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一阵子! 关于 "吃桃子要不要削

皮#!网络上起了争论$ 北方网民

觉得!南方人吃桃子也要削皮!太

可笑了%南方网民以为!北方人吃桃子居然

不削皮!不可思议$

这种争论!最终不可能有什么结果$好

比喝咖啡!究竟放糖!放奶!抑或什么都不

放!谁说了都不算$

我推测!挑起这个话题的!以北方人的

可能性为大$

首先! 桃子分北方品种群和南方品种

群! 两个品种群中又分硬肉桃和水蜜桃两

类$ 北方人的情况我不太清楚!

反正南方人喜欢吃水蜜桃!若遇

生硬的!必俟其柔软而食之$ 既

然是吃水蜜桃!"削皮& 一说!南

方人说不出!盖'削&这个动作需

用刀具!而南方人去桃皮!都用

手"剥&$ 对他们来说!剥桃皮乃

举手之劳!何必借助刀具( 当然也就不会

想到还有一种方法)))连皮带肉一起吃

下去$ 况且!果肉含水量多!无法用刀处

理$ 而北方人吃桃!遇到果肉坚硬者!即最

有可能发生果皮和果肉黏合结实情况*如

苹果+梨等等,!用刀削倒是大概率!或者

干脆连皮带肉直接啖之*即使碰到水蜜型

也不去皮,$ 连皮带肉并不能增加好的口

感!可以解释的!是这种吃法比较省事!比

较符合一般北方人的性格$ 我在西北吃过

桃子! 个头巨大! 但果肉较南方水蜜桃为

硬! 也见过当地人把桃子在衣襟上来回擦

几下!就大口咬食$我虽然不很认同这种吃

法!但也不觉得怪$有的北方人吃大而硬的

柿子!用小刀削皮!我亲眼所见!上海人哪

里会"

这是吃桃那么多年来碰到的一段有趣

的插曲$

最近!有对老夫妇!为斯诺登究竟是

爱国还是叛国!激烈争辩!最后闹到离婚

的地步%以前!有对美国夫妇*好像是施瓦

辛格,! 为究竟是投共和党还是民主党的

票!彼此不开心!差点家将不家$ 那都是为

摸不着的政治而-战&$相不相信!还有人居

然会为几只桃子而殒命.

/晏子春秋0内篇谏下

二1中讲了一件事2

公孙接+田开疆+古冶子

事景公!以勇力搏虎闻3晏子

过而趋!三子者不起$晏子入

见公曰2-臣闻明君之蓄勇力

之士也!上有君臣之义!下有长率之伦!内

可以禁暴!外可以威敌!上利其功!下服其

勇!故尊其位!重其禄$ 今君之蓄勇力之士

也!上无君臣之义!下无长率之伦!内不以

禁暴!外不可威敌!此危国之器也!不若去

之$&公曰2-三子者!搏之恐不得!刺之恐不

中也$ &晏子曰2-此皆力攻勍敌之人也!无

长幼之礼$ &因请公使人少馈之二桃!曰2

-三子何不计功而食桃. &公孙接仰天而叹

曰2-晏子!智人也( 夫使公之计吾功者!不

受桃!是无勇也!士众而桃寡!何不计功而

食桃矣$ 接一搏猏而再搏乳虎!若接之功!

可以食桃而无与人同矣$ &援桃而起$田开

疆曰2-吾仗兵而却三军者再! 若开疆之

功!亦可以食桃!而无与人同矣$ &援桃而

起$ 古冶子曰2-吾尝从君济于河!鼋衔左

骖以入砥柱之流$ 当是时也! 冶少不能

游!潜行逆流百步!顺流九里!得鼋而杀

之!左操骖尾!右挈鼋头!鹤跃而出$ 津人

皆曰24河伯也( 5若冶视之!则大鼋之首$

若冶之功!亦可以食桃而无与人同矣$ 二

子何不反桃( &抽剑而起$ 公孙接+田开疆

曰2"吾勇不子若!功不子逮!取桃不让!是

贪也%然而不死!无勇也$ &皆反其桃!挈领

而死$ 古冶子曰2"二子死之!冶独生之!不

仁%耻人以言!而夸其声!不义%恨乎所行!

不死!无勇$虽然!二子同桃而节!冶专其桃

而宜$&亦反其桃!挈领而死$使者复曰2"已

死矣$ &公殓之以服!葬之以士礼焉$

这段文字!大致是说!晏子想要除掉对他

不敬的三个勇士!便想了一个计策!让齐景公

给这三个人送去两个桃子!声明2谁认为自己

功劳大!谁就有资格吃$ 于是!三个人争起功

来$ 最后!他们三人竟都为了显示不贪+勇敢+

仁义!不仅拒绝了桃子!还都自杀身亡了$

在现在的人眼里! 这三位勇士无疑属

于"脑残&$ 但在我看来!他们虽然头脑简

单!被奸诈之人利用了!但都是知荣辱!讲

尊严!有底线+敢担当的正派人!了不起!

比起如今的那些贪赃枉法的人来!骨格要

高尚得多$

从这个故事当中!我们不难发现!桃子

在当时是一种有点身价的水果$如果把级别

过低的水果送给这三位勇士!有可能被他们

认为是侮辱!大家团结起来一致反水%或者

都以为不屑!无所谓!悲剧就不会发生了$
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一年一度的大英啤
酒节在伦敦开幕!

活动

方提供真麦酒"

苹果酒"

巴黎水"

外国啤酒等 !

$

$

多种美酒

供参加者品尝#

每年的大英啤酒节
都迎来大批游客狂

欢$
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一周一菜
文 ! 李兴福

原笼粉蒸牛肉
桃之夭夭&上!

文 ! 西坡红泥小炉

夏日里的瓜菜
B27

南丫岛，发哥故乡的味道
B28

! ! ! !牛有黄牛、水牛及青藏
高原的牦牛。牛肉味甘性
温。每百克牛肉含蛋白质
!"#$克，脂肪$"#!毫克，钙%毫
克，铁、磷、维生素!同猪肉
一样，为完全蛋白质食品。

粉蒸牛肉原料' 新鲜
牛肉&""克，绿叶蔬菜$""克，生抽酱油'"克，植物油
&"克，郫县豆瓣辣酱!"克，料酒("克，糖、味精、麻油、
葱、姜各适量，米粉$""克。

制作方法'牛肉去掉板筋后，顺肉纹切成长一
寸半长、一寸宽一分厚的长方片，装入碗内加酒、
糖、味精、酱油、葱姜切末，豆瓣辣酱拌匀，再放$&"

克米粉拌均放油，绿叶蔬菜洗净，备小笼三只。&""
克牛肉可分三笼蒸，每一笼放$&"!""克拌好的牛肉
片，笼内放$""克绿叶蔬菜，将拌牛肉逐片逐片铺在
笼内。锅上火放清水$"""克烧开，牛肉上开水锅蒸&

分钟，连笼取出淋上少量麻油上席。人多不够食用
再蒸一笼。&""克分三次蒸，食用时连绿叶蔬菜一起
吃，蒸第二三笼时，绿叶菜另加。

特点'牛肉肉质细嫩，美味可口，又有浓厚的川菜
风味（如味不够浓郁，另备一点花椒粉、辣椒粉、香菜
等小料）。牛肉安中益气、补脾胃、壮腰脚、止消渴等。

米粉的制作：先将米粉加工如下：用米（糯米与
硬米对半）$"""克，桂皮!"克，八角!"克，花椒粒'"

粒，同两种米放入锅内用小火干炒，炒到米淡黄色，
有点香味出现即成，去掉桂皮、八角、花椒粒留在米
内，同米一起碾成粗米粉（像芝麻粗细的粉）成米粉
待用。做粉蒸牛肉的米粉多余可下次再制作其他粉
蒸菜品，米粉可存放三个月。


