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吃遍中国 /

! ! ! !近日，加州乐事葡萄
酒一举推出包括加州乐
事 !"#$%&&赤霞珠红葡
萄酒、纳帕谷赤霞珠红葡
萄酒和所罗门赤霞珠红
葡萄酒在内的三款全新
酒品；同时赤霞珠红葡萄
酒、霞多丽葡萄酒两款备
受中国消费者青睐的葡
萄酒也以全新包装升级
推出，以更为醇和柔顺的
口感、时尚高雅的包装满
足中国消费者的需求。美
国加州乐事葡萄酒自
'(()年进入中国市场以
来，经过 *年的发展已成
为中国地区知名度第一、
销量领先的进口葡萄酒
品牌，已成为美国优质葡
萄酒的代名词。
世界著名酿酒大师让·雅克·

卡巴西说过，好葡萄酒是种出来
的。加州乐事 !"#$%&&赤霞珠红
葡萄酒，是一款专为庆祝美国加
州非凡的葡萄酒酿造史而推出的
优质干型红葡萄酒+ 以赤霞珠为
主的优质葡萄品种让酿制出的红
葡萄酒微带果酱的味道，口感柔
顺，伴随的烤橡木和香料风味令
其更具丰沛迷人的口味！不论是
佐餐葱香烤牛排、原味鲜果烤鸭
肉还是熏火鸡，都是绝佳佐餐酒
品。此次全新发布的顶级臻选品
质红葡萄酒———加州乐事纳帕谷
赤霞珠红葡萄酒，采用加州最优
秀的葡萄产地纳帕谷的葡萄酿
造。此酒呈现诱人的黑醋栗、甜香
草的芬芳，并伴有烟丝的香味。品
尝后你会发现该款酒酒体醇厚，
回味令人难忘。
美国加州至优之选所罗门赤

霞朱红葡萄，产自美国加州索诺
玛地区亚历山大谷和干溪河谷，
该款酒展示出鲜红色李子和黑莓
果酱的香气和味道，口感圆润丰
满，配合中国消费者喜爱的樟茶
鸭、黑椒牛排以及烤羊排，能品味
到此款红酒独特的美妙滋味。

! ! ! !夏天就这么不知不觉到了中国
的东北地区，你甚至还来不及反应，
转眼就从漫天飞雪切换成了浓荫蔽
日、艳阳高照。

虽然省会叫做“长春”，但吉林
的春天似乎很短，出了天寒地冻，就
是悠长惬意的凉夏，瓜果芬芳、山蔬
不断———真想一整个即将到来的伏
假，都躲在清凉的松花江畔、长白山
里，吃遍传说中的“吉菜”，尽情享受
这片黑土地的馈赠。

多民族口味大融合
三千多年前，满族的祖先肃慎，

就定居在白山黑水之间，过着渔猎
生活，同时还有汉、朝、蒙等民族在
这里繁衍生息。各民族文化和饮食
习惯不同，如满族人喜食炖菜和面
点、朝鲜族酷爱冷面和狗肉、蒙古族
爱吃烤肉，好在这一带靠山靠水，物
种多样物产也丰富，彼此倒也睦邻
而居，饮食文化相互影响渗透。
千年光阴如白马过隙，直至吉林

还能品尝到各具民族风味的传统菜
肴和小吃，比如满族特色的“三套
碗”、满族火锅、白肉血肠；朝鲜族特
色的冷面、打糕、狗肉汤和长寿面等。
满族三套碗采用鹿肉、榛鸡、田

鸡油等当地特产为原料，经过烧、
烤、焖、炖、熘、炒等 ,) 道工序精心
制作而成。由二十多道菜组成，包括
* 款凉碟、& 款大件、,- 款熘
炒、汤烩菜等，吉林的清香园饭店中
可以品尝到这道正宗美味。
“大铁锅炖菜”则是吉林市一家

相当火的馆子，它在满族传统炖制
的基础上又发明创造了数十种科学
配方和炖制手法，既避免了传统爆
炒对菜肴营养的破坏，又能补充铁
质，大家围坐一起，大口喝酒大口吃
肉，吃得心满意足；
还有一家叫做“老白肉馆”的，更

是声名赫赫，是一家以满族菜为主的
饭馆，特色白肉血肠、蒜泥白、烧灯
碗、虎皮扣肉……白肉得选猪腰排作
原料，经 )道工序加工而成，肉片薄
如纸帛，肉质细嫩，肥而不腻，用手撮
起来放回盘里，状如芙蓉；清血肠脆
嫩适口，无邪味，配食佐料热汤制作

即成白血肠，形如灯碗，一朵朵像花
一样。当地人有这么个说法：没见过
雾凇就算没见过松花江，没吃过白肉
血肠就算没到过吉林。

而朝鲜族食品以辣为特色，它
的辣又与川辣不同，只辣不麻，且常
多“冷辣”，另一个特色便是少油。在
吉林，要想品尝正宗风味的朝鲜族
口味，阿妮泰烧烤冷面城是一定要
去的———朝鲜菜善于烧烤，常选新
鲜牛肉，木炭烤香；其他菜肴用葱、
蒜、酱油、红辣椒和芝麻调味，不多
不少，既保持清淡又不凸显鲜美。
当然，由于地理位置和贸易交

流，日本料理以及韩国饭馆也在吉
林相当多，而且口味绝对正宗。

目不暇接的民俗小吃
说起吉林的美食，除了朝鲜族

的打糕、冷面以及各种满族特色的
食品，还有人尽皆知的“猪肉炖粉
条”、“尖椒干豆腐”、“酸菜白肉火
锅”、“地三鲜”、“小鸡炖蘑菇”、“炒
肉拉皮”、“咸鱼小饼”、“鹿血糕”、
“小磨豆腐”，还有“李连贵熏肉大
饼”、胡记“真不同酱肉”、杨麻子大
饼，而真正平民草根的小吃，恐怕要
数“豆腐串”和“煎粉”了。
长春市最著名的小吃是“鸡汤

豆腐串”，而吉林市的特色小吃则是
“煎粉”。

长春的“老韩头”、“福义德”，只
有亲自去排队才能感受到豆腐串倍
受推崇的程度，有人爱加酸甜，有人
爱加辣，无不垂涎三尺；

而吉林的煎粉，是将粉坨（最好
的是红薯淀粉提炼而成）切成方块，
在平底锅上倒入豆油，小心煎到金
黄，盛入碗中，淋上麻酱汁、蒜汁、醋、
酱油、辣椒油、香菜……煎粉外脆内
.，像果冻一样透明，一口咬下去，劲
道、肉头儿，调味汁的味道完全被粉
块吸收，鲜美极了，爽口极了。
到吉林，当然要吃东北饺子。百

年老字号新兴园饺子馆，手艺和味
道没得说；店堂里挂满许多解放前
旧吉林的照片，尤其是二楼那幅
,%',年老吉林城相片，让人仿佛回
到了 ,(( 年前：江边，日暮、小

城———当然，再也不用像过去人那
样勒紧裤腰带了，饺子现在管够吃！

而另外一家“福源馆”，历史则
更长，始建于 ,/'*年，金字招牌自
清朝初年至今不倒，秘密无他，靠的
是真正美味好吃的糕点，比如蛋糕，
必得用香油刷模，方炉烤制，,(斤
面加 ,(斤白糖加 ,&(个鸡蛋，蛋糕
,/个 ,斤，三百多年无论风调雨顺
还是自然灾害，一丁点偷工减料的
念头都不曾有。虽然出品面制糕点，
照样应时当令，到什么季节卖什么，
一年四季都有新花样，门口永远车
水马龙。

靠山吃山，靠水吃水
吉林境内辽阔，“天然牧场”长

白山特产人参、鹿茸、田鸡油、灵芝
等药膳原料；而中部平原水草肥美，
畜牧业发达，牛、马、驴、羊、兔等肉
类一样也不缺；江河湖泊和水库水
产资源更是丰富，如松花湖的“三花
一岛”和图们江的大马哈鱼等，它们
都是吉菜取之不尽、用之不竭的原
料食材。
吉林人饷客的酒席从来不玩小

清新，大口喝酒大碗吃肉才能显示
主人的真心实意，要是宴席上用长
白山人参、鹿茸、熊掌、飞龙、雪蛤、
松茸蘑等珍稀山珍入药膳，哪怕不
是你平时习惯的口味，也一定体会
得到待客的诚意。
人参是东北三宝之一，用吉林

人参清炖山中四处跑地觅食的母
鸡，满屋生香，人参鸡，汤汁澄黄，
喝上一口，顿觉元气大补，人也立
刻精神年轻了不少；

用长白山梅花鹿的鹿茸、鹿
筋、鹿鞭辅以高汤烹煮成的三珍
汤，补精髓、壮筋骨；
荷花田鸡油，色、香、味、形俱

佳，一道菜两种口味，食之清香爽
口，可治虚劳、咳嗽等慢症；

砂锅老豆腐一反常俗，以
“老”见卓，名“老”实嫩，用鸡丝、海
参、火腿、蘑菇、冬笋丁等煨汤，下
老豆腐慢火炖至入味，加青豌豆，
淋香油———那叫一个鲜！

蛟河市庆岭镇的活鱼一条街，

闻名全国，选用鲜活鲤鱼斩净煎制，加
入当地特产的“把蒿”，大火熬，小火炖，
漫街飘香，远近的馋猫都快疯了。

对了，到吉林，“长春同达酒
店”、“延吉好来登饭店”都有永远不
会令人失望的金牌厨子掌勺；除了
前文提到的那些馆子，再记住这些
字号：“天圣元火锅”、“金达莱”、“真
不同”、“铁锅靠大鹅”……
好了，翠花，上酸菜！

22度的夏宴：白山松水尝吉菜
位于东北地区中部的吉

林，土地肥沃，四季分明，丰
沛的水、热、光，滋养万物生
长，菌菇、时蔬、野味、山珍、
肉畜、江鱼湖鲜……当地人
在关东菜的基础上，融合川、
鲁、粤、苏、湘、浙、闽、徽八大
菜系创立出“吉菜”，精细实
惠，好吃不贵。

加
州
乐
事
新
酒
全
球
首
发


