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内容概要

　　《细读红楼》主要分为两部分：文本细读和译本细读。
　　“文本细读”部分是作者多年读《红楼梦》的一点心得。
凭着熟读的优势，看待问题的视角可能稍稍与众不同。
“译本细读”部分是作者在文学翻译的教学和科研工作中对《红楼梦》英译本的一些思考。
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书籍目录

文本细读黛玉的影子芙蓉花黛玉黛玉葬花林黛玉与刘姥姥芳官并蒂花香菱那一枝红梅花巧姐尤氏平儿
彩霞？
彩云？
赵姨娘贾环小红和贾芸贾蓉和秦可卿呆子薛蟠护花使者贾宝玉英雄宝玉宝玉的那些朋友从金钏之死看
荣国府丫鬟地位用鸟做名的丫鬟那些唱戏的女孩子吃在贾府——与谁共食那一席红楼宴茄鲞和小莲蓬
儿的汤汤蜡钉朱妾译本细读“妾”的翻译三种“茄鲞”评杨译《红楼梦》诗词中文化因素的传达
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章节摘录

　　第二步是把炸好的茄丁与切成丁的鸡脯子肉、香菌、新笋、蘑菇、五香腐干和各色干果子共同加
工。
香菌即泡开的干香菇，蘑菇即新鲜蘑菇，五香腐干即五香豆腐干，各色干果子不外乎花生、松瓤儿等
。
切丁是为了和茄丁形状协调。
把所有材料放入鸡汤中煨，最后收干汤汁。
这个“干”是指没有多余的汤汁，不是真的脆生生的“干”。
煨是用微火慢慢地煮。
可见第二步急不得，只有文火慢煨，配料才能一点点出味，炸过的茄丁才能一点点入味。
　　第三步是用香油将煨干的茄丁和各色配料收一下。
煨干的茄丁虽然没有了多余的汤汁，还是很湿润。
如果仅仅用香油拌匀，这时的茄丁应该还不利于长时间保存。
只有把这些水分去掉一大部分，茄丁才能储存。
　　“收”就是一个收干水分的关键步骤。
用香油收是指文火用香油慢慢炒煨干的茄丁和其他配料，让水分慢慢挥发掉。
这个“收”有一种“收敛”的意思在内，经过“收”这道程序，茄丁应该慢慢变成了茄丁干，但又不
至于干硬如铁，多少还是有点水分在内的。
香油是中国烹调中常用的植物油，用香油来收茄丁，冷却后食物仍然温润可口，不会像动物油脂那样
冷了变成一层白花花的油脂层。
　　香油也起防腐的作用。
油炒透的食物比较耐放。
第四步是用糟油拌匀。
糟油中的主要材料是糟汁，从陈年酒糟中提取出来。
酒的作用除了提鲜增味之外，主要是防腐。
　　最后一步是把经过处理的茄丁等材料封人瓷罐中腌制入味。
吃的时候拿出来，拌入炒好的鸡瓜，以更加突出这款菜中鸡的鲜味。
鸡瓜指“鸡的腱子肉或胸脯肉。
因其长圓如瓜形，故称鸡瓜”。
　　听了这些，刘姥姥的反应是：“摇头吐舌说道：‘我的佛祖！
倒得十来只鸡来配他，怪道这个味儿！
”’　　茄鲞，应该是既可以冷吃也可以作为热菜来吃。
炒好的鸡瓜离火放凉后加入茄鲞拌一下就是冷菜。
鸡瓜炒好，未离火之前加入茄鲞，再翻炒拌匀出锅就是热菜。
　　茄鲞是地道的贵族菜，只有贾府才有人力、心力来对茄子精雕细琢到这个地步。
对于刘姥姥那样的乡下人，这样来做茄子是不可想象的。
比起家常的茄子，乡户人家一年中吃鸡的日子屈指可数，而这道菜中十来只鸡却成了配角。
为了一口茄子，赔进去这么多只鸡，乡下人是想不通的。
刘姥姥一家也吃茄子干，二进贾府还带来了一些。
离开贾府的时候，平儿还专门对刘姥姥说：“到年下，你只把你们晒的那个灰条菜干子和豇豆、扁豆
、茄子、葫芦条儿各样干菜带些来，我们这里上上下下都爱吃。
”刘姥姥的茄子干只是简单把多收的茄子晒干而已，比起茄鲞那样的茄子干，保留了本味，而不是“
怪道这个味儿”。
　　⋯⋯
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