
关
于胭脂鹅脯! 研究者在元

人韩奕所撰的烹饪书 "易

牙遗意#中的$蒸鹅法%条

找到一点线索&$鹅一只!不碎!先以

盐腌过!置汤锣内蒸熟!以鸭'原文

如此!费解(((笔者)弹三五枚酒在

内!候熟!杏腻浇供!名杏花鹅* %杏

花鹅是否就是胭脂鹅脯+不好说*鹅

脯!即鹅的胸脯,杏腻!-易牙遗意.

中没有说明! 有人认为是红曲米粉

汤汁! 也有人认为是用杏花腌渍的

凝露!从而使鹅肉呈现杏花颜色!仿

若胭脂!故谓之胭脂鹅脯*

这种说法! 臆测成分很大* 为

此!我特地查了周履靖著的-续易牙

遗意.!里面提到一味$杏腻汤%!明

明白白说杏腻是杏仁/老姜/甘草/

砂糖等炮制的汤料*我推想!只在鹅

脯上浇杏腻!就说它是胭脂鹅脯!未

免武断*如用硝水'硝酸钾或者硝酸

钠的溶液)处理!倒可使鹅肉变成胭

脂红*张爱玲曾经推测&胭脂鹅脯就

是腌腊鹅肉*这不是没有道理*上佳

的腌腊制品!切开来!会呈一种胭脂

颜色*而且!张爱玲看到芳官只吃了

一碗汤泡饭和两块胭脂鹅脯!自然以

为泡饭就着腌腊制品是最佳组合*

有趣的是!"金瓶梅. 里有一种

点心叫$玫瑰鹅油烫面蒸饼%!"红楼

梦.里有一种点心叫$松瓤鹅油卷%!

都提到了$鹅油%* 曹雪芹在第三回

里用$腮凝新荔!鼻腻鹅脂%描写迎

春的皮肤细腻光洁* 曹雪芹是高明

的*事实上!鹅油中的不饱和脂肪酸

极高!有独特香味!是除黄油之外最

好的动物脂肪*奇怪的是!古人很早

就认识了鹅油的价值! 为什么现代

人反而不待见它了+

西人嗜吃鹅肝! 因涉嫌虐待动

物而备受诟病*在吃鹅这件事上!某

些中国人同样也很残忍*张鷟"朝野

佥载.记武则天宠臣张易之!特制一

种大铁笼!将鹅关在笼内!笼中放一

盆点燃的木炭!在紧贴铁笼的四周!

置放盛满酱醋和各种调味汁的铜

盆* 鹅被烤得又热又渴! 不停地走

动! 并且伸长脖子去饮铜盆里的调

料!直至羽毛尽落而死* 据称!此时

的鹅肉特别鲜美*另!还有人专以酷

刑以取鹅掌&$云间叶

映榴好食鹅掌*以鹅置

铁楞上! 浸火烤炙,鹅

跳唬不已!以酱油醋饮

之* 少焉鹅毙!仅存皮

骨!掌大如扇!味美无

伦* %'见顾公燮 "消夏闲记摘抄卷

上.)对此!韩愈由衷感叹&$下箸已

怜鹅炙羹!开笼不奈鸭媒娇* %连美

食家李渔也看不下去了&$鹅食草!

肉精而不肥*炮烙鹅掌!虽甘美忍不

为!况稍具婆心者乎+ %从他们的话

里!我们可以知道!炙烤活鹅和炮烙

鹅掌并非一人/一时/一世的事情!

从唐朝到清朝!屡见不鲜*

以野蛮手段获得所谓的美食!

最有可能发生在那些缺少人文关怀

的奸佞阴暗之人身上! 为真正的美

食家所不屑* 袁枚可以算是中国最

大的美食家了! 但他绝不弄那些歪

门邪道!其"随园食单.$云林鹅%条

记自己仿效元代大画家倪云林制鹅

一法綦详&取全鹅一只!洗净后用三

钱盐擦其腹腔!然后塞入一小把葱!

用拌了酒的蜂蜜涂抹鹅的全身* 锅

中放一大碗酒/一碗水!蒸鹅* 鹅身

不能接触水!可用竹筷子将它架空*

灶内用两束山里的茅草! 慢慢烧尽

为止*等到锅冷!揭盖!将鹅翻个身!

锅盖盖好后再蒸!添一束茅柴燃烧!

烧光为止*柴火要让它自然烧尽!不

可拨弄*锅盖用绵纸糊封!如干燥而

产生裂缝!洒点水湿润一下* 起锅!

不仅鹅烂如泥!而且汤汁鲜美00

虽然制法很奇

特!但有规矩* 袁枚点

评道&"云林集 . '即

"云林堂饮食制度

集.)中所载食品很多!

大都牵强附会!只有这

种烹饪'鹅)法!我试后觉得靠谱*

什么叫批判地接受+ 袁枚是我

们学习的好榜样*

"随园食单.另有一条关于鹅的

制法&$杭州烧鹅!为人所笑!以其生

也*不如家厨自烧为妙* %袁枚是杭

州人!竟然对家乡美食不以为然1

袁枚所说的$杭州烧鹅%是否即

现在我们熟知的烧鹅 '深井烧鹅)

呢+我想应该不是!而是在杭州流行

的一种烹饪鹅的办法而已*

可是!袁枚认为好的$烧鹅%又

在哪里呢+ 从他做过溧水知县的履

历推论!那里的$烧鹅%洵为名品*

现在说起风鹅! 一定要提到溧水/

溧阳!不是没有来由的*

和溧阳风鹅齐名的是扬州盐水

鹅* 扬州在唐代已是$有地惟栽竹!

无家不养鹅% 了! 吃鹅更是形成风

气* 乾隆皇帝下江南!扬州人用盐

水鹅做贡品的,"红楼梦.中的胭脂

鹅!就是一道扬州名菜* 如今!在扬

州!卖老鹅的摊点比上海的生煎馒

头铺子还密集!扬州人一年消费盐

水鹅 !"""万只!民间甚至有$不吃

老鹅!枉来扬州%之说*

通常!哪个地方养鹅成风'当

然须合天时/地利/人和)!哪个地

方便是鹅乡! 哪个地方便以鹅为

地方特产* 溧阳是!扬州是!除此!

湖南溆浦/ 黑龙江对青等等也都是

著名的鹅乡*

如今说起吃鹅! 以深井烧鹅最

为出名*所谓深井烧鹅!既是一种烧

法'在泥质上佳的地上挖一口干井!

下置荔枝木炭! 把鹅吊在井中烧

烤)!也是一种地方特产'深井为香

港地名!以产优质鹅只闻名)* 可惜

的是! 深井这个地方已被生力啤酒

厂征用,而号称用深井烤炙的方法!

也已改为在瓦缸或铁炉里运作*

那么! 香港烧烤名店镛记的鹅

材又从何而来呢+不清楚*若不从深

井!则从广东来的可能性为大*

在广东! 烧鹅同样是传统名

菜*广东烧鹅大多取自于清远著名

的黑棕鹅* 广东烧鹅另一个产地!

是梁任公的老家(((新会*光绪年

间海南人胡子晋 "广州竹枝词.

云&$挂炉烤鸭美而香! 却胜烧鹅

说古冈* %古冈!新会也*

吃鹅毕竟不如吃鸡吃鸭风行!

这对于鹅来说!反而是个福音* 也

许!是$鹅!鹅!鹅!曲项向天歌!白

毛浮绿水!红掌拨清波%这首诗!起

了很大的作用* 小孩子的童心!往

往容易唤起大人的恻隐之心*
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又见香酥鸭
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! ! ! !自从绿
扬 邨 被 拆
除后，就再
也 没 吃 到
那外酥里嫩香味扑鼻的香酥
鸭了。前几日听说肇嘉浜路陕
西路口明珠大酒店新开张的
“孔家花园”请来李兴福大师，
推出何派川菜品尝会，我便匆
匆赶去。果然，家常大乌参、干
烧明虾、粉蒸牛肉、五柳鳜鱼
等“何派”名菜，让诸多“老克
勒”们吃得不亦乐乎。特别是黄
澄澄的香酥鸭上桌后，我拿起
一根筷子一戳，立刻皮破肉烂，
香气四溢，又闻到那股味了。
做香酥鸭须选用 !斤重的

老公鸭，宰杀煺毛后，掏去内
脏，洗净；将盐与花椒拌匀（过
去一只鸭子要用 "两盐，现在
已减到 #两都不到），揉遍鸭
子里外，待咸味彻底渗入后，
再放入用黄酒、桂皮、八角、葱、
姜兑成的汁中浸渍约 #小时；
将鸭子放在蒸笼里，鸭背朝上，
旺火至少蒸 #小时以上，到肉
骨能够分离为止；开大油锅，待
油 $成热时，将鸭子趁热投入
炸制。炸时将鸭子腹朝下，略炸
片刻，接着翻过身来，腹部朝
上，边炸边浇热油，将鸭皮炸得
酥脆均匀，至金黄色时起锅。
看似简单的香酥鸭，要做

好，还真不简单呢。

文 ! 西坡


