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午吃粽!是大家耳熟能详的" 然而!按

照老法!端午还要吃#五黄$!不少人

就不太知道了%

什么是&五黄$' 一是黄鱼(一是黄鳝(一

是黄瓜(一是咸蛋黄(一是雄黄酒%这#五黄$!

指定在端午节吃!大抵勉强得很!比如黄鱼)

黄瓜)咸蛋黄!莫名其妙% 喝雄黄酒!盖出于白

娘子和许仙的故事% 据说白娘子就是在端午

这天喝了雄黄酒!才现出蛇身原形% 所以民间

便认为蛇虫百脚等毒虫可由雄黄酒来破解!

那么!端午佳节饮雄黄酒可以驱邪解毒*+清

嘉录,-#研雄黄末! 屑蒲根!和

酒饮之!谓之雄黄酒% $现代科

学发现! 雄黄酒含剧毒物质砷!

不宜喝." 有一种说法!&五黄$

中的黄瓜! 并不是指我们平时经

常食用的黄瓜!而是指作为水果

的菜瓜" 菜瓜 ! 月中旬新鲜上

市! 与端午节马马虎虎对应得上! 但凑成一

&黄$!却如上海俗语所说的&硬装榫头$!或曰

&挂羊头卖狗肉$也无不可也" 其实!&五黄$当

中!只有黄鳝在端午节吃最有来由"

有道是!&小暑黄鳝赛人参$( 又!&端午黄

鳝赛人参$" 端午和小暑!时间相差十几天!就

吃一条黄鳝而言! 大致可称得上 &不时不食$

的" 黄鳝为什么要讲究在端午吃' 原来!经过

冬天的养精蓄锐!春天的激发活力!加上初夏

食源丰富! 端午时野生黄鳝显得特别肥美茁

壮!肉质细嫩" 此时不吃!更待何时'

鳝鱼富含 "#$和卵磷脂!它们是构成人体

各器官组织细胞膜的主要成分! 因此食用鳝鱼

有补脑健身之效" 黄鳝身上含有一种特殊的物

质&鳝鱼素$!能降低血糖和调节血糖!这对&糖

友$们来说不啻是一个福音"鳝鱼含有的维生素

$的量极高! 有利于眼疾患者! 故而有人干脆

说-&鳝鱼是眼药" $诸如此类!不一而足"

如果把黄鳝当作&药$来吃!未免有点本末

倒置" 只要烹饪得当!黄鳝绝对能够成为餐桌

上的&黄*皇.帝$"

一般上海人家以红烧鳝筒为常馔!这就不

去说它了" 前几日一天之中跑了两个小镇-上

海的枫泾和浙江的西塘" 午餐晚餐!都吃了黄

鳝" 不是特意为之!而是&硬性搭配$或&力荐$

的结果" 中午在西塘一家号称接

待过中央领导的饭店! 除了吃套

餐!其他要吃啥没啥" 这套餐里

就有黄鳝!而且做法奇怪-黄鳝

炖甲鱼"

中国名菜&霸王别姬$是极

有名的!&霸王$ 是甲鱼!&姬$是

母鸡!很形象" &黄鳝炖甲鱼$该怎么称呼' 枪

挑小霸王' 辕门射甲' 算了吧!瞎讲有啥讲头

啦/完全无典可数"我倒是知道另有一味名菜!

叫&龙虎斗$" 在广东!&龙虎斗$由狸猫)毒蛇烹

饪而成"我想!一般人恐怕对此菜是不敢&太岁

头上动土$的!放弃的多"而在湖北!&龙虎斗$!

则是黄鳝和猪肉的&拥抱$" 黄鳝喻龙!没有

太大的问题(用猪比作虎!实在费解!莫非猪

的前身竟是老虎的外婆家'

其实人家另有说法"相传春秋战国时!楚庄

王的大将越焦兵变!图谋篡位"庄王被逼到荆州

清河桥一带与之鏖战"庄王不敌越焦!情况万分

危急"大将养由基起勤王之师赶来助战!双方势

均力敌" 最后两将只得进行&点球大战$000以

箭法决定胜负" 一个站在桥东!一个站在桥西"

越焦先射三箭!均被养由基躲过(轮到养由基向

越焦发射时!他虚实并举-第一箭空射!第二箭

近射!第三箭实射" 越焦被搞得失去判断力!最

后让养由基一箭封喉" 庄王命人将越焦剁成烂

泥!并设宴为养由基庆贺"宴席上出现鳝鱼和猪

肉制成一菜时!庄王将此菜定名为&龙虎斗$"

倘若笔者事先知晓这个典故!说实在话!我

宁愿酱萝卜下酒!也不敢碰那道名叫&龙虎斗$

的名菜了/

那天回到上海地界的枫泾! 毫无悬念地吃

到了浓油赤酱的红烧鳝筒"肉糯汁厚!颇有点自

来芡的味道"

在离西塘不太远的无锡! 一道 &梁溪脆

鳝$!名满天下!相传始创于一百多年前的太平

天国时期" 梁溪!水名!是流经无锡的一条河

流!历史上为无锡别称" 所谓脆鳝!说白了就是

油炸鳝段" 这道菜的卖点!在于把炸得挺括的

鳝段堆积成一个&金字塔$的形状" 自然它的味

道也不错!松脆香酥!只是味道趋甜!故又名甜

鳝!苏浙人士尚能接受!外省人就难说了"

和 &梁溪脆鳝$ 有点相似的是杭州名菜

&虾爆鳝$!虾是虾!鳝是鳝!既&软硬兼施$!又

&泾渭分明$!用来下酒!或者作为汤面)拌面

的&过桥$*浇头.!都很恰到好处(若下饭!则

味道就有点淡了"

我不知道这算不算是种宁绍烧法" 有一

年!我有个堂兄从绍兴来上海小住!在我家吃

了几顿饭后!直嚷&上海菜没味道$!竟自己跑

到小菜场买了两条又粗又长的黄鳝并两只咸

猪手!然后亲自下厨!做了一道&黄鳝猪手汤$"

其左手一杯花雕!右手一筷黄鳝!旁若无人!大

快朵颐!还大呼&过瘾过瘾$"家里人面面相觑!

因为上海人好像没有这种吃法的" 既然他好这

一口!我们又不想分一杯羹!何不乐观其成!让

他专美于前!&包打天下$好了/
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一周一菜
文 ! 若丹

山药芋头焖鹅
"捏勿牢滑脱#

!中"

红泥小炉
文 ! 西坡

! ! ! ! 连日高
温，食欲大
跌，选用健脾
益气又袪湿
养阴的食品，
不仅通气开
胃，更可防止中暑。
取大鹅半只，洗净后用布擦干；

将南乳汁、生抽、广东米酒、蒜泥和
白糖等调和拌匀成汁，一半涂抹在
鹅的腹内一侧；另用生抽给鹅皮部
分上色，稍晾；大锅放大油，至六成
热时，放入鹅炸制，炸到鹅呈金黄
色时，取出，倒掉余油，将鹅再放回
锅内，加入适量绍兴黄酒、调制好
的另一半调料汁和适量的清水 !一
般为浸没鹅身为宜"，盖上锅盖，用
中火煸煮 #$分钟左右。
大芋头一只!奉化大芋头、荔浦

大芋头都可以"、本地红梗芋艿 %

只、新鲜崇明山药一根。将此 #样
食材洗去外泥，削去表皮，切成小
块，放入焖鹅的锅中一同再焖约 #$

分钟。
将食材全部起锅后，对大鹅进

行改刀，整齐覆盖在已烧好的大芋
头、芋艿和山药上。将锅中剩下的汤
汁烧滚，倒入水淀粉，将汤汁熬稠，
浇在鹅肉上就可上桌食用了。

如果在大鹅炸制好以后就斩
成块再烧也可以，且家常味更浓，
只是装盘的时候“卖相”不太好。

! ! ! !

又到吃小龙虾的季节了! 盱眙小龙虾成了馋痨胚的目
标" 江苏省盱眙县以小龙虾而闻名于世!曾成功举办了

!"

届国际龙虾节" 图为当地万人齐吃小龙虾的壮观场面"

$$$ 文"豆儿 图"()


