
我遇到过许多表示不喜欢吃甜的人!有北

方人!也有比江南更南一点的人!但观

察下来! 发现他们只是对于偏甜一点的菜肴

不太接受!而对诸如巧克力"饮料"点心"水果

等甜品一点不拒绝# 因此!所谓不喜欢甜食!

只是一种有选择"有特定指向的说法!不足为

凭$

巧克力%饮料"点心之类的甜!由糖的参与

使然$ 如今!无论是用在菜肴上的糖还是用在

零食上的糖!大都是指砂糖$砂糖的来源!主要

是蔗糖$我们不要以为蔗糖就是从甘蔗里炼出

来的糖!除了甘蔗糖!它还包括甜菜糖$

甘蔗糖有悠久的历史$ 甘蔗变成砂糖!在

现代人眼里!不过是三下五除二的功夫!其实

它经过了很长的演变过程$

我看过的不少资料!都称甘蔗是舶来品!

比如有此一说&甘蔗原产地可能是新几内亚!

后来传播到南洋群岛和印度! 大约在周朝周

宣王时传入中国南方$ 我们怎么知道这种说

法是对的呢' 按!周宣王时代约在公元前七八

百年!遗憾的是!我们可没有足够的古代文献

来证明这一点啊$

上世纪八十年代初! 著名学者季羡林先

生偶然发现一小片敦煌残经写卷的背面写着

几百字制造(煞隔令)的方法!他解读出所谓

(煞隔令)*!"#$%&%+和英文"法"德文中(糖)

字的字根有着紧密关系! 由此推理出蔗糖是

从印度*通过波斯+传入欧洲$ 当然!他还拿着

这张小纸片告诉我们&至少在中古时期!印度

已经有了蔗糖和制糖技术! 而且通过丝绸之

路传到了中国$ 另外!季先生根据甘蔗一词在

中国古代的(随作无定体)!认为甘蔗也是从

外国输入的*比如先秦时(柘)(蔗)同音!可能

是南洋的土音+$

和一般的猜测不同!季先生是有考据的$

可是!让我们迷惑不解的是!根据当时的地理

条件! 这张纸出现在了一个错误的地方,,,

西北不适合种植甘蔗$ 因此!这张小纸片只能

说明中国的炼糖技术可能来源于

印度! 不能说明中国的甘蔗也是

从印度引种的$

和季先生的意见相左! 有人

认为!中国在战国时期*公元前三

四世纪+的饮食中已出现(柘浆)

*蔗浆+一词*见-楚辞.+!而几乎

同时印度刊行的佛典-本生经.也出现了榨甘

蔗%糖汁和糖粒字样!算起来!中印在那时没

有交通!故不可能发生语音上的影响$ 即使中

国的甘蔗是舶来的!那也最有可能从越南%缅

甸等东南亚国家引进!(甘蔗) 的读法应该从

这些国家的读音中借音!但越南语%马来语和

孟族语里(甘蔗)的读音!和梵语毫无关联$ 还

有! 中国古人命名驯化的植物往往有一定的

规律可循&可以是单字,,,稻%麦%橘%栗%枣

等/ 也可以是单名前加一个表达植物特征的

形容词,,,水稻%小麦%金橘%板栗%酸枣等$

即使是舶来品!照样有办法界定,,,如胡桃%

海椒%番茄%洋葱之类!或干脆音转!如葡萄%

枇杷等$ 蔗%甘蔗的称呼!非常中国化!因此很

难论定其为舶来$ 更重要的是! 在我国的华

南%华东%华西甚至华中已发现了(中国竹蔗

型种)的野生甘蔗原种!它被科学家公认为世

界四大蔗种之一0

尽管如此! 我们仍然没有足够的证据来

证明把甘蔗炼成蔗糖的技术是中国的发明$

-楚辞.中提到的(柘浆)*甘蔗浆+还是液态

的! 与炼糖技术没有什么瓜葛/ 它最大的贡

献! 是显示了那个时候的中国已经有甘蔗并

且有了某种吃法$

值得注意的是!-新唐书1西域列传1摩揭

陀国.中有一段话&(贞观二十一年!始遣使者

自通于天子!献波罗树!树类白杨$ 太宗遣使

取敖糖法!即诏扬州上诸蔗!柞沈如其剂!色

味愈西域远甚$ )说的是唐太宗派使者去印度

学习熬糖法后!传令扬州地区如法炮制!结果

所产的糖!味道胜过印度的糖$

唐太宗为什么要派人去印度

学习熬糖' 肯定是本地的蔗糖质

量不理想$在汉代文献里就有(西

极石蜜)%(西国石蜜)*即印度的

冰糖+等说法/-三国志.里又提到

中国两广一带进贡 (甘蔗饧)!至

少说明! 当时在我国政治中心的中部以及东

部地区!即使出产蔗糖!质量还是不行$

那张敦煌小纸片上传出的信息!和唐太

宗遣使学习炼糖法之间有没有必然的联系'

季先生把它看作是丝绸之路的产物!那么理

论上应该只有一种可能&印度炼糖技术的传

播止于敦煌一线!否则唐太宗何必要派遣唐

使赴印学习制糖术' 我猜还有一种可能&这

张纸片记录了唐代长安的炼糖技术后再流

落到了敦煌及其附近*据说这张纸所反映出

的造纸技术比蔡伦时代高明得多! 也能说明

一点问题+$

无论如河! 中国当时的制糖技术直接间

接地来自印度是显然的$

有意思的是!马可1波罗在他的游记中提

到他看见印度人来中国买糖的情况$ 有专家

以为这就是印度开始蔗糖生产比中国迟得多

的重要证明$ 殊不知-新糖史.早就说过经过

技术消化!中国蔗糖(色味愈西域远甚)的话

了$ 正所谓青出于蓝胜于蓝!印度人来中国买

质量更好的蔗糖!有什么可奇怪的'
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! ! ! !其实也不贵（!"斤装#!"元$包、%"斤装
&'元$包；按有机准标种值的!"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。

中国最好的稻米———五常大米

糖的故事!上"

文 ! 西坡红泥小炉 一周一菜

滑炒鲍鱼

文! 李兴福

! ! ! !节日里去菜市
场，走到水产滩位，
见到鲜活小鲍鱼很
多，价格也不算太
贵，就买了些。几十
年前，上海人吃新
鲜鲍鱼是不太可能
的。我在做学徒时，过手的只有干制品鲍
鱼，没有见过活的。改革开放以来，享受了
高科技带来的福利，人工养植的水产品越
来越丰富，鲍鱼是其中之一。
鲍鱼又称“鳆鱼”，称为鱼，实际上它是

附在浅海低潮线以下岩上的一种单壳软体
动物。

原料：鲜活鲜鱼 ())克（*!%) 头），青
笋（莴笋）%))克，葱 %)克，姜 (克，盐、鲜
粉、胡椒粉、料酒各适量，油 ()克。
制作方法：活鲍鱼必须用小刷子蘸水

将吸盘上的黑膜和泥沙刷洗干净。刷至白
色时，用小刀紧贴软体和介壳之间轻稳推
移，将鲍肉挖出。然后摘去内脏和牙齿，用
清水洗净，批成一分厚的薄片。青笋去皮和
盘，切成一寸长八分宽一分厚的片，用精盐
略腌渍一下。炒锅上火，放 ())克清水烧到
-)!.)摄氏度热，将鲍片和青笋略汆一下，
快速倒在漏勺内，沥干水分。锅上火烧热，
放 !))克油。首先用小碗放料酒、盐、鲜粉、
胡椒粉、温生粉各适量。待油烧到 -)摄氏
度热时，将鲍片下油锅内划一下就倒在漏
勺内。沥掉油锅留少量油，将葱节、姜片下
锅内略煸一下，将小碗内的调料倒在锅内，
见成芡汁，将鲍片下锅推翻两下，淋上几滴
油即成，装盆上席。
特点：光亮青白二色，滑嫩味鲜美。鲍

鱼富含蛋白质，并含有维生素 /、0和大量
的钙、铁、碘等矿物质。
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韩国推出“足球”主题美食，让味蕾的愉悦成为
与激情时刻一起珍藏的记忆，为巴

西世界杯加油助威。
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挪威三文鱼
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