
南瓜未必好吃! 却绝对好玩"

这可不是随便说说的"

我曾经在超市里看见过一种

绿褐色的南瓜!只有拳头那么大!

摸上去硬邦邦的! 切开来发现柔

软得很!削南瓜皮如削黄瓜皮!只

需一把小刨刀即可" 如拿在手心

里把玩! 不识货的人还以为是件

工艺品呢"

但菜场里卖的南瓜大多显得

硕大!表面疙疙瘩瘩!坑坑洼洼"

如要去其皮! 必须动用朴刀!如

此! 免不了将大块的瓜肉一起切

掉!十分可惜"

这当然还算好的! 倘若碰到

那种连关公使的青龙偃月刀也奈

何不得的南瓜!那又该怎么办#

说笑话#哪儿的话$

南瓜的形体差别很大! 小的

似核桃%似鸡蛋!大的似轮胎%似

小岛" 谓予不信! 可以拿事实说

话"我就看见过一

张资料照片!一只

被部分挖空的南

瓜里面!居然站着

一个成人和一个

十来岁的小孩&

六七年前!中

国培育出了一只南瓜! 重量为

!""公斤! 差不多是一部小型电

梯轿厢的体积了'

可这有什么可稀奇的呢#

#""$年%"月!英国(每日邮报)

报道说! 英国的佩顿兄弟种植出

了一个&&'公斤的大南瓜* 按测

算! 这个南瓜每天平均要增重十

几公斤才能达到这个总重量*那

兄弟俩夸口说+,这个南瓜是今年

最大最好的! 今年不可能再有人

打败我们了-.我们两个人会再

接再厉! 到明年再次打破世界纪

录*/

就英国人创造的成绩而言!

其实远未达到0破纪录/的程度!

因为在这之前的('')年!美国人

已经种出了重达&*!公斤和)&&

公斤的巨大南瓜&

不知佩顿兄弟立下的宏愿实

现了没有! 反正新的世界纪录又

产生了111#'%+年%'月%!日!

在瑞士东部一个小城举行的农展

会! 摆出了一个重*,!-,公斤的

南瓜* 也许瑞士人还沉浸在欢喜

之中尚未回过神来!('%+年%'

月%+日! 美国农民约翰2哈克种

出了重达%'''公斤的南瓜&我看

那位新纪录的创造者站在大南瓜

前!就像我站在姚明身边!实在好

玩得很*

南瓜被医家看中! 完全在于

它身上凝聚了许多的药用价值!

这在中国的古代医案里都有记

载* 如果有人说南瓜曾经被当作

仙果3类似人参果4送给贵人!恐

怕你未必相信!我也不肯附和*然

而!在中国古典名著(西游记)里

就有涉及*比如第十回(二将军宫

门镇鬼 鬼太宗地府还魂)中有一

节+ 阎罗王把唐太宗的阳寿增加

了二十年之后!0太宗闻言! 躬身

称谢*十阎王差崔判官%朱太尉二

人!送太宗还魂*太宗出森罗殿!

又起手问十王道+5朕宫中老少安

否如何#6十王道+5俱安!但恐御

妹寿似不永*6 太宗又再拜启谢+

5朕回阳世!无物可酬谢!惟答瓜

果而已*6十王喜曰+5我处颇有东

瓜7西瓜!只少南瓜*6太宗道+8朕

回去即送来!即送来*6从此遂相

揖而别*/在第十一回(还受生唐

王遵善果 度孤魂萧禹正空门)

中! 因为唐太宗需要有人把南瓜

带到阴曹地府送给阎王! 于是出

现了悲壮的一幕+0自此时! 盖天

下无一人不行善者* 一壁厢又出

招贤榜!招人进瓜果到阴司里去9

一壁厢将宝藏库

金银一库!差鄂国

公胡敬德上河南

开封府!访相良还

债* 榜张数日!有

一赴命进瓜果的

贤者! 本是均州

人!姓刘名全!家有万贯之资*只

因妻李翠莲在门首拔金钗斋僧!

刘全骂了他几句!说他不遵妇道!

擅出闺门*李氏忍气不过!自缢而

死* 撇下一双儿女年幼! 昼夜悲

啼*刘全又不忍见!无奈!遂舍了

性命!弃了家缘!撇了儿女!情愿

以死进瓜! 将皇榜揭了! 来见唐

王*王传旨意!教他去金亭馆里!

头顶一对南瓜!袖带黄钱!口噙药

物--/

(西游记)真是妙不可言的说

部杰作+阎罗殿不少西瓜%冬瓜!

竟然只缺南瓜! 这样就把南瓜抬

举得很高很高了! 至少说明吴承

恩时代3%,''年.%,$(年4!南瓜

还是稀罕物! 即使阎王这等 0人

物/!竟然没有能力幸致9唐太宗

要送阎王0心仪之物/!但阴阳两

隔! 只得招募一名愿意赴死的人

去送*你说!这部小说是魔幻主义

的还是现实主义的呢#

西方许多国家要过万圣节

3每年十月三十一日4!其时!人们

把南瓜镂雕制成精美的南瓜灯!

用它来祛邪避鬼*这种习俗!和我

们(西游记)传达出的意思是一致

的+西方人用南瓜灯来驱鬼!咱们

中国人则用南瓜来敬鬼! 都是期

冀0鬼/不要找上门来*

可是!中国江南一带人家!立

春时要吃南瓜!就像立夏吃蛋!成

为一种文化* 更有文人墨客在小

南瓜皮上刻诗作画! 作为案头清

供9俟其长大!乃成奇观*这样的

话!吃南瓜和玩南瓜!与0鬼/浑不

搭界了!也别有一番情趣*

! ! ! !今介绍一款上海脆鳝。
原料! 活黄鳝!"""克（#"$#%

条），最好大小均匀一点；将黄鳝加
工处理成鳝丝。

制作方法!调料：植物油&""克
（耗!""克），葱姜切末各%$'克，姜
丝&$%克，生抽酱油!%$#"克，白糖
'"$("克，料酒)"克，米醋)"克，精
盐、麻油各适量。干生粉约!""克。将
鳝丝约#""克切两寸半到三寸长的
鳝条，装入碗内，放少许精盐，拍上

干生粉。锅洗净上火烧
热，放油烧至($*成热，
将拍匀生粉的鳝丝下
油锅内炸。用铁勺拨散
开，在油锅内炸#$)分
钟后，将鳝丝捞出。油
锅内油渣捞净。油锅再
旺火烧至($*成热时，将炸过的鳝
丝复炸约)分钟，这时火不要太旺，
用中火炸至鳝丝脆为止，捞出。将油
锅内油倒出，锅洗净后上火烧热，放

#"克油，把葱姜末煸出香味，放料
酒、生抽、白糖烧成卤汁，放一点米
醋，再将炸好的鳝丝放进锅内卤汁

内，一面上火烧翻两
下，待卤汁全紧裹在鳝
丝上，淋上麻油装盆即
成，上面撒上淡黄色细
细姜丝上席。

特点!此菜呈酱红
色，上放嫩细细的姜

丝，色泽调和，鳝肉松脆酥香，甜中
带咸鲜，略酸，味美可口。

友情提示!多余的鳝背，可炒鳝
背、炝虎尾、炒软兜等菜肴。

吃正宗五常新大米打!"#$%&#'"$&"(

! ! ! !申泰牌五常有机米!"斤装+*元、%斤装'"元；按有机标准种
植的!"斤装*%元、#"斤装!%%元；同品种常规种植的!"斤装'%元、
#"斤装!#%元。从选种、种植到餐桌，减去任何中间环节，只需拨
打上方一个电话，苏浙沪免运费，送货上门！

上海脆鳝
文! 李兴福一周一菜
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苋菜拌饭胭脂红
B7

世界风味的皇城美味
B8

文 ! 西坡

"花儿落了结个大倭瓜#

!中"

红泥小炉

! ! ! !端午节到了#裹粽子#吃粽子#是中国人著名的节庆习俗之一$ 这种习俗#经过极为悠久的历史传承#已经固化为

一种家家户户都要运作的模式$随着生活节奏的变快#不少家庭放弃了那种%自助&方式#改从商店购买'然而#还有很

多人依然保持着%自己动手&的形式#以此来向品格高洁的大诗人屈原致敬$ 图文/王义祥


