
通常是这样!人们非常愿意把"甜#作为

"苦$的反义词!比如苦尽甘来是个例

子!忆苦思甜又是个例子%这就好比"白$!有

的时候它的"反义词$是黑&黑白分明'!有的

时候就变成了(红$&红白喜事'!一切按人们

的理解运用% 因此!像苦与甜)黑与白之类!

我是把它叫做对应词的*苦的东西你去放点

糖试试!看看是不是不苦了+照样苦!只不过

苦里品出了甜的成分!给人以心理上的缓解

和安慰*

任何两种不同的味道相遇! 要想彻底

"击溃$对方是不可能的!只能

是调和!而调和的手段仅仅在

占比上做文章*我们无法把一

种味道变成与之完全不同的

味道! 而只能改变它的特点!

以形成由两种或两种以上不

同的味道调和成的新的味型*

高明的厨师之所以令人尊敬!

是因为他们掌握了各种味道的调和比例*当

然! 人对味道的耐受能力也是不可忽视的!

苏州人对于甜!四川人对于辣!宁波人对于

咸!山西人对于酸!都能欣然接受!这里面有

经验和遗传的因素! 其他地方的人就受不

了* 但总之!没有人真心喜欢吃苦*

世界上没有一种叫"苦$的调料*我们完

全不必担心有人会给你"吃苦头$* 然而!情

况往往在不经意中发生!如果有一天!糖加

得过分多了!盐加得过分多了!醋加得过分

多了!辣加得过分多了!苦就不请自到*我们

不是说"甜得发苦$"咸得发苦$吗+

"过$就是苦!饮食如此!日常生活何尝

不是呢+

任何试图改变"苦$的性状的努力都是

愚蠢的*它的危险在于想要的东西最终离你

远去* 举例说!让苦瓜向冬瓜靠拢* 搞清楚!

想吃苦瓜还是冬瓜+ 这对我们很重要* 不喜

欢吃那种味道!不去碰它就是了*

好了*我们何必纠缠于那些我们并不喜

欢的事情呢, 无法想象的是!在生活中缺少

甜会是怎么个样子*

英国人是世界上最负盛

名的嗜甜族群*我们知道!英

国无法种植甘蔗! 自然就不

能产糖* 可是它在海外的殖

民地不少! 诸如东南亚和加

勒比海等地区为它输送砂

糖! 源源不断* 这个老牌帝

国!手段阴险!把自己不要的东西(送$给弱

小民族!比如鸦片!却把大家都喜欢的东西

包揽下来!形成垄断!比如砂糖*十八世纪末

十九世纪初!英国人跟法国人不开心!想出

一个毒招! 就是从海上对欧陆进行封锁!其

中砂糖就在其(负面清单$里头*

过多的占有便意味着需要积极消化库

存* 我猜想英国人的嗜甜!和占有砂糖资源

有关!这与大胖子是吃出来的!是一个道理*

有一种说法也很流行-原先英国人喝的

茶!都是舶来的!很苦!有了砂糖以后!苦茶

就有矫味的材料...砂糖/ 日长时久!英国

人离不开砂糖了/

法国人调侃英国菜糟糕至极!于是差一

点引起外交上的纠纷/ 英国菜虽不见佳!倒

也不是每菜必甜/ 不过!传统英国菜一般按

序为三道!最后一道一定是甜品!如烧煮水

果)果料布丁)冰淇琳等/他们对传统的甜点

心和甜馅饼情有独锺!在所谓的"最受英国

人欢迎的十大甜点$中!"#$% &'((最富传

奇色彩/传说它原先只是一道普通的酥皮点

心!有一天被一条狗打翻了!厨师为了挽救

这道点心!从中加了草莓和冰淇淋!居然在

无意间成就了一道名点/ 由此可见!如果缺

少嗜甜的主导作用!厨师无论如何不会想起

用到甜味食材/一听维多利亚海绵蛋糕这个

名称!人们就知道它和英国女王有关/是的!

确是女王最爱吃的蛋糕!尤其是一层奶油夹

一层果酱的那种!它已经成为英式下午茶的

经典甜品/上行下效!推波助澜!现在这款甜

品成为伊顿公学等名校进行板球比赛时的

专用甜品/

英国人的下午茶! 色彩缤纷! 品种繁

多!实际上热衷于此的人都在为自己喂糖/

难怪英国牙医的生意相当不错!不用担心!

尽可坐收渔利...总有把牙齿吃坏的人找

上门来/

有人说! 中国人的嗜甜才是货真价实

的/信和不信者皆有/我是站在信的一边/从

总体上看!撇开甜点!我们做的菜!砂糖的参

与度蛮高的!在世界范围内比较少见/

有清三百年!北&满'人主政/ 顺治皇帝

虽然颁布了令人感到屈辱的 "薙发令$...

留头不留发!留发不留头!却于饮食一项!不

遑干涉!放任自流/ 而且!清代历朝皇帝!对

于汉食!多取认同的态度/以乾隆帝为例!六

次南巡!所到之处!地方大员照例贡献特产/

我们根据0乾隆三十年江南节次膳底档10乾

隆四十五年节次膳底档10乾隆四十九年节

次膳底档10乾隆三十年江南额食底档1等材

料!可以看出!乾隆对于甜食并不讨厌!诸如

冰糖燕窝)糖炒鸡)糖醋山药)糖醋锅渣)奶

酥油糖饼炸油香)糖醋萝卜)蜂糕)黑糖糕之

类!均在食单/这里胪列的只是带2糖$的!须

知江南人烧菜!那些名称上看不出(糖$字而

实际上加糖的菜肴!数不胜数/

0红楼梦1里有一道著名的点心叫糖蒸

酥酪!由宫中赐出从而(进上的$/ 这道甜品

虽然不见乾隆的膳底档! 却是皇宫中的常

馔/ 因为元春是皇帝的人!贾家人自然是皇

眷!才吃得到!也算是(皇恩浩大$了吧/
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上周六，松江九亭的新雅食品生产基地迎来一
批“贵客”，30位首次向全社会

公开招募的大小“粉丝”前来观摩，见证了新雅
月饼生产全过程，并集体为新雅88

周年生日庆生。
———图 !

孙中钦 详见 !
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苦尽甘来!中"

文 ! 西坡红泥小炉 一周一菜

干炒鱿鱼丝

文! 李兴福

! ! ! !其实也不贵（"#斤装$"#元%包、$&斤装
'&元%包；按有机标准种植的"&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

! ! ! ! 鱿鱼肉质细
嫩，味道鲜美，质量
远超乌贼。鱿鱼可
食部分达 +),，可
鲜食，大部分加工
成干制品（就是鱿
鱼干）。鱿鱼干和鲍
鱼、干贝、鱼翅、海参、花胶、鱼肚等，被列为海产
“八珍”。在国内外市场上均享有较高的声誉。

鱿鱼干在烹调前需要进行涨发。
一、原料：干鱿鱼一只 -##.-(#克，肥瘦猪

肉 $##克，鲜笋 $(#克，泡红辣椒 "只约 "#克。
调料：植物油 *(.)#克，料酒、鲜粉、生抽酱油、
麻油各适量；葱姜各 $#克。
二、制作方法：冬笋除去壳，去笋衣和老根，

取用鲜嫩部分，放在开水锅内煮熟透，放冷水内
待冷。切横细丝。猪肉切二寸长的细丝；泡红辣
椒去掉粒，顺切成丝；葱姜洗净切成二寸长的细
丝。选用大鱿鱼一只，去头去尾（另用）。将鱿鱼
直卷紧，横切成细丝，用温水淘洗二次，洗净沙
粒，捞出沥干水分。用小碗配上料酒、生抽酱油、
鲜粉，调成卤汁，放一点湿淀粉，待用。锅上火烧
热，用油滑锅，再烧热放 (#克油烧到 /.(成热，
将鱿鱼丝下锅煸炒。火不要太旺，用中火不断煸
炒均匀。见鱿鱼丝有点卷起，再将肉丝下锅一起
煸炒；见肉丝成形半熟，放葱姜、泡红辣椒同鱿
鱼一起炒透，随后小碗内卤汁下锅，用旺火不断
炒干卤汁，淋上麻油，起锅装盆即成上席。
三、特点：此菜装在盆内，亮油不吐汁，色泽

金黄，干香味美，具有泡辣椒、葱姜香气，为下酒
下饭佳肴。这是何派川菜板块。
友情提示：鱿鱼头和尾部分，用冷水浸泡一

天一夜，第二天捞出洗净，去掉鱿鱼头、眼珠和
牙齿，去掉鱿鱼外衣，切丝，用温水汆一下捞出，
配上中芹，切一寸长，配上葱姜末。锅上火烧，放
油烧成 '.*成热时，葱姜末下锅。鱿鱼同中芹一
起煸炒，放盐、鲜粉，成了芹菜鱿鱼丝一菜。
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