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#元代诗人赵沨有句云$%驾鹅得暖下

陂塘"探骑星驰入建章&'瑞典女作家

塞尔玛(拉格洛芙的)尼尔斯骑鹅旅行记*"获

诺贝尔文学奖+"余下的"不是吃掉还有啥用,

上世纪五十年代" 匈牙利拍过一部电影

叫 )牧鹅少年马季*-已故相声名家马季之艺

名即取之于此+&原先我以为小马季养鹅只是

为了好玩" 后来才看出他是要到市场上卖个

好价钱& 他的十几只鹅最后被地主老财掠夺

走了& 而地主老财的动机好像不是为了让它

看家护院"或欣赏或骑行"而只是为了吃& 你

别看西方宫廷! 城堡外的池子里有几只鹅在

悠闲地漫游"好像那里的人趣味怎么高雅"不

定什么时候这些鹅就被他们吃掉了& 拿破仑

时代或者再早一些的中世纪" 西方皇宫里还

兴吃天鹅和孔雀呢.

西方人的餐桌上怎么吃鹅, 我一时找不

到食谱&难道他们不吃鹅肉的吗,根据他们吃

飞禽的记载"总不过是烤/煎!炸!烩!冻-做成

鹅肉冻+!渍-糖渍+!腌等&炖鸡也是他们经常

做的菜肴" 可是因为中国人不太会把鹅炖着

吃"故无法想象西人会吃炖鹅&印象当中明太

祖给徐达送去的是蒸鹅"西人很少用蒸法"自

然也不可能吃蒸鹅"尽管他们对于鹅的0发'"

完全没有概念& 有个资料大致可以推论他们

吃鹅的方法$!"""年"身兼艺术家!金匠和厨

师的英国人弗莱彻"得到了一只天鹅"她把天

鹅掏空"用一个金属丝的架子撑起"里面藏着

用来烘烤的发酵饼1被掏出的天鹅肉量很少"

得加入野鹅肉 -因为它们的肉和天鹅完全一

样+"由于天鹅肉几乎没有肥肉"故再用一些

鸭肉和野猪肉混合进来&它们被泡在葡萄酒!

杏仁油和香料中腌制若干天后"捣成肉泥"制

成薄片做成肉饼22

如果鹅肉仅仅被用来做

肉饼"那就太糟糕了& 事实上"

西人比较嗜好吃鹅的一个器

官333肝 -我曾撰文专述鹅

肝"此处不赘+"这是一个罕见

的例外"因为他们通常不吃动

物的内脏&

相比中国人" 西方人处理鹅肉实在有点

笨手笨脚&

后魏贾思勰撰)齐民要术*"在0养鹅鸭第

六十'中已十分明确指出$0供厨者"子鹅百日

以外"子鸭六七十日"佳&过此肉硬&'其引)风

土记*曰$0鸭"春季雏"到夏五月则任啖"故俗

五六月则烹食之& '可见"对于什么时候吃鹅

最佳"我们的先人早就作了调研1至于怎么吃

法最佳"当然不在话下了&

有人根据)金瓶梅*里提到的菜肴"设计

出了两桌不同的宴席"在第一桌宴席菜单里"

热菜中有一道0割烧鹅'1在第二桌宴席菜单

里"冷菜中有0水晶鹅'和0糟鹅胗掌'1点心中

有0玫瑰鹅油烫面蒸饼'& 两桌宴席当中均有

0鹅'的身影"足见0鹅'作为菜肴"在小说中被

认知的程度&专家考证")金瓶梅*的写作背景

地是山东临清& 那么说来"在

山东" 至少是山东临清一带"

鹅"还是很有市场&

)金瓶梅* 里的鹅菜不

少"光腌腊制法就有腊鹅肉/

腌腊鹅脖子/腌腊鹅等"这些

都是寻常冷菜" 想想也知道

怎么做法& 其中"0割烧鹅'-第四十三回提

到+是怎么回事呢, 烧"可分红烧/白烧/干

烧/生烧/熟烧/酱烧/葱烧22这里的0割烧

鹅'究竟属于哪一种呢,专家给出的意见是$

烧鹅"即烤鹅& 我推测"所谓0割烧鹅'"即是

斩成小块的烤鹅& 如果它不说0割'字"当然

可以理解为上了整只烤鹅& 再看 0糟鹅胗

掌'" 在第二十七回里提到$0里面攒就的八

格细巧果菜22一格是糟鹅胗掌& '八格细

巧果菜" 说明 0糟鹅胗掌' 属于小盆冷菜&

0糟'分熟糟-食材煮熟后加糟卤+和腌糟-生

的食材浸在糟卤若干时间后取出烹饪+两

种&糟鹅胗掌"如按江南一带的做法"肯定是

熟糟&临清人怎么糟法"我没有亲历"不大清

楚& 鹅体型较大"内脏和脚蹼被利用来做糟

菜"再恰当不过"风味极佳&至于第四十一回

0上了汤饭的"厨役上来头一道"献了水晶鹅"

月娘赏了二钱银子'中的0水晶鹅'是什么样

子"有人说就是0盐水鹅'&此说未免草率&类似

盐水鸭的盐水鹅"太普通了"月娘怎么会因

此嘉奖厨子二钱银子, 水晶肴肉吃过吗, 既

漂亮又好吃& 其他不谈了" 不经过焖煮/浇

卤/压紧/冷透等过程"能达到光滑晶莹/卤

冻透明/犹如水晶的视觉感受吗,所以"我以

为水晶鹅应当有略似水晶肴肉的风姿&

鹅菜最为人津津乐道的"是出自于另一

部文学巨著)红楼梦*&第六十二回写道$0只

见柳家的果遣了人送了一个盒子来&小燕接

着揭开"里面是一碗虾丸鸡皮汤"又是一碗

酒酿清蒸鸭子"一碟腌的胭脂鹅脯"还有一

碟四个奶油松瓤卷酥" 并一大碗热腾腾碧

荧荧蒸的绿畦香稻粳米饭& '柳家的"就是

厨子柳嫂& 柳嫂想托芳官在宝玉面前说情"

开个后门"给自己的女儿安排进来弄个丫头

干干"特地给她芳官做了一个盒子的美味佳

肴&哪知芳官只吃了一碗汤泡饭和两块胭脂

鹅脯就完事了"辜负了柳嫂的一片苦心&

这胭脂鹅脯是什么东西呢,)红楼梦*里

没有详说"但肯定和鹅肉有关&
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冻杂鱼饭
! ! ! !有朋友从广州
来，我们多年未见
面，我便带他尽量去
吃有上海特色的饭
店。在刘家香辣馆，
一道锅贴杂鱼，吃得
朋友连连叫好，于是，我们不约而同地聊
到了冻杂鱼饭。

说起这冻杂鱼饭，就是将鱼煮后，
可以当饭来吃的菜肴。在潮汕地区，赶
海的人很多，大家将在浅海捕捉到一般
每条不足 !"克的小杂鱼，洗净后，用盐
略腌；取一只不粘锅，根据个人喜好软
硬的程度，倒入适量的上汤（一般 !""

克鱼放 #!"克汤为标准），待汤煮开后，
放入杂鱼，盖上盖子，用中小火焗约 $

分钟至熟；取出放在盘子里，至少摆放 #

小时以上，使鱼彻底凉透，然后蘸普宁
豆酱吃。
十多年前，我在广州与老友就一同

尝过冻杂鱼饭，感觉非常好。通常鱼冷后
就会变腥，而此刻的“腥”味，被蘸上普宁
豆酱后，变成了极鲜之物。

刘家香辣馆的锅贴杂鱼灵感来自何
处我不知道，但我认为与冻杂鱼饭有灵
犀一点通之妙。小杂鱼做出大味道，这才
是为厨的高境界。
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在东南亚的一家花
园餐厅就餐!

就像置身于热带

丛林之中!

人和自然零距离
接触!

可能胃口特别好
"
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