
太
湖三白当中的白虾是令人

不可思议的东西!

事实上"在世界"或者

中国"所谓白虾"并非太湖所仅有"

为什么太湖#白虾$竟然成为太湖

的#名片$%

从生物学角度论白虾"白虾就

是一种白色的虾" 平时身体透明"

死后肌肉呈白色"故名白虾& 这"或

许是为了区别那种灰色的虾而命

名的吧& 然而"有人若把#太湖三

白$里的#白虾$"和上述的#白虾$

完全等同起来"就会有点问题&

从分布情况看" 白虾的种类已

知共有 ! 种" 大部分生活在印度

洋"西太平洋地区温暖海域或淡水

中"只有少数生活在纯淡水的江河'

湖泊"比如(秀丽白虾$&

(秀丽白虾$是否就是太湖(白

虾$"我无法判断"但至少"把(白

虾$看作(太湖白虾$是鲁莽的&如果

不惮繁琐"称太湖里的(白虾$为(白

米虾$"倒是比较直观和简洁的&

白米虾除了具有和其他白虾

一样的特征)**白之外"中间那个

(米$字应该怎么理解%我想恐怕是

取其(小$的意思吧& 汉语里"米"

有极小'极少的意思"杜甫+秋兴

八首,其七-.(波漂菰米沉云黑"

露冷莲房坠粉红& $说的正是那种

渺小无依的情景& 那么白米虾应

该具有白和小的特征&

和常见的河虾'海虾相比"白米

虾就像生了(白化病$& 人若生了这

种病"全身皮肤'毛发'眼睛泛白&

这是由于先天性缺乏酪氨酸酶或

酪氨酸酶功能减退"以致黑色素合

成发生障碍所导致的遗传性白斑

病& 白米虾是不是也有类似的情

况% 别怕"它只是因为色素细胞少

而已&白米虾之所以白"还有一个对

于老饕来说值得庆幸的理由" 是它

的甲壳相当单薄"吃起来十分幼嫩&

古人无法解释白米虾的状况&

在巢湖周边 /巢湖水域也盛产白米

虾"在其所有虾类构成中"白米虾约

占 #$%0& 那里曾流传一则传说.古

时巢州肮脏不堪" 湖中水族也遭污

染&玉皇大帝闻讯"便倾天河之水荡

涤巢州"使巢州变为巢湖&湖中的鱼

虾受到洗礼" 浑浊形体于是晶莹透

明&巢湖的白米虾的由来是这样的"

那么太湖的呢% 难道白米虾还得分

(黑海舰队$和(太平洋舰队$/苏联

时期两支著名舰队& 此处"(黑海$

之(黑$暗指浑浊的巢湖"(太平洋$

之(太$隐喻清澈的太湖0不成%

清代+太湖备考-上有(太湖白虾

甲天下"熟时色仍洁白$的说法& 这

不是什么了不起的发现" 但是个可

以区别其他河虾的重要标志& 一般

来说"所有的虾"青绿的"灰黑的"橘

红的"黄褐的"等等"烧煮之后"总是

呈现橘红色& 白米虾则不然"无论你

怎么煮'怎么烧"也就是一点点粉红

的颜色"看上去像似没有煮熟& 有句

老话"叫(等不到虾红$"意为等不及

了"急吼吼& 这句话套在吃白米虾人

身上"不尽恰当.随你煮它个七七四

十九天"我/白米虾0自面不改色心

不跳/心当然不跳啰"否则变成虾精

了0& 清人董无恺+清玉案,太湖虾-

描写太湖白米虾最为真切.(湖波万

顷明如练"虾菜寻常甚贱&水母空教

无目见& 编诸绳缕"牵来鉴网"早向

冰盘荐& 为姑为妾应红遍" 偏此

处沙虹色变"玉鬣冰肌风格擅"真堪

助酒"还宜下筷"好供霜橙片& $玉鬣

冰肌"有点夸张"但还说得过去"因为

民间真有人称白米虾为(水晶虾$的&

捕捉白米虾的方法不少"可

钓"可网"可扑/一种捕虾的专门技

术0等等"但当地有一种捞捕方法

极其滑稽. 用一把干树枝扎成捆"

再用一根长竹竿插入干树枝中/那

不是一把扫帚嘛0" 将树枝投入水

中"小虾就会自己往树枝里钻& 届

时"把树枝拉回船上"一阵拍打"小

虾就会从树枝里抖落进船上&

袁枚烹饪银鱼的方法是别致

的.(银鱼起水时"名冰鲜& 加鸡汤'

火腿汤煨之& 或炒食甚嫩& 干者泡

软" 用酱水炒亦妙& $/见 +随园食

单-0银鱼虽小"他一下子给出了三种

烧法"可见非常喜欢&他对于白鱼/白

水鱼% 0也有说法"唯独于白虾/太湖

白虾0"不著一笔"实在让人失望&

不过没关系&

吃白米虾最好的办法" 也就是

最简单的办法.水煮&加一点点葱和

一点点姜以及一点点盐" 再用一点

点火候和再花一点点时间"足够&

我平时对于吃虾颇多顾忌"以

其剥壳吸髓烦难" 一般将整只塞进

嘴里" 然后调动舌尖和牙齿的积极

性"作一番口腔运动"(吃侬肉"还侬

壳$"走过这样一个程序"结束&此举

常常遭来太太的嘲讽"谓之(小囡战

法$"浪费资源/指吃得不干净0&按"

一般老吃客"倘遇稍大的虾"一定采

用手剥" 使之空心化" 追求最大利

益&但太太对于我吃白米虾时之故伎

重演"倒也睁只眼闭只眼&为啥%盖因

白米虾汤汁蕴涵渗透全身"鲜美无比"

宜抿而剔食"若一用手剥"精华顿失&

天下寿头/沪语.傻子0不缺"独缺剥

食白米虾之寿头也&这是身在鱼米之

乡的人们遗传的基因"不需要调教&
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一个巨型!

粽子"

在苏州一大型商店亮相#

这个高 !

米的碧绿!

粽子"

$

模型%

上还系着一根红色丝带&

四周

还布置了不少荷叶做陪衬&

让人在炎炎夏日下感受一

丝凉意&

也为端午节的到来营造了浓郁气氛#
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一周一菜
文 ! 若丹

瓜姜鱼丝

太湖三白 !中"

红泥小炉
文 ! 西坡

! ! ! ! 进 入 夏
季，酱瓜逐渐
上了江浙沪一
带居民的餐
桌。瓜姜鱼丝
就是从中发掘
出来的一款“上得了台面”的佳肴。袁
枚在《随园食单》中就曾介绍过用鳇皇
开片，辅以瓜姜、葱花的炒鱼片方法。
取青鱼或鳜鱼一条，约 !斤 "两

为佳。宰杀干净后，刮鳞去鳃、去内脏、
去皮、去骨，取两边鱼肉，批成片，切成
丝；鱼丝放入碗里，加鸡蛋清、盐、味精
少许，干淀粉，抓匀后，上浆；炒锅用旺
火烧热，滑锅，下油烧至五成热，将浆
好的鱼丝倒入，轻轻地划散，待鱼丝
变色，捞出备用；锅内留少许油，下葱
段稍煸，出香味后就可加鲜汤一小
勺、绍兴黄酒、盐、味精烧开，用湿淀
粉少许勾芡，放入鱼丝和瓜姜炒和，
颠翻几下，淋麻油，出锅装盘即成。

此菜色泽洁白，鱼丝细嫩，瓜姜香
脆，鲜咸适口。

曾听淮扬菜大师王致福说起做
瓜姜鱼丝的两个要点：首先，一定要
选用活鱼，现杀现做，最好用鳜鱼；其
次，鱼丝必须切得均匀；滑鱼丝时油
温不能太高，时间不能太久。


