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内容概要

　　《无非求碗热汤喝》是一系列与食相关的随笔，从家常食话，到零食小点；从应景吃食，到各地
风物，从文化掌故，到童话臆想⋯⋯引经据典，深入浅出。
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作者简介

　　张佳玮，1983年生于无锡，现居上海。
自由撰稿人。
出版有长篇小说《朝丝暮雪》、《再见帕里斯》、《加州女郎》，体育传记《瞧，科比这个人》、《
阿伦·艾佛森The
Answer》等。
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章节摘录

　　故人具鸡黍之家里的鸡汤　　“故人具鸡黍，邀我至田家”，这诗是孟浩然的，但按“鸡黍”咬
文嚼字去，下可以推到冯梦龙《喻世明言》，上可以追到《后汉书》。
范式和张劭的感情堪比高山流水，只是道具从伯牙子期的琴变成了鸡黍。
　　可是到孟浩然这里，就要推敲啦：鸡是啥意思？
为何吃一顿鸡黍，就能约好“待到重阳日，还来就菊花”了？
其间还“绿树村边合，青山郭外斜”，这又是啥意思呢《晋书》里写美男醉倒如玉山将倾，你们俩青
山一斜，不就是都倒在村边绿树影里？
居然还“合”，是要干什么呢？
比起韦应物“春潮带雨晚来急”之类隐喻流，这诗大可以附会出些断袖故事来⋯⋯呃，说多了，且按
下这桩不表⋯⋯我小时候读这诗，还不知道范张之约，只对“鸡黍”二字有感觉，印象里立刻烘出一
碗黄油油香喷喷鸡汤泡米饭来。
场圃凉风，绿树秋香，够人醉倒，都不必饮酒，人生至美是也。
类似的妙感觉，只有辛弃疾“稻花香里说丰年”一词末尾，峰回路转忽然看到旧时酒店可比。
旧时温暖，昔日重来，都如鸡汤般鲜甜暖浓。
　　通常，古人写秋，总不脱风雅萧瑟，起舞弄清影，何似在人间。
拿酒做道具，也不够入味，说不定还勾出几滴清冷相思泪。
林教头风雪山神庙，外面天寒雪冷，葫芦里又是冷酒，但我还感觉好点，因为他有牛肉下肚。
　　江南人吃牛羊肉不及北方壮阔，猪肉是家常男人爱吃的，多少肥厚怆俗些。
唯有鸡肉，既细腻又便宜，于是男女通杀。
鸡脖子肉味婉妙，鸡翅肉修长柔嫩，鸡胸背肉厚实好吃，鸡骨软脆，鸡腿健美，鸡爪耐嚼，鸡五脏六
腑都能拿来下酒，鸡肫尤其是南方人下酒爱用的凉菜。
全身上下，一丝不漏，而且还能提供最美好的东西：鸡汤。
　　我外婆住的地方，出门绕弯有个养鸡场，旁边一座小桥跨在河上，就叫做鸡场桥。
我爸常开玩笑，说我活了二十多年，吃的鸡大概不下一个养鸡场了。
且说我家惯例，鸡是用瓦罐炖，早晨起火，晚上起锅，鸡油全被熬出，汤面一片金黄浓郁，热汽不起
，油重之故也，类似于过桥米线。
鸡肉酥烂，取根骨头都可以划开，一缕缕香浓入口。
鸡汤可以炖笋、百叶以至于蘑菇，浇在饭上更是完美。
虽然我妈屡屡提醒我汤泡饭不利消化，但看在鸡汤能骗我多吃两碗上，总是放行。
按中国鸡汤，简直堪称人类文化遗产。
文人所传食单里，多少东西要它就着？
鸡汤是百搭神物，既不喧宾夺主，又默默奉献鲜甜之味，所以士大夫们大爱之，觉得有君子风度，比
猪牛羊都多点儿斯文劲。
而且鸡非常乖，清净炖鸡汤可以淡雅鲜甜，拿来做叫化鸡也可以酥香厚味，红烧栗子鸡、油炸鸡这样
大味加之，它也坦然受之。
上得厅堂，下得厨房，江湖之远庙堂之高都合适。
所以袁枚说：鸡功最巨，诸菜赖之。
　　江南除了把鸡炖汤，还爱把鸡白斩，上海人尤其着迷。
唐鲁孙写谭家菜当年的白斩鸡至为精彩，选极嫩的鸡，开水硬生生烫熟，嫩滑香甜，不失鸡的本味。
白斩鸡原理其实和蒜泥白切肉类似，取的是个清净、口感、味道三不误，只是适合下酒，不利下饭。
我在重庆吃口水鸡，似乎白煮时比白斩鸡要多一个轻盐略腌的程序，浇的红油料也要浓郁得多。
白衣仙子上脂粉，清嫩+香辣，极漂亮的对比。
烧鸡是最便于携带的鸡，不那么汤汤水水，所以五湖四海常见，尤其是赶火车出差大叔们的最爱，各
地风味又不同。
　　⋯⋯

Page 6



第一图书网, tushu007.com
<<无非求碗热汤喝>>

Page 7



第一图书网, tushu007.com
<<无非求碗热汤喝>>

版权说明

本站所提供下载的PDF图书仅提供预览和简介，请支持正版图书。

更多资源请访问:http://www.tushu007.com

Page 8


