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内容概要

　　这是一次文化的碰撞。
《美味杀手：全国河豚美文大赛作品选》题材和内容均十分丰富，既有将河豚文化灌注其中的古朴诗
赋，又有包含人生感悟的哲理小说；既有描述美景、美食双重诱惑的优美散文，又有演绎河豚生活的
精彩童话⋯⋯豆蔻之年的学生、花信之年的青年和花甲之年的老人同台竞技、尽显风采；公务员、工
人、教师、大学生共同参与交流、各抒己见。
他们将对河豚美食的回味与褒奖，以及对美好生活的无限赞叹和展望诉诸笔端，尽情流露。
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章节摘录

　　闲说“拼死吃河豚”　　陈晖　　有一种食物，人们明知道其有毒，吃下去可能会有性命之虞，
却仍然想去品尝，这种食物就是河豚。
　　河豚，其貌不扬，有鳍，身体呈圆筒形，能吸气膨胀。
春季，它们从大海游向长江产卵，多活动于南通至镇江扬中段。
此时的河豚，肉嫩味鲜，肝脏、生殖腺、子、血液、眼珠等处均含有剧毒，过去几乎每年都有因食用
不当致死的悲剧发生。
尽管如此，食客们仍然趋之若鹜。
　　用生命作赌注，只为一饱口福，可见河豚之魅力。
“拼死吃河豚”，虽说是一句俗语，却向世人透露出这样的信息：河豚有毒，稍有疏忽就会命归西天
；河豚味美，不吃会后悔一辈子；吃河豚需要的是勇气，吃与不吃全在于你自己。
　　世间美食，本供消遣果腹，却吃出这样的悲壮姿态，确实罕见，难怪食之者津津乐道，未食者耿
耿于怀。
汪曾祺先生在《四方美食》中说：“我在江阴读书两年，竟未吃过河豚，至今引为憾事。
”这位散文大家吃遍天下美食，唯独对河豚敬而远之，同学几次邀请都被他婉拒。
我想，这很可能与河豚的毒有关吧。
　　与其相比，宋代的苏轼就潇洒了许多。
他写过《惠崇春江晓景》诗：“竹外桃花三两枝，春江水暖鸭先知。
蒌蒿满地芦芽短，正是河豚欲上时。
”在诗人眼中，江南早春美景比比皆是，但这都是为河豚作铺垫的。
这些蒌蒿、芦芽，本就是烹调河豚的绝好佐料。
清代王士祯的《渔洋诗话》云：“坡诗‘蒌蒿满地芦芽短，正是河豚欲上时’，非但风韵之妙，盖河
豚食蒿芦则肥，亦如梅圣俞之‘春洲生荻芽，春岸飞杨花’，无一字泛设也。
”宋代诗人梅尧臣曾作“春洲生荻芽，春岸飞杨花。
河豚当是时，贵不数鱼虾”之诗句。
但梅氏与苏氏相比，虽然诗作也美，胆子却小了许多，苏轼可“举箸大嚼”河豚，梅尧臣则“退之来
潮阳”，看来也是只闻其香，不识其味了。
　　但文人终究风雅。
河豚虽然事关性命，毕竟味美，在他们眼中，却与大好春色同在，入诗人画，给人以无限遐想。
梅尧臣不食河豚，但其诗作流传至今，无形中成了绝妙的广告。
苏轼钟情河豚，品尝后曾有“食河豚而百味无”和“据其味，值那一死”的感叹。
正因为如此，他才会提笔说河豚时，一幅悠然自得的神情。
春江水暖，赏心悦目；河豚上市，浮想联翩，至于吃与不吃又显得不重要了，这与谈豚色变而退避三
舍的食客和闻豚而垂涎欲滴的老饕们相比，境界何止高出一个台阶啊！
　　同是食用河豚，春秋时的吴王夫差就豪爽得多，他对河豚推崇之至，将河豚与美女西施相比，将
河豚肝称之为“西施肝”，将河豚精巢称之为“西施乳”，语出惊人。
在他看来，如此美味，让人销魂，只有倾国倾城的西子可以与之媲美了。
他可能没有想过，这样的叫法，听起来确实不雅，且有意淫之嫌，实在是太对不起西施了。
我想，这样的称呼只能供他一人使用，如果真有人禁不住要吃“西施乳”，估计这个人离死期也不远
了。
 但要论到胆大，还是要算日本人。
日本人对河豚的喜爱不亚于国人，每年3月份日本都要举行祭祀河豚的仪式。
他们吃河豚的花样更多，有河豚鳍泡清酒、河豚刺身、酥炸河豚、河豚火锅、河豚杂烩等。
还有一种吃法叫作“菊盛”，其实就是生吃河豚，先将河豚切成薄薄的切片，形如菊瓣，再放人盘中
由外向内叠成菊花状，吃的时候，用筷子一层一层由外向里夹起——宛如菊花开放的过程——醮着佐
料吃。

Page 4



第一图书网, tushu007.com
<<美味杀手-全国河豚美文大赛作品选>>

河豚的血有剧毒，薄薄的鱼片看上去红润透明，但若没有勇气是难以下筷的。
日本人喜欢做表面文章，动辄摆什么“道”，看起来彬彬有礼，但下起手来，比谁都狠。
从吃河豚就可看出日本人的特性。
　　我吃过数次河豚，每次食前，家人多有不放心，再三叮咛要小心。
我是这样想的：一来现在的河豚虽然养殖为多，但价值仍然不菲，这样的宴请，对我来说，也算是盛
宴了，不去有点不识好歹。
二来现在烹制河豚的水平明显高于以往，掌勺厨师都是经过培训持证上岗的，如果将不能食用的地方
除掉，再洗净了，就没有大问题。
况且上桌之前，都由厨师先尝，确无问题之后，才端上来供客人食用，如果这样还不放心，就有些小
人之心了。
对于那些察言观色、等别人先下筷的人，我是看不起的。
三来心里还有一种劣民心理，就是别人吃得，我也吃得；别人不怕死，我为什么怕死？
先吃了再说，这时就有点厚脸皮了。
　　我长在长江边，对各式江鲜品尝甚多，河豚确实味美，一般鱼类不能望其项背。
“长江三鲜”之中的鲥鱼如今已难寻踪影，我没有口福；刀鱼肉细，但刺多；只有河豚味鲜而少刺。
吃河豚，最好是在3月份，这时的河豚体肥肉嫩，味道最好；到了4月，河豚产卵，毒性最大。
镇江扬中为中国河豚岛，每年春天都要举办河豚美食节，一年大概可以吃掉1000吨河豚，河豚美味对
人们的吸引力由此可见一斑。
　　吃河豚，可白烧，也可红烧，再用河豚汤下面条，典型的“一鱼两吃”。
白汁河豚，一般要煮两个小时左右，汤呈乳白色，香浓扑鼻，配以时鲜秧草和芦笋，未动筷已有食欲
。
河豚肉紧且嫩滑，没有任何腥味，口感特爽；皮有刺，需反裹起来整咽，对治疗胃病有帮助；而那精
巢，白似凝雪，柔软如脂，人口即化，滋味独特，真正叫人欲罢不能。
我每次吃时，都会风卷残云般连肉带汁消灭个干净，也算是为建设节约型社会作些贡献吧。
　　生命是宝贵的。
河豚毕竟有毒，食之还是要小心，到正规饭店为好，不要逞一时之勇，图一时之快。
对生活，我崇尚顺其自然，不喜欢追求刺激。
听说现在有些地方推出一种吃法，即在杀河豚时，故意留些毒素在河豚体内，让食客吃时，口中微微
发麻，再严重些，还有些眩晕，甚至使大脑暂时缺氧，这样便可体会到所谓欲仙欲死的感觉。
我想，这样的吃法，才是真正的“拼死”，有些“玩火”的味道，刺激是刺激，如果配合和把握不好
，非但没有享受到快感，反而丢了性命，这个亏就吃大了。
　　⋯⋯
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