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古学家估计! 早在公元前!"""

年!辣椒就在南美生长了!公元前

#"""年!美索亚美利加人$玛雅

人%已经吃辣椒了"大概&"""年前!墨西哥

人开始驯化和载培辣椒"墨西哥被认为是

辣椒的故乡#一说圭亚那$%墨西哥人喜欢

戴一种大草帽! 有时帽顶被做成尖辣椒形

状!显示了他们对辣椒有文化上的认同感"

在中国!谁是最早吃辣椒者呢&没法

说清%

以前的那些典籍!多多少少涉及到了

辣椒!但我们不难发现!无论'遵生八笺(

)群芳谱(也好!还是汤显祖的*牡丹亭(

+'(&)年! 列举了*)种花名$, 陈淏子的

*花镜(++,))年$, 蒲松龄的 *农桑经(

++!-(年$也罢!无一例外地把辣椒列入花

卉类别%而且!令人难以想象的是!李时珍

的*本草纲目(+'(&-年$里一

句也没提到辣椒%*明史( 里说

李时珍-穷搜博采!芟烦补阙!

历三十年!阅书八百余家!稿

三易而成书.!可他居然把辣

椒-遗漏.了!这能说明什么呢&

清雍正年间! 坊间出现了

一部专讲饮食的书叫 *食宪鸿

秘(!作者是鼎鼎有名的朱彝尊+一说王士

稹$/在这部书里!辣椒被列为0香之属.

的三十六种之一%香料!即现在的调料%

清乾隆二年+'!./$!由鄂尔泰,张廷

玉奉旨领衔编撰的综合性农书 *授时通

考(编竣!它的蔬菜部分!已出现了0辣

椒.的身影%

根据现有的材料!就整体或单位人群

而言!可以说!贵州大概是中国较早开始

吃辣椒的地方%

康熙六十一年$+!//%的 *思州府

志(中说10海椒!俗名辣火!土苗用以代

盐%.按!思州!*辞海(谓是如今贵州的属

地%有记载说!乾隆年间!贵州地区大量

食用辣椒2道光年间!贵州北部!-顿顿之

食每物必番椒.2同治年间!贵州已经到了

-四时以食海椒+辣椒$.的程度3

再看其他省份!乾隆年间!与贵州相

邻的云南镇雄和地处贵州东部的湖南辰

州府开始吃起了辣椒!但并不普遍%光绪

时期的*云南通志(!有关辣椒的记载!竟

然阙如!虽然这个时期的云南人民已经很

会吃辣椒了%清代末年的徐心余在*蜀游闻

见录(中称!他的父亲在雅安发现每年经四

川雅安运到云南的辣椒!0价值近数十万!

滇人食椒之量!不弱于川人也.%现在被认

为吃辣大省!如湖南,湖北,江西等!只有

嘉庆时的文献提到过0种以为蔬.%道光末!

吴其濬的*植物名实图考(++).)$一书中

才说到辣椒菜在上述地区 0处处有之.%换

句话说!它们相对于贵州!是比较晚的%

接下来! 读者一定想知

道的是!四川!这个几乎可以

用来作为0吃辣.代名词的地

方!情况又如何呢&很遗憾!

它在年份上并不占优势%

雍正时的 *四川通志(,

嘉庆时的*四川通志(都没有

种植和食用辣椒的记载2乾

隆年间!有一部专门讲川菜的著作*醒园

录( 里面丝毫没提到辣椒! 这可不是失

误2现代著名川籍作家李劼人在*说成都!

说丧葬(一文里列出其祖祭祀时的两份清

单!一份是道光二十一年++)/&$的食物采

购单!一份是同治元年++),/$的宴席清

单!所列内容!没有一样和辣椒有关%通常

认为!四川人吃辣形成风气!是在咸同年

间%清代末年!傅崇矩*成都通览(记载!当

时成都各种菜肴达+*/)种之多!辣椒已经

成为川菜中主要的作料之一2又!徐心余

*蜀游闻见录(记载10惟川人食椒!须择其

极辣者!且每饭每菜!非辣不可%.徐珂在

*清稗类钞(也称10滇,黔,湘,蜀嗜辛辣

品%.这样算来!一向被认为是0吃辣大本

营.的四川!它的吃辣史!至今也仅仅只有

+(-年左右%

比较好玩的一个问题是1 为什么竟然

是贵州成了0吃辣急先锋.&

我们知道!古时的中国!和海外发生贸

易往来关系的!主要有两条通路1一是从西

亚进入新疆,甘肃,陕西等地!即丝绸之路2

一是经马六甲海峡进入南中国!从广东,广

西,福建,浙江,江苏等地辐射出去!即所谓

的海上丝绸之路%现在看来!辣椒来自海上

丝绸之路的可能性为大%

既然如此!人们自然而然要问1为什么

那些辣椒在可能最早登陆的沿海地区!如广

东,广西,福建,浙江,江苏等没有成为吃辣的

0重灾区.!而那些内陆省份!如贵州,云南,湖

南,湖北,四川,江西等地却如此嗜辣&

这是个有趣的问题%

为此!我特地打开了中国地图!发现1

凡是重辣地区! 都是紧靠沿海地区的内陆

地区+只有两个例外1四川,湖北$%

这是为什么&

我推测1+0最初的时候!辣椒的一项重

要功能!是0用以代盐.%沿海地区不缺盐!

辣椒只能是过客!向相对缺盐的地区转移2

贵州最缺盐了!所以吃得最辣+广西虽然沿

海!但桂北如桂林,柳州明显比近海地区吃

得辣!即是明证$%/0还有一种可能!我到

贵州旅行! 发现那里传教士留下的痕迹特

别多!是不是他们也担当了一部分0运输工

人.的职责&*0贵州周边都被0重辣区.团

团包围!无法0独善其身.而寻到突围之路

+这在所有重辣区里绝无仅有$%

至于四川,湖北为什么也身陷辣中&四

川与贵州,云南接壤!湖北和湖南,重庆接

壤!君不闻0近朱者赤!近墨者黑.吗&这也就

是四川,湖北之所以吃辣椒吃得晚的道理%

以此类推!生活,工作在陕西,河南等地

的李自成那么喜欢吃辣!真是有点过分%

一周一菜 文 ! 李兴福

天麻拆烩鲢鱼头

无辣不欢!中!

文 ! 西坡红泥小炉

! ! ! !拆骨鲢鱼头是江
苏镇江的一道名菜。
它是来自清朝末年一
个财主与他的雇工们
的争斗中产生出来的
一个菜肴。它是一个
民间的家厨烹制的。后来这位家厨回菜馆后，对
这个菜加以改进完善，增加鱼头内配料，成为受
人喜爱的佳肴。他定了个完整菜名———“拆烩鲢
鱼头”。因为这个菜肴的烹调技法属于烩菜，所以
把它用拆烩二个字定名。实际上这个菜是拆骨后
再烩成菜的。成菜后整个一个大鱼头内无一根鱼
刺，食用时很放心地享用，特别是老人、小孩食用
安全。近几十年人们对这道菜又进行改进，增加
名贵中药“天麻”，所以定名为天麻拆烩鱼头。天
麻无药味，又能平肝，治头晕，降血压等。

原料"花鲢鱼头一只!"""克以上。香菇#$%只，
鲜笋&"!'"克，粉皮%""克、熟火腿("克，青蒜#根，
葱、姜、黄酒、盐、鲜粉、胡椒各适量，油)"!'"克。

制作方法"将鲢鱼头刮鳞洗净，把鱼头一劈
两片。锅上火放清水!(""克，放葱%!*根，姜片#!%

片。将鱼头下锅，鱼脸朝上，烧开，用小火烧#"分
钟，见鱼骨脱落，捞出放在冷水内，轻轻将鱼骨全
拆掉放在盆内待用。香菇批片，火腿切片笋切片，
粉皮改刀汆水，青蒜洗净切段，鲜芦笋煮熟切片，
熟火腿切片，天麻用开水泡一下。葱、姜末切配
好。锅上火烧热放油烧热放葱、姜未煸一下，加鲜
汤(""克（鲜汤无可用清水），将辅料下锅烧开，将
拆好的鱼头鱼脸和天麻下锅一起烩开，加调味尝
好后再加火腿片放进锅内烧开，淋上一点油即可
装盆，上面放一点青蒜叶，趁热食用。

特点"肥鲜滑嫩，味醇浓厚。常食鲢鱼头可治
风寒，止痛，妇女头晕。鲢鱼头加天麻同烩，对高
血压，头晕、平肝有食疗作用。

提示"拆鱼头时半片一手在手心上，一手轻
轻将鱼骨轻轻地摸尽，要保持鱼脸鱼腮完整；装
在盆内也要看清鱼脸。

!

!

!

!

几根牙签，一把工具刀，
吃剩下的桂圆核，一分钟

就将一个大柚子变成兔
子样。“柚子哥”灵光

一现，让柚子变“兔子”，
吸引不少小朋友前来观

看，柚子销量于是大增。
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钟情本地菜
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兰州小吃入门秘笈
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