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! ! ! ! 今 天 介
绍的是如意
菜煲凤爪汤。
如意是古代
官府和公馆
人家的一种
名贵的摆设
品，很珍贵高档。过去菜馆老板和厨师用黄
豆芽烹制的菜肴定名为“如意”，二字是为
食客讨口彩，提高黄豆芽的身份。因为黄豆
芽的形状很像一柄如意。鸡爪像凤爪，这
是大家都知道的。
一、原料：鸡爪 !""克，黄豆芽 #!"克，

葱 $%&根，姜 $片。调料：料酒 !'克，胡椒
粉、盐、鲜粉各适量。猪油 (!克。

二、制作方法：先去掉爪尖，每只鸡爪
斩成两段，放进开水锅内煮一下，约一分
钟，捞出用冷水冲洗干净，放进蒸碗内放料
酒，葱姜洗净放在鸡爪上面加开水 $)"%&""

克，封好碗口，上笼蒸 !"%*)分钟（要旺火
蒸），黄豆芽去根洗净。锅洗净上火烧热，放
猪油 (!克，将黄豆芽煸炒 $+&分钟，加清
水 $""%&"" 克，用旺火烧开，连烧 &%! 分
钟，用小火焖 (%$分钟，将蒸酥的鸡爪取
出，去掉葱姜，将鸡爪倒进黄豆芽锅内，加调
料，用旺火烧 (%$分钟，加胡椒粉。见汤汁
发白，尝好口味，装在大汤碗内即成上席。
三、特点：汤浓味鲜美，如意菜脆嫩，凤

爪酥软肥滑。
友情提示：先用肉鸡爪，肉质厚而肥，

因草鸡爪太瘦，可食部分少。此汤菜制作简
单，原料普通。如家里蒸的条件不够，鸡爪
可用小火先炖酥后再将黄豆芽放进鸡爪内
用中火烧 ,)分钟加调料，但在炖鸡爪时一
定要小火炖，否则鸡爪皮全破了。
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崇明“农本”老白酒现在不冲头了。

不用任何添加剂，采用纯粮食酿制的崇

明老白酒，通过新的酿制工艺层层把关，

并注入适量比例的陈年老白酒，彻底解

决了老白酒冲头问题，博得老客人青睐。

———摄/种楠 文/全歌
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! ! ! !即日起农工商、伍缘、好德、
可的各门店开售农工商五常新大
米，环线内 (小时送货上门，订米
热线 !"#!$%&$%"

2014年农工商五常新大米上市！

一周一菜

肥而不腻的蒜泥白肉
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! ! ! !中国古典名著《诗经》里头，有好几处写
到“椒”，比如，《陈风·东门之枌》里的“视尔如
荍，贻我握椒”；《唐风·椒聊》里的“椒聊之实，
蕃衍盈升”；《周颂·载芟》里的“有椒其馨，胡
考之宁”，等等。

《诗经》时代，中外尚未交通，这里的
“椒”，自然不会是胡椒。那么，这个“椒”，是什
么东西呢？

胡椒是舶来品，这是没有疑问的。可是，
我们中国也有自己的“胡椒”啊，当然，它不可
能叫“胡椒”，外国人把它叫做中国胡椒、四川
胡椒、日本胡椒、茴香胡椒、法咖拉
（-./.0.）……

按，1./.0.翻回中文的意思有
趣了：青花椒；此外有：山花椒（辽
宁），小花椒、王椒（安徽），香椒子
（湖南、四川），青椒、狗椒（四川），
山甲、隔山消（广西），崖椒、天椒、野椒等等。
最妙的有一品种，叫玉秀。

玉秀这个名字太好了，像是一个小姑娘
的名字，不过可能还是一个四川小姑娘，外表
温柔而内心强大哦。

什么中国胡椒、四川胡椒……其实，我们
只须说“花椒”，就一切搞定了。

在外国人眼里，花椒被称为“四川胡椒”
（234567.8 949940），学名则是“秦椒”（:.8!
;6<=>?7@）。

一会儿“四川胡椒”，一会儿“秦椒”，在中
国人眼里，蜀和秦，不同地，怎么能混同一气？

外国人是不分秦椒和蜀椒的，只认秦椒。
他们才搞不清“秦”和“蜀”究竟是怎么回事
呢！但中国人对于自家的东西不磕个死理儿，
岂不是数典忘祖？
究竟如何看待？
应当说西方人的表述是准确的。
李时珍《本草纲目·果部·秦椒》中说：“秦

椒，花椒也。始产于秦，今处处可种，最易蕃
衍。其叶对生，尖而有刺。四月生细花，五月结

实，生青熟红，大于蜀椒，其目亦
不及蜀椒目光黑也。”

在这句话里，提到了两个名
词：秦椒和蜀椒。
这两种椒，是不是一回事呢？
秦，秦地也。秦在公元前三四

百年的时候版图还很小，基本上在秦岭之陕
西一带。秦兼并六国后，北击匈奴，南平百越，
国土面积迅速扩大，疆域大致为东起辽东，西
至甘肃、四川，北抵阴山，南达越南北部及中
部一带，西南到云南、广西。如果秦椒之秦指
的是秦亡前夕之“秦”，那范围可就大得不得
了了。这不是杞忧。有《别录》云：“秦椒生泰山
山谷及秦岭上，或琅琊。”言下之意，秦椒生到
了山东一线。因此，我以为“秦椒”还是取狭义
为妥，便是最初产于陕西及周边地区的花椒。

有人不免要说：我们只知道四川人吃花
椒吃得厉害，很少听说陕西人喜欢吃花椒，所
以，花椒跟四川的关系应当更紧密些，或者
说，四川本身就产花椒———蜀椒。
这是不错的。蜀椒之谓，当可佐证。
问题是，四川的花椒又是从哪里来的呢？
《本草纲目》引《范子计然》云：“蜀椒出武

都。”查中国历史地图，武都正是在秦的辖区

之内。四川和陕西本来就很近，交通方便，物流
通畅，小小花椒被移植至蜀中，没有什么可奇
怪的，正如四川也不是辣椒的原产地。而且，按
老古话所言，“橘生淮南则为橘，生于淮北则为
枳”，即使花椒在形状和口味上发生点变异，也
是正常现象，它的本质没有变化就行。

宋代药物学家寇宗奭有句话说得很明
白：秦椒，“此秦地所产者，故言秦椒。大率椒
株皆相似，但秦椒叶差大，粒亦大而纹低，不
若蜀椒皱纹为异也。然秦地亦有蜀椒种。”按，
我们据此也可以推测，蜀地也可能种秦椒的。

陆机在诠释《诗经·唐风》中说到的“椒聊
之实，繁衍盈升”时指出：“椒树似茱萸，有针
刺。茎叶坚而滑泽，味亦辛香。蜀人作茶，吴人
作茗，皆以其叶合煮为香。今成皋诸山有竹叶
椒，其木亦如蜀椒，小毒热，不中合药也，可入
饮食中及蒸鸡、豚用。东海诸岛上亦有椒，枝、
叶皆相似。子长而不圆，甚香，其味似橘皮。岛
上獐、鹿食其叶，其肉自然作椒、橘香。今南北
所生一种椒，其实大于蜀椒，与陶氏及郭、陆
之说正相合，当以实大者为秦椒也。”（《疏
义》）他的眼界最开阔。事实上，过分强调花椒
的地域特质，意义并不是很大，假如味道比较
一致的话。上海的青浦、松江、金山等地都出
产优质大米，我们到食堂吃饭，从来不说“来
碗青浦米”“来碗松江饭”，而只说“来碗饭”，
就是这个道理。

为什么“花椒”的称呼那么流行？我比较
了一下，虽然都呈干瘪形态，胡椒的外表是老
太婆的，花椒的外表则是小姑娘的。如果你难
以接受，我再用一个比喻来说事，胡椒就像已
经过期了的荔枝，而花椒却像刚刚采撷下来
的荔枝。这下直观了吧。

我估摸着“花椒”这个名字的来由，大概
无非是它的外表图案秀美，有一种开花的模
样。这在胡椒身上是很难看到的。中国人给植
物或动物乃至其他事物取名字，讲究名正言
顺。是否准确难说，但至少要可感知，可意会。
起花椒这个名字，各方面都照顾到了。


