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!渡
小月!是一家在台湾极其有名的

餐馆"纯粹中菜"店面装潢得古

色古香#中国台湾地区领导人的

重要宴请"往往放在那里#

疑似$度小月!的$渡小月!"倒也不是简单

照抄$度小月!的名称%其店原来以外烩起家"

后来形成了大月包外烩&小月自家做的格局'

由于在自家门口(当轳卖酒!"故称(渡小

月!) 然而"时至今日"几乎每天都是(自家

做!"名义上自然是(小月!"实际

上却是(大月!#

奇怪得很"(渡小月! 的大

门朝着一条大马路而开" 但这

条大马路却是漆黑一片" 唯有

(渡小月!门口放着的一只很大

的灯箱光芒四射#有意思的是"

上面印着密密麻麻的字" 围绕 (渡小月!和

(创立于 !"#$!"全是菜单"计有红烧鲭鱼&

刈包&米酱鲫仔&四宝汤&葱油烧鸡&炒乌鱼

鰎&古老鱼翅&冬菜排骨&螺肉蒜&虾仔饼&酸

笋大封&盐酥排骨&玉柳枝&米糕红鲟&煮肉

丝面&葫芦鸡&美国麻薯&菊花虾&粿仔汤&兰

阳鸭赏&%&酱豆腐&当归鸡汤&尾薯丸&八宝

鱼翅&铁排花枝&西鲁肉&走油花枝&桂花炒

鱼翅&八宝芋泥&刈菜干贝鸡&鱼头火锅&蛋黄

大虾&胆肝&炒海瓜子&茄汁排骨# 灯箱两侧"

一边是%白菜鲁&烧卖&烧鲫&烧酒鸡&枣饼&红

烧鳗&蚋仔汤*另一边是%豆犁饼+肝花&玉树

鸡&铁排鸡&咕咾肉&沙翁,,

这样一份菜单"无论放在谁面前"都会让人

眼花缭乱"不是它菜肴的繁多"而是里面许多东

西让人费猜测"比如沙翁"那会是什么- 一筹莫

展) 又比如玉柳枝&刈包是什么- 一头雾水)

一顿晚餐"我们吃了些什么- 我打听了一

下%鹅肉&鱼肝酱&墨鱼香肠&螺片沙拉酱&生

鱼片&鱿鱼条&小鱼小炒'辣椒&豆腐干(&仙

草鸡汤&蜜汁中卷'鱿鱼)加米糕&红焗猪手&

药膳虾'蒜头&枸杞)&糕渣和肝花&烤鲑鱼

头&杏仁豆腐,,

对比灯箱上的菜单"发现"居然没有一样

完全对应得起来.

天晓得这点的算哪门子的菜-

值得欣慰的是" 这顿饭中有两样菜是宜

兰特色"而且是(渡小月!做得最

好%糕渣+肝花)

这两样东西居然被放在一只

腰盆里"好像要把(范冰冰!和(李

冰冰!捏成(范李冰冰!"以便使她

们各自阵营里的(粉丝!聚拢在了

一起"达到影响力的最大化)

糕渣起自宜兰人的节约) 从前穷困时期"

一席宴会之后总会残留一些残羹冷炙" 弃之

可惜) 于是"宜兰人拼拼凑凑"再加利用"就发

明了糕渣)

糕渣的做法是%将鸡胸肉+虾仁+瘦猪肉

剁成泥" 加入熬煮了五六个小时的高汤中"

打成浆"倒在盘中冷却"凝成一定的形状"再

切成块"外裹面粉"下油锅炸至金黄"便可食

用)端上桌"千万小心"糕渣外表看来温润如

玉"实际上极烫"很像刚刚下灶的豆腐"性急

者很可能被烫得哇哇乱叫)正确的吃法如同

吃小笼包子"蚕食而进)鲜美"柔嫩"芳香"实

诚"真可谓(凝固的高汤!)有人说"它就像宜

兰人的性格///外冷内热)

再说肝花)

相对于(糕渣!的出身"肝花从来就是有

钱人佳味%以瘦肉或内脏+鱼浆+荸荠+葱花等

配料"剁碎"再裹以豆皮"入油锅炸) 当年的肝

花"因为大部分人以猪肝为主料"所以才叫这

个名字"现在的肝花用料当然更加考究了)

糕渣和肝花拼盘边上放着一小碟蘸酱"

据说是特配的萝卜泥蘸酱" 口味重的人可以

蘸着吃)

(渡小月!的招牌菜应当还有西鲁肉+芋

泥+枣饼) 西鲁肉相当于上海的白切卤肉"特

别之处在于配大白菜+笋丝+香菇*芋泥是把

芋头捣成泥"用大火蒸软"细腻滑润0台湾人

喜欢吃这个"而且做法多样) 上海有专门吃

香芋的小食铺"估计多数为台湾人经营1*枣

饼是由金枣+桔饼+糖冬瓜混合而成的传统

甜食"是兰阳人宴席中不可缺少的点心)

以上这些"有的灯箱上有"有的灯箱上

无"总之"我没有吃到) 不过我不觉得惋惜)

因为它们的味道"我能想象得出来)

我倒是对吃过的几个菜" 印象有点深刻%

一是墨鱼香肠)我们平时吃到的香肠都是淡红

色"它却是黑色的"如同里面灌了黑芝麻)按说

即使用了墨鱼"也应该是白的呀"只有一种可

能%掺了墨鱼汁或子0西班牙餐里有一种饭"也

是乌黑的"加了墨鱼子1)这种香肠吃起来比较

香"只是明显有股海腥气) 另外一种是仙草鸡

汤)仙草又名烧仙草"台湾新竹盛产"汁水黑黑

的"我们平时吃的龟苓糕可能要放仙草) 仙草

鸡汤的卖相不一定让我们喜欢"基本上白0鸡

肉1配黑0汤水1"吃起来有一种特殊的草药香

味)还有一种是蜜汁中卷加米糕)蜜汁中卷是

鱿鱼卷"米糕实际是酱油糯米饭"铺在茄汁鱿

鱼卷下面"两样东西夹杂着吃"有点味道)

开始"我觉得(渡小月!套用了(度小月!

的名字"(度小月!一定很生气"会用法律手段

让(渡小月!关门歇业"实际上两家店相安无

事) 也许他们以为"你做你的菜"我做我的面"

至于名称嘛"只不过是一种符号) 事实上"两

家店各有特点"非但互不打压"彼此还帮衬提

携) 这不"我们不是冲着(度小月!去的吗- 而

去过(渡小月!后"就愈发想念(度小月!了)

诺贝尔颁奖礼盛大晚宴在斯德
哥尔摩市政厅举行，厅内不仅要

坐满1000多位来宾，还要留出
缝隙供数百位服务员穿梭。据

说每个人

活动的空间宽度只有40厘米，
诺贝尔晚宴也因此被称为“世界

上最拥挤的奢华晚宴”。诺贝尔
晚宴的菜单是经过严格筛选的

，而功能表的保

密工作甚至和诺贝尔奖名单一
样严格，只有到每年12月10日

晚7点才会揭晓。
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红泥小炉 文 ! 西坡

度小月#渡小月"下#

一周一菜 文 ! 若丹

炖咸羊肉
! ! ! !炖羊肉是充满
西域风情的一道
菜，而炖咸羊肉却
是中原地区的河
南、华东地区的安
徽等地的风味菜，过去一般在农历正月和二
月天里吃，一直吃到开春。近年来，随着外来
人口不断涌入，炖咸羊肉也流进了申城。

选取带肋排的羊腿，河南、安徽当地的
羊肉大多是剥皮的，洗净后用干净抹布擦
干；食盐加花椒、八角茴香炒热，炒出香味，
待冷却后，用炒好的盐慢慢地将羊肉揉擦一
遍，将擦好盐的羊肉放入盛器内，加些姜片
进行腌制；两天后，将腌好的羊肉取出，用细
绳扎住羊蹄，在通风处倒吊起来，时间最好
选择在腊月天里。

经过日晒风吹，!周后，羊肉应该收缩变
干了，此时取下羊肉，斩成寸把长的小长块备
用。
干净锅加水，烧开后放入斩好的羊肉块

进行飞水，再入冷水中洗净，此羊肉就可备
用了，随时随地拿出食用。
食用这种咸羊肉，一般人家常采用白烧

和红烧两种。白烧时，只需取火锅一只，里面
加清水，放些姜片和料酒，再放入处理好的咸
羊肉，待烧开后，加入切成薄片的萝卜，用小
火进行烧制；等到羊肉酥烂时，就可以食用
了。如果在大冬天食用时，可以备些白菜、粉
丝，边吃边涮，其乐融融。红烧则是用干煸的
方法先进行处理，然后再涮食。铁锅烧热，下
羊肉煸炒，再下青蒜、“老干妈”煸炒，待香味
溢出时，加少许水，调小火进行焖制，约 "#分
钟后就可食用了。等羊肉稍冷时，可加汤，烧
滚，然后备豆腐、菠菜、粉丝、蛋饺等涮吃。


