
有
意思的是，《中国居民营养与健康状况

调查报告之二———2002膳食与营养素摄

入状况》（人民卫生出版社)里说，“口味最

淡的是各地的大城市，北京、上海、天津、重庆、哈

尔滨、沈阳、大连、济南、青岛、宁波、南京、广州、深

圳、郑州、成都、西安、武汉和厦门，10.0克……”

10.0克就算“口味最淡”，能说明什么呢？中

国人口味普遍偏咸（医学权威告诫，每人每天吃

盐最好控制在5克）！

中国人对咸最为敏感，一道菜，很甜，或很辣，

或很酸，食客往往不太计较，以为这道菜大概就应

该烧成如此，甚至认为自己的味觉不行；碰到咸，

态度马上两样，急着对服务生讲：“叫你们老板来，

菜烧得那么咸，想咸死我们啊！”或：“菜烧得那么

淡（不咸），你们的大菜师傅会烧菜吗！”

事实上，中国人在吃咸上是久经考验的，别

的不说，光酱菜的品种之多，可谓世界之最。因为

中国人早餐，喜欢粥、泡饭、面条、煎饼、包子……

哪样都要咸点的佐餐小菜打发。而西方人吃面

包，嵌奶酪，抹黄油，蘸果酱……相对偏淡了。

再看中国人的零食，五花八

门，令人无从下手，仔细研究，极大

部分都是盐渍的，个别虽然标榜

“甜”、“酸”、“辣”，还是离不了盐，

比如盐津啦，话梅啦，奶油啦，等

等；至于炒货，更是无所不用其极。

中国的烹调有一个金科玉律，

那就是：“若要甜，放点盐。”你怎么能想到，甜和

盐，居然还有这样的依存关系。

腌和腊的食品，是我们吃中华料理当中无

法忽视的两种重要内容，想想，腌和腊，怎么能

拒绝盐？拒绝咸？我们吃得越多，口味被训练得

越咸，甚至遗传到下一代。

对盐，台湾美食家叶怡兰在《极致之味》一

书里写道：“有的在舌面上温和地徐徐绽放；有

的气味深重，但在猛烈一击后余韵轻盈地向上

飞升；有的细微如烟般瞬间融化无踪；有的在轻

咬下呈现酥松清脆的独特质地；有的坚硬强悍

个性十足……”我从来没有看见过对盐如此深

情和富有诗意的文字，如果不是作者遍尝世界

上的经典盐款，被那些看似寻常实则高贵的盐

巴打动，是无法做到一气呵成、酣畅淋漓的。

我不知道叶女士怎么吃盐的，因为按照中

国的传统饮食习惯，我们无法获得那种精致细

腻的感觉，我们的盐都融化在了菜肴里。老子

曰：“大白若辱，大方无隅，大器晚成，大音希声，

大象无形。”碰到盐又该怎么理论？钱锺书说：

“理之在诗，如水中盐，蜜中花，体匿性存，无痕

有味。”对，无痕有味。这个“无痕”，暗示食客还

真不知道厨师放了多少盐，只能凭个人感觉。

据我所知，欧洲的很多大厨都不建议把类

似盖朗德的盐之花用于烹饪，比较恰当的做法

是在起锅和摆盘时加入，比如把盐撒在刚刚煎

好的牛排和刚刚端出的蔬菜上面等等。

中国人视咸为享受的机会确实不多，煲好

一大锅鸡汤，放点盐，使鸡汤更为可

口，通俗的叫法是“把鸡的鲜味吊出

来”，盐在这里的作用，大抵如此。

但我们是有机会的，关键是用不

用心。

盐焗是将加工腌渍入味的原料用

纱纸包裹，埋入烤红的晶体粗盐之中，

利用盐的导热特性，对原料进行加热成菜的技

法。据说，盐焗鸡是几百年前广东惠州一带盐工

发明的。起初他们只是把熟鸡用桑皮纸包裹放

在盐堆内贮藏。出人意料，经盐“熏陶”过的鸡

肉，有一种盐香味道，非常好吃。以后就逐渐演

化成“盐焗”的方式。

吃盐焗鸡，就是为了吃出盐花的那种特殊

香味。由盐焗鸡的方法推而广之，什么盐焗虾、

盐焗猪手、盐焗腰果、盐焗薯条等纷纷登场，形

成了排得上号且不失时髦的烹饪做派。

盐焗的出现，并没有使江南一带流行已久的

“盐水”腌货式微。人们之所以喜欢吃盐水鸭的一

个重要原因还是和盐有关。经过盐水恰当盐渍，

肉质变得紧致而滋味醇厚。好的盐水鸭自有一套

加工工艺，口令为“熟盐搓，老卤复，吹得干，煮得

足”。其中“老卤复”一环最有看头：复，指经过头

道用炒过的盐搓揉之后，再用老卤浸润渗透的过

程。老卤是经反复“复卤”后所产生的卤汁（它和

由海水或盐湖水制盐后残留于盐池内的母液，即

卤，好像不是一回事），经煮制而成（新卤即用炒

盐加香辛料煮制而成）。复卤次数越多，鸭上的可

溶性物质就会越多地溶解在卤汁中，鸭肉因此鲜

美。没有盐，就不可能产生老卤，没有老卤，当然

也出产不了令人垂涎的盐水鸭，它是有关盐的品

质在烹饪中的作用最直接的证明，虽然这样的例

子在中华料理里面并不是很多。

椒盐的出现，加重了盐作为调味料的分量。

将花椒粒与盐混在一起，用小中火炒约一两分

钟，至椒盐混合体散发出的香气溢出即可。也有

将花椒炸酥，碾碎成粉，掺在细盐之中做成椒盐

的。椒盐系列可以蔚成大观，以椒盐排条最有

名，其他如椒盐薯条、椒盐鱿鱼圈之类，是快餐

和简餐经常出现的搭档。

《圣经·马太福音》里说：“你们是世上的盐。

盐若失了味，怎能叫它再咸呢？以后无用，不过

丢失在外面，被人践踏了。你们是世上的光。城

造在山上，是不能隐藏的。人点灯，不放在斗底

下，是放在灯台上，就照亮一家的人。”著名学者

王元化回忆说，小时候一位牧师曾经对他说，

“你要做世上的盐”比“你要做世上的光”更好，

因为光还为自己留下了行迹，而盐却将自己消

融到人们的幸福中去了。

盐很普通，却很高尚。
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一周一菜

如意菜凤爪汤
五味之首!下"

文 ! 西坡红泥小炉

重庆，工人正在掀开5000个粘土盖，里面装着
正在发酵的辣椒酱。据悉，这些辣椒酱是制作

麻辣重庆火锅汤底的重要原料。
———图 "#

文!闲空

! ! ! !此菜属汤
菜，如意菜就
是黄豆芽。上
海人新春期间
把黄豆芽称如
意菜，是讨口
彩的意思。凤
爪，凤凰的爪，也就是鸡脚。

原料! 黄豆芽 "#$%&$$克，鸡
爪 '$$%#$$克，姜三片(香葱三根，
黄酒、盐、鲜粉、胡椒粉各适量，清
水 #$$%)$$克。

制作方法#鸡爪洗净，先剁除鸡
爪尖角，每只鸡爪一切两段，锅上
火放清水烧开，将鸡爪汆一下捞出
冲洗，葱姜洗净，锅上火放清水，将
鸡爪下锅放葱姜、黄酒烧开，用小
火焖烧 "$分钟。黄豆芽去掉根须，
洗净 "$分钟后，将黄豆芽放鸡爪
内用旺火烧开，开中火烧 *$分钟，
加盐，鲜粉，胡椒粉，去掉葱姜片，
再煮滚后即成，装大汤碗内上桌。

特点 #汤浓白，味鲜美，汤浓
而不腻口。黄豆芽保持脆嫩 (鸡爪
酥软完整 (鸡爪皮不破。黄豆芽煮
食，味甘性寒 (中医认为入脾、膀
胱有利湿清热之效。主治胃气积
结、胃中积热、水肿痉痛等。

特别注意# 这汤菜也可上笼蒸
熟的，但同样鸡爪先蒸，后下黄豆
芽，鸡爪要买肉鸡爪 (鸡皮厚肥滑 (

胶质多(土鸡爪皮薄，要蒸 "个小时
再食用。爪尖一定要去尽，避免食
用被爪尖伤到。

文 ! 李兴福

老挝万象的食物哲学
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野葱香
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