
!不
怕辣!辣不怕!怕不辣"!这是民

间对四川#湖南#贵州三地吃辣

程度的描述$这三个短语!意思

差不多!本来分别套在三个地方头上!可是!

三个地方的人为争%怕不辣"这顶桂冠!闹得

不可开交!谁也不肯领受其余的两个封号$

一开始我还有点纳闷&三个短语!%半斤

八两"!有何分别'仔细琢磨!似乎觉得只在

语气上有细微的差异&不怕辣!是能吃辣的

意思(辣不怕!是再厉害的辣也能吃的意思(

怕不辣! 是说自己承受辣度大空间很富余!

哪怕最辣的味道! 不过是小菜一碟) 看来!

%怕不辣"!气场最强!气势最足!气派最大!

怪不得被三个地方的人都看中!敢情它有舍

我其谁的王者风范啊*

中国人的吃辣史不算很

长!可是吃辣的广度+深度都

可圈可点! 尤其近二十多年

来! 随着重庆火锅的风靡!东

南沿海城市一改不碰辣的习

惯!纷纷易帜!吃上了辣!能吃

辣了!吃了上瘾)有个未经证

实的传说&麦当劳总裁到中国区视察!发现!

此间的麦当劳卖得超好!就奇了怪了!心想!

在美国!麦当劳不过是种快餐!填饱肚子而

已!怎么漂洋过海!就成为了美味佳肴了呢'

看不懂)于是亲自品尝了一下&喔!好辣*这

是美国的麦当劳根本没法比的!才明白中国

区的麦当劳的制胜法宝! 在于调味偏辣一

些!以迎合中国顾客!尤其是青少年的口味)

不管这个传说有多大的可信度!中国的

麦当劳确实做得比较辣!特别是那款鸡腿汉

堡) 我在好几个国家和地区都吃过麦当劳!

印象深刻的是淡和凉!不够刺激)可见我这

个南方土著的口味也被改造了)

四川#贵州#湖南谁能勇夺吃辣冠军!不

光我说了不算!其他人说了也不算)不过!我

也见识过那边的人吃辣的热火劲儿)

我有好多四川朋友!有的在上海待了十

几年了!被上海同化不少!感觉他们并不是

那种无辣不欢的主儿!我们随便在哪家餐厅

聚餐!他们都随遇而安!从来没嚷着要加一

份水煮鱼或夫妻肺片)现在想来!可能是人

家客气罢了!因为有时在川菜馆吃饭!大家

都在喊辣!他们只是笑眯眯的!一点没事!可

见他们的%涵养"功夫极深)朋友中的一位企

业家被那些四川人感染# 被那些四川菜吸

引! 正好每年用于请客吃饭的招待费见涨!

本着肥水不外流的理念! 自己做自己的生

意!干脆开了一家菜馆!而且是川菜馆*

生民兄是滴滴刮刮的上海人! 生于斯!

长于斯!但每每朋友聚餐!一定私下关照服

务生&切盘辣椒来)还不忘叮嘱一句&要最辣

的那种*我从没有见他因为吃辣而皱过一下

眉头) 令我惊诧万分的是&他

吃菜泡饭!居然也要加一勺辣

椒*朋友们好生奇怪!连四川

朋友也买他几分账&他吃辣的

本事怎么那样大'有一次他无

意当中透露&自己的祖籍乃是

四川!不过从小没有受过正规

的吃辣训练!家里吃的和上海

人没有分别)我暗想!所谓遗传!不光是智

力#身体等等!口味也不可忽视的吧)

东北人是正儿八经的北方人!应该能吃

辣!事实上很多东北人能吃辣!但吃不了重

辣)我有个朋友!女的!东北那旮旯的人!虽

说是个演员!细皮嫩肉!有江南女子的范儿!

但饭桌上就豪情万丈了& 饮酒不在话下!吃

辣更是吓人!不光每餐必辣!而且总嫌不辣)

有几次在很正式的场面上!她从身边摸出一

瓶或一袋%泰国小辣椒"!自得其乐!忘乎所

以)其形其状!粹然一女汉子矣)更富传奇色

彩的是!她告诉我!在沈阳上艺术大学时!还

吃不得辣!有一天晚上做了一个梦&自己拼

命吃着辣椒)第二天早上一醒!就觉得口中

淡出鸟来!中午开饭!辣子入口!竟应对裕

如)从此无辣不欢!而且是无重辣不欢*

我在贵州采访! 旅游局的导游小胡陪

同!好家伙!满嘴牙齿!斑斑驳驳)我问他怎

么搞的)他开玩笑地说&%吃辣吃的)"我不信!

看他抽烟厉害!就明白几分了)哪知碰到大部

分贵州人!尤其乡下的!都和他一个德性&牙

齿灰黄) 我想也许真是那么回事) 小胡告诉

我! 他曾在上海进修了半年! 这可把他憋

的,,,找不到好辣子) 有一次在湖北路一家

小饭馆吃饭!那家店居然没有辣椒!他是一口

饭也吃不下!实在没法!他闯进厨房!软磨硬

泡!讨得一头蒜!总算打发掉了一顿饭)

云南人虽然被排除在了 %不怕辣! 辣不

怕!怕不辣"之外!人家在吃辣上面也是毫不

含糊)我们一帮朋友去云南!吃饭!%只拣不辣

的上"!旁边一桌的当地人正相反!都是%只拣

辣的上")那边几乎没有不辣的菜!你不关照!

他就给你辣)川菜大师张德善说过一件事!早

些年他接待云南过来的客人! 无论怎样重的

辣!客人只是嫌不辣)后来实在没有办法!烧

麻婆豆腐!人家用水生粉勾芡!他竟用辣椒粉

加在水生粉内*这下客人心满意足!到位了)

湖南人吃辣吃得凶!早有耳闻!我身边

不乏吃辣的%辣手")不过!若要推选湖南吃

辣队的种子选手!非毛泽东莫属)毛泽东宴

请斯大林的特使米高扬!米高扬嗜酒!而这恰

好是毛泽东的短板)毛泽东在饮酒上占不了

上风!便让厨师炒了一大盘辣椒来!结果辣得

米高扬涕泗横流!咳嗽不已!算是报了%一箭之

仇")米高扬说&%中国的辣椒太厉害了)"毛泽

东见此情形!幽默地说&%在中国!不会吃辣椒

就不是一个彻底的革命者! 看起来米高扬同

志不是一个彻底的革命家)"

有一次!开国上将杨得志请毛泽东吃梨!毛

泽东嫌太甜!竟找人索要辣椒粉!将其撒于梨上

后吃)这种吃法!空前绝后!一如他的传奇人生)

毛泽东在延安宴请美国记者斯诺!曾为客

人唱过一首湖南民歌 -辣椒歌.&%远方的客人

你请坐!听我唱个辣椒歌哟)远方的客人你莫

见笑!湖南人待客爱用辣椒)虽说是乡下的土

产货!天天不可少依呀子哟//"这首歌!对辣

椒没有感情的人是记不得+唱不好的)宋祖英

唱过!她之所以唱得好!还因为她也是湖南人)
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一周一菜 文 ! 李兴福

步步高升
!不怕辣"辣不怕"怕不辣#

文 ! 西坡红泥小炉

! ! ! ! 进入冬季，吃
河虾河蟹是最佳时
光。雄蟹膏硬，雌蟹
黄红。蟹膏能滋阴
养颜补肾壮阳。河
虾的味道鲜美，虾
肉有弹性又养颜，
再选几只白鸭的鸭
脚烹制成一道造型美观，鲜艳，营养更佳的菜
肴。因为鸭子走路是一摇一摆一步一步走的，
故取名“步步高升”，暗喻一年比一年好。这道
菜，是良轩餐厅的招牌菜。

原料$河虾仁 !""克，河蟹 #""克（约 $

只 %雌 %雄），白鸭脚 &"只，西兰花 '#"克。
调味$盐，鲜粉，料酒，胡椒粉各适量，鲜

汤 '""克（无鲜汤可用清水代），生粉适量。
制作方法$河蟹洗净，锅内放冷水 &"""

克，将蟹下冷水锅内，开火煮 &"分钟捞出。将
蟹内的蟹膏蟹黄取出（待用）。虾仁洗净，沥干
水分，将虾仁斩成茸。放在碗内加盐、鲜粉拌
糊后再加蛋清 !只再加 %"克油搅匀，加上
#($克干生粉拌糊待用。鸭脚放锅内煮开，用
火焖烧 "#分钟，见鸭脚酥而不烂，捞出放冷
水内，将鸭脚上骨头逐步拆掉，但要小心一
点，特别鸭掌心皮薄，尽量不要拆碎，拆好后
摊在盆内，随后将虾茸分别放在鸭脚上面，成
圆形，虾茸全摊在鸭脚上后，再将蟹黄蟹膏放
在虾茸上面，要放均匀一点待用。西兰花修成
小花形，花朵形上，下开水锅煮开，放点盐煮
'(%分钟捞出，装在盆的中间，虾茸上笼蒸 &"

分钟，取出装在西兰花朵周围，锅上火烧热，
放鲜汤 '""克烧开放调味，匀成薄芡浇在西
兰花朵上和浇在每一只虾茸上面，即成步步
高升一菜上席。

特点$形状美观，咸鲜滑嫩，鸭脚上面有
虾茸肉，虾茸肉上面有蟹膏、蟹黄和西兰花
朵，有荤有素，营养丰富，造型美观。

提示：多余的蟹可拆成蟹肉，可烹制蟹粉
豆腐、做蟹粉狮子头等。

磨豆浆
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元朗美食行街记
B28

上海黄浦区卢湾第一中心小学“云课堂”里传来
同学们的欢笑声，最新一期“云厨房”教学展

示开始了。在课堂中心，同学们点击面前的屏
幕，学烹调本领。 ———图文$罗一中


