奶倒进鸽子汤内，火腿片
放进鸽子上面，盖好盖再用小火炖半小时，
即成上席。

三!特点：此菜属于汤菜肴适合男女老
少全家食用，鸽子是强壮滋补品，花胶可治
肺肾虚弱或贫血。花胶鸽子加鲜奶滋补，又
是味道鲜美，别有滋味。

友情提示：有条件的话最佳的烹调方
法是上笼蒸。

! ! ! !其实也不贵（!#斤装)!&元*包、)#斤装
+&元*包；按有机标准种植的“申泰”牌东北
五常新米!#斤装)&&元*包、)#斤装%&元*包）。
从产地到餐桌，无需任何环节，只需一个

电话：#!)&!%#)&#"，苏浙沪免费送货上门。

2014东北五常新大米上市啦！
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新西兰奥克兰市的一条马路上开着一家中餐
馆，名字起得古怪，大概店

主人是想以此来吸引顾客。殊不知对于不谙中
文的老外来说，名字的怪与不

怪，其实都一样。而对于懂中文的顾客来说，要
念得准确倒也是个难题。可以

肯定，这是一家专供牛羊肉和海鲜的有趣的餐
馆。 ———图文/萧斐
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风花雪月的白族佳肴
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