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于冬瓜为什么姓冬!有个

传说十分有趣"

神农爱民如子!培育

了#四方瓜$%%%东瓜&南瓜&西瓜&

北瓜!并命令它们各奔所封的地方

安心落户!造福于民' 结果!唯有东

瓜拒不服从派遣! 它说东方海风

大!生活不习惯(神农只好让它换

个地方!可是!派到西方!它嫌沙

多)派到北方!它怕寒冷)派到南

方!它畏炎热!不得已!它最后还是

去了东方(神农氏看到东

瓜回心转意! 便高兴地

说"*东瓜!东瓜!东方为

家($东瓜立即答道"*是

冬瓜不是东瓜! 不管身

处何方! 那里都是我的

家($神农氏说"*冬天无

瓜!你却喜欢叫冬瓜(愿意四海为

家!就遂了你的愿!就叫冬瓜吧( $

民间就是有智慧+ 一个通俗

的故事!把事情说得清清楚楚了(

可能因为冬瓜外表戆头戆

脑!不招古代名诗家之待见!有关

它的诗句特别少! 而且以和尚写

的为多(那些诗虽然写得不咋样!

倒是有点禅意! 比方宋释师范

,偈颂七十六首-"#去年不在家!

虚过重阳节(今年既在家!须要强

施设( 淡水煮冬瓜!真个滋味别(

不知滋味者!却似嚼生铁( .冬瓜

的滋味如何! 高人和俗子感受是

那么的不同(

比较奇怪的是! 和尚们都喜

欢在冬季吃冬瓜!有诗为证"宋释

道行 ,颂古十七首-"*枯树云弃

叶!凋梅雪作花( 击桐成木响!蘸

雪吃冬瓜(长天秋水!孤鹜落霞(.

又!宋释如珏"*如何是佛烂冬瓜!

咬着冰霜透齿牙( 根蒂虽然无窖

子!一年一度一开花( .难道宋代

的时候!冬瓜就是冬天的*时蔬./

袁枚 ,随园食单- 冬瓜条中

说"*冬瓜之用最多( 拌燕窝&鱼

肉&鳗&鳝&火腿皆可(扬州定慧庵

所制尤佳( 红如血珀!不用荤汤( .

袁枚是老饕加大厨! 自然不会错!

可是普通老百姓0尤其是苏浙沪一

带1很少这样吃法!较多的是在夏

季烧冬瓜扁尖汤0经济条件好的放

些火腿!略差的放咸肉!再不济则

放虾皮1( 冬瓜汤是夏季餐桌的妙

品!它之所以受欢迎!富含蛋白质&

碳水化合物&维生素及矿物质元素

等是个因素)中医认为它有许多药

理功能! 最明显的是消暑解热&利

尿消肿!这在夏秋季节是最能打动

人心的)还有一点!冬瓜汤看上去

非常清新质朴!与人们在盛夏希望

求得宁静&淡泊的心态十分契合(

冬瓜也可以炒着吃( 以前在

单位食堂用餐!若是红烧冬瓜!则

提不起兴致!若换作清炒冬瓜!点

的概率就非常大了(为什么/说不

出! 只觉得冬瓜的烹饪应该不放

酱油!保持原生态为佳(

扬州狮子头是扬帮名馔!虽

然做功道地! 厨子已把油腻气息

降到最低! 但由于一个实实在在

的肉丸子放在那里! 难免让人联

想起*脂肪$( 高明的厨师会不失

时机地放几颗从冬瓜肉上剜下做

的小丸!再加几片竹荪!端上桌!

小桥流水!素雅文静!心情立马为

之闲适从容!不急不躁起来(

冬瓜盅为广东传统名汤"把

冬瓜的棉絮状的内瓤挖空! 仿佛

一具用来盛食材的*盅$!里面可

放火鸭丝&虾仁&鸡肉粒&瑶柱&鹅

肾&蟹肉&冬菇等!放在炖锅内蒸

几个小时!荤素交融!相得益彰!

然后便可大快朵颐! 这是常见的

一种(另有一种叫海鲜冬瓜盅!内

容为虾仁&带子&花胶&鲍鱼&蚝

肉&干贝&蟹肉&海参等!冬瓜原是

寡味的蔬菜! 但吸收能

力很强! 海鲜的鲜味渗

透到冬瓜肌体里! 形成

一种独特的清香) 如在

冬瓜盅里净放淮山药&

白果&莲子&冬菇等!那

就是素冬瓜盅! 是素食

者钟爱的一道素食( 冬瓜盅很像

佛跳墙! 它的优势在于冬瓜不仅

仅是器皿! 还是食材的有机组成

部分! 再加上厨师在冬瓜上进行

雕刻!形成生动的纹饰和图像!富

有艺术感!格外讨人喜欢(有的餐

馆常常是一个大冬瓜盅往桌子上

一放!便*丰俭由君$了(但这样做

的结果!是不能使人享尽冬瓜*脂

肪$部分所蕴藏着的*精华$%%%

谁会在众目睽睽之下! 动作幅度

很大地做着*挖墙脚$的勾当呢+

我最欣赏的是! 上海富豪环球东

亚酒店里面有个中餐厅! 专供一

种小巧玲珑的冬瓜盅 0体积略当

于一个小型黄金瓜1! 老少无欺!

每人一个(丰富的内容!精美的雕

刻!给食客提供了善始善终可能(

只是!那样小的冬瓜!从何寻觅/

冬瓜几乎是无人不知无人不

尝的平常蔬菜! 然而有一类冬瓜

可能知者甚少!尝者更少!那便是

宁绍地区的*臭冬瓜$( 把冬瓜切

成 !"厘米左右块状! 焯成八分

熟!冷却!上盐!分层装入甏内!加

入臭卤!封口!置放于阴凉处!半

月后即可食用( 其味比臭豆腐更

刺激!浙东人无此吃饭不香!外乡

人多半不敢领教(

作为蜜饯!糖冬瓜0冬瓜条1

并不很出风头! 可是它用在糕点

上0如八宝饭&松糕1却是大概率

的事! 许多人即使把它吃到嘴里

也不清楚这是什么!也难怪!它就

是个跑龙套的(

我看过一篇文章!说是超市里

卖的白瓜子! 就是冬瓜子做的!这

使我很吃惊( 我小的时候!好奇心

很重!没零食吃!就炒西瓜子&南瓜

子!后来寻思"既然西瓜&南瓜的子

可以炒来吃! 为什么冬瓜不能呢/

于是尝试!几次下来!彻底绝望!硬

得根本无从下口(根据目前我不完

全的检索结果表明! 所谓白瓜子!

不是冬瓜子!而是倭瓜0南瓜1和西

葫芦的子( 冬瓜的子确实可以食

用!但不是作为炒货(

临末! 给读者诸君提供一则

口语教材( 练好了! 不光口齿伶

俐!而且对冬瓜的认识也见长哦"

东门童家门东董家#童&董两

家#同种冬瓜#童家知道董家冬瓜

大#来到董家学种冬瓜#门东董家

懂种冬瓜#来教东门童家种冬瓜#

童家& 董家都懂得种冬瓜#童&董

两家的冬瓜比桶大(
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蒜泥白肉
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生来笼统君休笑!下"

文 ! 西坡红泥小炉

! ! ! ! 人们在夏天吃猪
肉怕太肥，“蒜泥白肉”
肥而不腻，咸、鲜、香爽
口，是夏天的一个冷拌
菜，家庭制作简单。

原料：猪后腿肉
!""克，辣油 !"克，蒜
籽 !"克，味精 #!$克，生抽 %""!

%!" 克，糖 !" 克，清水 &" 克，葱三
根，姜二片。
制作方法：取一块带皮，有肥有

瘦的猪肉 !""!'""克。用刀把肉皮
刮尽猪毛，洗净。锅内放清水烧开，
把猪肉汆一下，捞出，再冲洗，另用

锅上火放清水烧开，把
肉下锅煮，放葱、姜料酒
烧开后用中火焖烧 &"!

("分钟。捞出。煮肉的
原汤待半冷将煮熟的肉
放进原汤内，使肉吸收
汤汁。要切时再取出。免

肉受风吹，失味变色。切肉片的刀要
薄刀，锋利者为合适。切时左手掌应
伸平将肉压紧，右手持刀用平刀从
横筋开始，刀初入肉时要用力揉擦
几下，然后用推挖刀法一气片到底。
肉片切越薄越佳（尽量不断折），既
能使肉容易吸收调料，增加滋味，又

可保持肉片整齐美观。装盘。
作料调制：蒜籽斩成蒜泥。锅上

火，放清水 &"克，白糖 !"克用小火
把糖水熬成糖汁，再用生抽 %!"克
烧开，倒入碗内放味精。待冷，放入
蒜泥。辣油调和。猪肉片一片一片叠
在盆内，将调味浇在肉上即上桌食
用（如不吃辣味，调放麻油）。
特点：肉薄而嫩，味鲜美蒜泥味

浓郁。不腻口，适于佐餐。补肾气，解
压丹石毒，。煮肉的肉汤切肉片时有
些边角碎肉可放白萝卜、切片或卷
心叶煮汤，可作另一个汤菜（如连锅
汤）下饭菜。
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数千巴黎人身着白
色服装在法国巴

黎埃菲尔铁塔前
参加一年

一度的!

白色晚宴"

活动#

!

白色晚宴"

活动 !

"

年前起源于巴黎$

现在

每年在全世界超过
!

#

个城市举行$

参加这一活动的客
人被要求身

着白色礼服$

自带白色椅子%

桌子%

餐具%

食物以及饮料#
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