
有个流传颇广的段子!

两个素不相识的人"来到某地"在同

一个饭馆坐在同一个饭桌前分别等着上菜#

这时一个服务员拿来一个放调料小碗

儿"里面是一坨绿色的泥状东西#恰巧大家都

不认识" 却又都不好意思问对方这是啥玩意

儿#终于"其中有个人!甲"禁不住好奇心发

作"他想!$既然人家送来的"一定是可以吃的

东西"不妨来一口%&于是他找了个小勺儿"舀

了一大勺儿"放进嘴里'(

很快"只见他忍了一会儿"最

后#眼泪还是止不住地下来了%

对面那位!乙"不明白怎么回

事儿"就问!)老哥"您怎么哭了*&

甲自知鲁莽无知"又不好意

思说"就揣着明白装糊涂地说!)咳"没什么"

我突然想起我那早死的父亲了+&

)哦%&乙自言道%

两人相安无事又坐了片刻%

可是" 乙耐不住就想了!)他先吃了一

口"现在我也得来一口尝尝"否则我不是吃

亏了吗*&于是他也吃了一大勺儿"结果眼

泪立刻就下来了" 等他心里明白是怎么回

事儿也晚了%

这回轮到甲反问他了!)您怎么也哭了*&

乙回答说!)我也想起你父亲的死来了%&

甲纳闷地问道!)我父亲死" 让你想起什

么来了*&

乙回答!)我在想啊!你父亲死的时候"怎

么没把你也一块儿带走啊*&

要说这两人吃的是什么* 你猜得一点不

错,,,芥末%

当然"这个段子的可疑之处不少"比如哪

家饭店你不招呼就送来芥末随便取用* 很多

日式料理店-自助餐厅都不带这么玩的"更不

用说一般的社会餐厅.其次"这种芥末只有吃

刺身时才会用到"倘若一个人只

为垫饥"大可不必跑到相对高档

的海鲜酒楼大快朵颐的"况且还

是两个陌生人面对面坐着((

玩笑只当它是玩笑" 一认

真"你就输了%

不过" 需要认真一下的是" 虽然都叫芥

末" 其实大有讲究" 有的品种根本没那么刺

激"颜色也很多%绿色的芥末大致只是指日式

料理中的那种%

我们不妨先把芥末的)户口簿&翻一下%

芥菜是什么菜* 它是我国著名的特产蔬

菜%通俗地说"我们平时吃的雪里蕻-榨菜-大

头菜等便是%四川人叫菱角菜-羊角儿菜.江

苏人叫雪菜.广东人叫金丝菜-银丝菜.云南

人叫大头菜"等等%而雪里蕻"是指吃它的叶.

榨菜"是指吃它的茎.大头菜"是指吃它的根%

那么"既然芥菜如此可感可观"为什么古

籍当中都是把它当作)微小&的代名词呢*比

如" 有个成语叫 )胸无芥蒂&/苏轼 0松路都

曹1!)恨无乖崖老"一洗芥蒂胸%&2.又如)似

寻针芥&/0聊斋志异3促织12.再如0庄子4逍

遥游1!)覆杯水于坳堂之上" 则芥为之舟"置

杯焉则胶"水浅而舟大也%&最有意思的是0维

摩经不可思议品1!)若菩萨住是解脱者"以须

弥之高广"内芥子中"无所增减%&及它的发

挥!)师教中尤言"须弥纳芥子"芥子纳须弥%

须弥纳芥子时人不疑" 芥子纳须弥莫成妄语

不*&/0祖堂集4归宗和尚12须弥"是古代印度

佛经当中提到的一座圣山" 高约一百六十万

千米.芥子"芥菜的种子"形态极小%这是两个

成反比例关系的物质"形成了鲜明的对照%

从字面上看" 芥末的意思是指芥菜籽的

末,,,末屑"也就是芥菜的籽/已经够小了2

磨成的粉/更小了2%

至于古人为什么看中芥子而不是芝麻来

影射)小&的概念"我实在想不出理由来%

会不会因为芥子出现在芝麻之前/据考"

芝麻汉代才从丝绸之路引进2*

这里必须说一下的是" 通常我们看到的

绿色芥末只是芥末大家庭中的一个成员"除

此之外"还有黄芥末-棕芥末-黑芥末-白芥末

乃至红芥末等等% 我国的资料里不大提棕芥

末"西方的书里则不提黄芥末"而有的地方显

示出的白芥末有点黄%它们是同一样东西吗*

毫无疑问" 日本的绿芥末和我国的黄芥

末及西方的棕芥末"不光在颜色上有区别"更

重要的是绿芥末和黄芥末或棕芥末" 根本是

两种不同的东西"虽然它们名字都叫芥末%

从植物分类学的角度看" 黄芥末是十字

花科芸苔属"而绿芥末则是十字花科山葵属"

两者不是)同胞兄弟&"不过是沾亲带故的)表

亲&%黄芥末是由种子碾磨而成的粉剂"而绿

芥末则是由山葵根削磨成细泥状的物品 /据

说从前是在粗糙的猪皮上研磨2%黄芥末口感

柔和" 微有辛辣" 可用于烹饪调味的地方很

多"有人甚至抹在馒头上吃"最直观的是宜家

卖的热狗里就镶嵌着一条黄色的芥末 /也许

它并非用的是芥菜的籽" 而是用一种叫辣根

的植物的籽研磨而成%按"辣根"又称西洋山

葵-西洋山嵛菜"价格便宜"我国于上世纪二

三十年代引进2"好像也没人觉得刺激得下不

了口"而绿芥末的味道就很冲"很辣"食客一

不当心就被搞得)涕泗俱下&"一般仅限于日

式料理采用"尤其是吃刺身的时候%
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文 ! 西坡

让你流泪让你欢喜!上"

红泥小炉 一周一菜

清炖羊肉

文! 李兴福

! ! ! !秋天天气干燥，肺
部耗损大，令人容易产
生口干喉痛、干咳少
痰、皮肤干燥、过敏和
便秘等症状，应选择一
些既不过热又不会太
凉的食物来养肺，滋润
一下自己的身体。如有
梨、马蹄、甘笋、百合、芦根、苦瓜、冬瓜、银
耳等，配上甲鱼、乌骨鸡、黑鱼、老鸭、猪瘦
肉、蛤士蟆油、鲜鲍鱼、海参、鸽子、牛肉、燕
窝等，再配上几味中草药，如黄精、枫斗、枸
杞、竹荪、洋参、山药、黄芪、天麻、毛根等，
一起炖汤食用，可使你滋补、生津、养颜。

一!原料"草羊肉 !""#$""克，马蹄 %#

!只，红萝卜 &""克，葱 '"克，姜 &!克。调
料：料酒 !"克，精盐、鲜粉、胡椒粉各适量。

二!制作方法"带皮羊肉洗净，切成块
（每块 !"#$"克），放进开水锅内汆水（'#%
分钟），捞出用冷水冲洗净，沥干。红萝卜去
皮横切成厚三分块，马蹄洗净去皮，一批两
爿，葱姜洗净，姜切片，葱打结。料酒、羊肉
放进炖锅内，放清水 !""#$""克，红萝卜、
马蹄、葱姜一起放入，盖上盖，上火烧开，用
小火炖 (!#)"分钟。肉酥烂时，尝好口味
即成上席。

三!特点"羊肉酥软，不变形状，汤要
清，味要鲜，具有羊肉味浓香。羊肉所含的
铁质比猪肉高六倍，热能比牛肉多。多吃羊
肉暖中补虚、开胃健力。此菜有汤有菜，号
称汤菜。

友情提示"上火烧时，水一定放足，烧
开后，一定要用小火炖烧。人不要走开，防
止烧干，再加水会影响质量。有条件，上笼
屉蒸两个小时，再用小火炖 *"分钟最佳。

! ! ! !其实也不贵（*"斤装&*"元+包、&"斤装
$"元+包；按有机标准种植的*"斤装&!"元+

包、&"斤装)"元+包）。
从产地到餐桌，无需任何环节，只需一个

电话："*&!*)"&!"(，苏浙沪免费送货上门。

中国最好的稻米———五常大米
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安徽黄山一家传统老字号食品厂内，工人正在

利用传统手工方法制作中秋月饼。
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豆儿

芋艿烤毛豆
B11

哈萨克族的美食传说
B12


