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官渡古镇，不老的味觉
B26

立夏饭 杂烩香
B27

红泥小炉 文 ! 西坡

八宝辣酱!上"

一周一菜 文 ! 若丹

龟龄糕

有
人在微信上晒!八宝辣酱"#引起

我极大的兴趣$

先说一件在现在简直不可能

实现的事情$

十几年前# 张苏华兄根据自己的职业

特点#编了一部菜谱$ 这部书的最大看点#

是每道名菜的菜名都由著名书画家书写#

比如王蘧常%谢稚柳%唐云%刘旦宅%陈佩

秋%钱君匋%韩天衡等$ 这个!豪举"#放在今

天#绝对让人!惊艳"!浩叹"$

!八宝辣酱" 是谁写的

呢& 大名鼎鼎的红学家邓云

乡先生也$ 邓先生真的对此

菜情有独钟& 我们不大知道

'他非上海土著(# 至少他觉

得有点意思# 故而乐意为之

吧$ 大名家为一道菜题签#说

明他对于这道菜是认可的$ 如果让他去写

梁山泊强人做的!人肉馒头"#他会肯吗&

邓先生还特别写了一句)!'八宝辣酱(

沪上名菜#而红楼食单中无此品#或因避凤

头之讳& 一笑$ "

按#凤头#*红楼梦+中王熙凤也#其有

!凤辣子"之称$邓先生此语#幽默无比$其

实#他老人家也犯了望文生义的错#八宝辣

酱#没有他想象得那么辣$ 因此#他的凤头

与辣酱之喻#难免隔靴搔痒$

正像邓云乡先生所说的那样#八宝辣

酱是本帮名菜$ 本帮#上海风味菜也$ 所

谓八宝#通常认为是肉丁%花生%笋丁%豆

腐干%虾仁%鸡丁%猪肚%鸭肫八样食材#

也有加开洋%香菇%目鱼%豌豆等$ 总之#

超出或不足!八宝"都没关系#!八"只是

个象征性的吉祥数字#极言其多而已$

坊间流行的说法是# 上世纪四十年

代# 上海九江路上同龢馆里的厨师们参

照上海本地菜 !全家福"

的烹制法#在炒好的辣酱

上浇上一个虾仁!帽子"#

又对炒辣酱的原料进行

了调整充实 #形成了 !八

宝辣酱"的格局$

这个说法没有出处#

无法深究其真伪$

上海本地菜的!全家福"#说穿了是种

大杂烩$ 从实际情况看#八宝辣酱无疑也

是#彼此精神相同$ 那么#同龢馆又是什

么来路呢& 我没有查到#只知道当年九江

路都是小店小铺#卖的都是廉价的饭菜$

上世纪二十年代有篇*洋场食场开篇+的

文章# 里面林林总总胪列知名餐馆几十

个#没有同龢馆的名字,比较有名的文献

上面#八宝鸡%八宝鸭%虾子大乌参%糟钵

头%圈子%秃肺等本帮经典#多有提及#但

唯独八宝辣酱少有著录$ 这只能说明#八

宝辣酱原是一道改良菜# 随着时间的推

移#渐渐变成了本帮经典菜$

改良必须有本#八宝辣酱的!本"是什么呢&

我们要知道#八宝辣酱除了!八宝"外#

还有一种食材起着关键作用#即!酱"$如果

认为!八宝辣酱"的!辣酱"是一种类似!老

干妈"或!川湘"的辣酱#那就错了---上海

人根本接受不了它们那种大面积的辣$ 我

还注意到许多人把!酱"忽略了#或简化了#

如有的只提到了豆瓣酱# 有的则只提到了

辣酱$这是不确的$我小时候#家里要烧!炒

酱"'八宝辣酱的简约版(#大人就差我到油

酱店去拷'买(酱---三分之一豆瓣酱#三

分之二甜味酱#放在一只碗里#比例决不能

弄错#否则烧不成#大人要让我重新去买$

两种酱#其发祥地都不是上海$豆瓣酱#原料

是由蚕豆%食盐%辣椒等原料酿制而成的酱#

产于四川%云南%贵州%湖北%湖南%安徽等

地$ 甜味酱#以面粉为原料#经蒸熟%发酵等

工序加工而成#和京酱'吃烤鸭的蘸酱(非

常接近#也非上海土产$ 再说#上海人不吃

辣#辣椒酱更是用得稀罕$ 没有了以上三

种酱#八宝辣酱就失去了依托#也就是说#

八宝辣酱原先肯定不在本帮版图之内$

我推测#它的前身#可能有宫保鸡丁的

影子$

建于1890年的伊斯坦布尔锡凯
尔火车站，是巴黎始发的“东方

快车号”的终点站，因著名的侦
探小说家阿加莎·克里

斯蒂的小说和同名电影《东方快
车谋杀案》而享盛名。在车站餐

厅的墙上，挂满了电影剧照和阿
加莎的肖像，“阿加莎元

素”让这座由红砖和彩色玻璃组
成、具有土耳其新艺术派风格的

餐厅充满了神秘魅力。 !

!

!

图文!

禹丞

! ! ! !这几日，单位食堂重新
装修，一到中午，一大帮人四
处觅食。昨日中午，我也随着
众人来到不远处的吴江路美
食街。看到不少女孩子在港
式甜品店买龟苓膏吃，我突然感到，夏天来了！
传说龟苓膏产于广西梧州，且其典故还与诸

葛亮有所瓜葛，我没查证过。但梧州气候湿热多
雾，并产一种金钱龟和土茯苓、金银花等却是事
实，相信龟苓膏产于梧州是真。采用金钱龟前腹
甲板（此处柔软，含胶质多，易熬成膏），有去湿功
效的土茯苓，配以生地、蒲公英、金银花等，熬成
的龟苓膏能滋阴潜阳、消除虚火引起的骨热、眩
晕、耳鸣等，可清热解毒、拔毒生肌、滋阴补肾、保
健养颜，千百年来，两广民众都把龟苓膏当做消
暑佳品，这是一种相当高级的保健食品。
近年来，龟苓膏风靡本市的许多甜品饮食

店或茶餐厅，但绝大多数不是正宗的龟苓膏，而
是一种凉粉。广东市场上有一种晒干当药卖的
野草，称作凉粉草。用大锅加水煮凉粉草，煮出
一锅乌黑、充满野草苦味的浓浓液体，滤去叶
渣、沉淀物后，便成了制作凉粉的主要原料。将
籼米浸透，石磨磨成浆，倒入凉粉水，搅拌中和
后，倒入盛器中用旺火蒸熟，待冷却后，切成一
大块一大块，放入冷水中继续冷却和保存，此时
呈琼脂状，并微带透明的色泽。吃时，盛入碗中，
倒入已拌好的冷糖浆、蜜糖或炼乳，风味十足。


