
傈僳家最甜是蜂蜜
人们常以“马蜂窝”比喻令人避

而远之的危险，而傈僳族村民却想
方设法地要找到马蜂窝。更令人吃
惊的是，村民竟将头发丝拴在野蜂
身上，借此找到蜂巢。他们究竟是如
何做到这点的？傈僳族又为什么要
捕养野蜂呢？
傈僳族养的蜂种有 !"种之多，

除了蜜蜂外，都是野蜂。蜜蜂采花人
们取蜜，而野蜂食昆虫，人们取蛹。
据相关科学家介绍：蜂是昆虫家族
中最为庞大的群体之一，主要有胡
蜂科和蜂族两大类。被称为马蜂的
大型蜂都叫黄蜂，属于胡蜂科。我国
境内生活着 #$$多种胡蜂，川滇两
省就有 !%$余种。捕蜂是傈僳族的
一种喜好。以前因为经济条件差，傈
僳人养蜂主要是取蛹食用以维持生
存，或招待尊贵的客人。现在蜂蛹能
卖钱，促使众多傈僳人发展养蜂这
一产业。
傈僳人自古有一种说法：“三只

土蜂能杀死一头牛，一窝马蜂能蜇
死一个人，一窝黑马蜂能蜇死一家
人，一窝小如米粒的细米蜂能杀死
一只羊。”即使如此危险，也不能阻
止傈僳人寻找马蜂的脚步。
寻找马蜂一般有三种方法。一

是透过枝叶缝隙直接寻找蜂巢。二
是在丛林中听马蜂的声音，然后寻
找、跟踪。因为马蜂是往返觅食，在
一个地方同时有马蜂进出，表明这
附近有马蜂的巢穴。三是逮住觅食
的工蜂，用头发拴住马蜂腰，观察马
蜂回家的路线，直奔蜂巢。这是只有
熟手才能掌握的技巧，必须胆大心
细才行。另外，寻找马蜂巢得有相当
好的体能和极好的视力，要能在山
里跑很远的路。
“傈家最香是蜂儿，傈家最甜是

蜂蜜；吃了蜂儿又喝蜜；待得主人心
欢畅，喝得客人醉了心。”淳朴的民
谣道出了傈僳人饲养野蜂的目的。
蜂蛹是天然的高蛋白食品，可用蒸、
煮、炒、炸、烧各种方法来制作食用。

为了多次获取蜂蛹，傈僳族村
民在家养起了蜂巢。第一次取蜂蛹
的时间在 &月左右。为了不惊动蜂
巢，村民在夜晚看好时机，悄悄取下
蜂列子，再把蜂蛹取出，留下母蜂
（蜂王）。母蜂会继续繁殖工蜂。以后
在 '月和 ($月各取一次。

专家介绍说：“蜂类在 )$月繁
殖的多为雄蜂和蜂王。!$月后，蜂
王在气温降到 *!至 )+!时离巢，
到土洞或墙洞里面成群过冬，等待
来年建立新的蜂巢。等到新繁殖的
工蜂能建造巢穴时，蜂王会飞到高
处，建造另一个蜂巢。”

庆祝丰收的盛宴
当酒歌唱起来的时候，又一餐

的美食盛宴就要开始了。请远道而
来的贵宾吃“簸箕饭”，是傈僳人待
客的最高礼节。“簸箕饭”是傈僳族
待客筵席中最隆重的规格和礼仪，
因为丰收意味着欢乐，所以当家里
有客人来的时候，傈僳人就希望把
自己的快乐和客人一起分享。
竹编的簸箕直径约有 "$厘米，

一个簸箕类似于一张圆桌，五六个
人一围拢就可开饭。簸箕里面是用
本地米煮出的香米饭垫底，其上依
次放上烤（或煮）熟的小猪、土鸡、
羊、牛肉、腊肉等等，另用一个扁平
的大竹筒盛上洋芋、芋头、蔬菜等煮
成的杂锅汤菜，还有一小坨用青辣
椒、生姜、大蒜、野芫荽等加盐舂制
成的黏稠状蘸料，在品尝荤素美食
的时候，加一点这个蘸料，味道立马
变得更加鲜美、爽口。自然，少不了
傈僳族布汁（小锅包谷酒）和嫩汁
（又叫杵酒）。这样的以簸箕为食器，
饭菜合一、荤素搭配、营养丰富、养
眼又美味的民族美食，配之以怒江
美酒，可以说是中国独有。
蘸水摆好了，水酒斟上来了，丰

盛的傈僳族宴席就要开始了。可奇
怪的是不见送碗和筷子来，没享用
过“土风”的外来客们，虽然早就对
着那香喷喷的美食馋涎欲滴，盼着
要大干一场了，可手中没“武器”，竟

不知该如何是好，只能发愣干等。直
到主人来教，才明白要先用左手把
米饭放进右手糅成团，再拿上一片
喷香的肉一同送入嘴里。左手代筷，
右手当碗，这就是手抓饭的规矩。那
喷香诱人的味道、返朴归真的感觉
好极了。傈僳大姐尹菊慧说：要用火
腿片把左手的手掌涂一层油，因为
手上有油，抓饭捏饭的时候就不粘
手，就比较卫生。

吃完了“簸箕饭”还要来一碗包
谷稀饭。在怒江大峡谷，水硬矿化物
多，不吃些硬通货，以硬制硬，是没有
力气翻过门前那座山的。同样在大峡
谷里，要找块成规模的土地种上片麦
子，也只有丙中洛和永拉噶两处。其
他地方，还只有包谷（玉米）、洋芋（土
豆）、荞子比较适合地形，挂得上陡峭
的山坡，应付得了复杂多变的气候。
从峡谷低处看上去，大小不一形状各
异的田地挂在峡谷的两边，有点像钉
在山腰上的一块块补丁。
傈僳人家把籽粒稍微带浆的包

谷收上来，先要上碓舂：一是把包谷
颗粒捣成三四瓣，二是让包谷的胚
肉和表皮分离，然后加上些水，让表
皮上浮，方便去除。这道工序极其重
要，包谷稀饭的味道好坏，主要就看
表皮去除得干不干净，要知道，成熟
后硬化的包谷表皮，不仅败坏味觉
和口感，还基本是不能消化的东西。
然后包谷才可以进土锅，在火塘上
慢慢地小火慢炖。有条件的，土锅里
扔上块自腌火腿或者腊肉。火塘边
上的火炭灰，也不能闲着，烤盐巴，
烤青辣子，烤野胡椒，烤花生，烤山
核桃。这样说吧，凡是地里山上有的
植物香料，都尽可能地取来，能烤香
的就烤香捣碎，不能烤的或切碎或
捣末，调成一碗内容丰富的佐料。

傈僳语称包谷稀饭为阔耍俄
勒，有点拗口。包谷稀饭煮好，主人
会用当地的土碗舀出来，稀饭颜色
黄灿灿的，很勾食欲。但要把一碗包
谷稀饭吃到痛快，就不能太着急，需
要按捺住口水，让稀饭稍微冷却一
下，以方便进嘴，然后舀上一大勺内

容丰富的佐料进去，哗哗哗地闷头
快吃，间或咬上一口火腿或者腊肉。
其他配菜一般没有，非得要有菜，那
碗佐料就是了。

怒江的美酒之旅
酒在傈僳人生活中扮演着十分

重要的角色。傈僳人的酒，有多种饮
法，较为知名的有：亚哈巴知（石月
亮酒）、仨尼知（三江并流酒）、燃卡
知（勇士酒）、普花知（发财酒）、斯加
知（思念酒）、日师知（长寿酒）等。每
一种饮法都隐藏有一个细腻动人的
故事和深厚的文化底蕴，而非外界
所理解的海喝与滥喝。
请客人喝同心酒是傈僳族待客

的最高礼节。傈僳语中，“同心酒”叫
“伴朵”，也叫“虾偏打”。即两个人手
捧一竹筒水酒，相互搂着肩，脸贴脸
嘴挨嘴一起将酒饮尽。按风俗这种
饮法除夫妻俩不能“伴朵”外，其余
任何人不分男女老少都可以“伴
朵”。顺秩序轮着来，一圈又一圈，谁
也不能躲脱。谁若轮到不喝，姑娘们
就举杯围着他唱歌，直到唱得他不
好意思，喝下两杯酒，方肯罢休。饮
用同心酒过去常用于招待贵客、签
约盟誓或结拜兄弟等场合。“喝了
‘同心酒’，走遍天涯海角都是情。”
这句流行的傈僳族谚语极好的表达

了傈僳人热情好客、情深义重的民
族特点。

同心酒作为被外人所津津乐道
的傈僳酒饮法，以其“同心同德”的
寓意，被傈僳人深深喜爱，傈僳人的
同心酒，可不是随意一个人都可以
喝的，傈僳人对朋友十分忠诚，对恋
人十分坚贞，也只有忠诚的朋友之
间，或坚贞的恋人之间，才喝同心
酒。同心酒的神奇之处在于：客人已
经喝得烂醉如泥，主人却什么事都
没有，这其中，不仅体现出傈僳人热
情好客的性格，也体现出傈僳人的
睿智。

每当包谷成熟时节，傈僳人就
开始酿制水酒，有的人索性把做酒
的用具搬到地里，把包谷摘下来就
地制酒，边收庄稼边做酒，尽情地饮
上几天才肯回家。等到把包谷全收
回到家里的庭院，痛痛快快地喝上
一段时间。这样，在收获的季节里，
人们常常是一边酣饮一边歌舞。这
种水酒，也叫醋酒或杵酒。制造方法
比较简单、原料一般是包谷、高粱、
稗屑子等，以稗子为最好。制作时先
把粮食捣碎，蒸熟后放凉，拌上适量
的酒药，放进干净的瓦罐里，盖好，
发酵十几天，等发出酒香味，说明已
出了酒，启封冲饮。时间越长越好，
如果放上半年以上再饮用，酒味就
更浓了。
水酒的饮用方法是，把罐内的

酒舀出一些放在锅里兑上温水，用
木勺搅拌，待酒味和温度合适了，舀
出过滤装进竹制的酒杯，就可以饮
用了。要是能加上一些红糖、鸡蛋，
即富有营养，又甘醇，清香扑鼻，这
种酒也就是 !,至 )&度，解渴、爽
口、提神解乏，还能增加食欲。
按傈僳人传统习俗，饮宴伊始，

主人要先将自己的竹筒杯斟满，并往
地上洒倒少许，表示祭祖先。接着自
己先举杯略饮，表示酒是好的，然后
才将客人的酒杯一一斟满，双手捧献
给客人饮用。一碗自酿的米酒端上
来，就是主人最热情的表达。然后在
“一拉秀”的高呼声中，众人举杯一饮
而尽，气氛达到高潮。“一拉秀”是傈
僳语，意为“一口干”的意思。在怒江，
总有人在此起彼伏的“一拉秀”声中
醉倒，那一个个酒醉的夜晚也成为来
怒江的一种独特体验。
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! ! ! ! )$月 %-日，香格里拉酒店
集团在中国大陆第一家度假酒
店———三亚香格里拉度假酒店
正式开业，其中包括儿童探险乐
园和即将在十一月开幕的儿童
水上乐园。
三亚素有“东方夏威夷”的

美誉，酒店康提奇餐厅的菜品也
与这一称谓相互呼应。康提奇餐
厅受波利尼西亚文化启发，提供
南太平洋风味美食。和菜单搭配
的还有互动篝火表演、草裙舞和
手鼓，让现场的气氛无比欢乐。
康提奇招牌菜蕉味鸭肉披萨，选
用香蕉和熏制鸭胸肉为原料，再
配上浓烈的酸豆酱，尝起来酸
甜适度，令人胃口大开。

厨艺舞台全日餐厅拥有 .**

个座位和六个开放的剧院式厨房
和独一无二的儿童专属自助餐
台，全心全意照顾小朋友的健康
饮食。在这里可以品尝国际美食、
中国传统家常菜以及海南本地菜
肴，如特色海南鸡饭、东山羊和五
角猪等。
伴着清凉的海风，宾客可以

在熹餐厅一边挑选本地鲜活海
鲜，一边欣赏户外美景。甄选新鲜
食材搭配大厨的精湛手艺，熹餐
厅为宾客呈现原汁原味的东南亚
美食，满足食客挑剔的味蕾。特色
推荐菜有冬阴功汤、新加坡辣炒
蟹等。在大堂吧、泳池吧和开放
式的蜻蜓吧，宾客可随时享用新
鲜饮品、鸡尾酒及小吃。

! ! !毛毛

! ! ! !野山菌是指在自然界完全处于
野生状态下生长的食用类真菌。一
旦生长环境发生变化或受到外来污
染时，野山菌便不能生长或消失，是
真正意义上的原生态。

万众财富大酒店是全国首家
以国学文化为主题的全国连锁酒
店。近期，他们用拌、炖、蒸、炒、煸
五种技艺，并选用来自云南大自然

的馈赠———珍贵野山菌作食材，用
菌菜来表现中国传统五伦。忠，忠
诚忠信，忠于原味，例如凉拌珊瑚
菌，珊瑚是佛家七宝之一，得之则
国泰民安。珊瑚菌也是野山菌中的
极品，以鲜美爽滑著称。用凉拌的

手法，最大限度地保持它的原汁原
味，既忠于食材本身，也忠于为顾
客奉上最原生态美味的庄严承诺。
同时迎客的还有十余款与我国健康
饮食文化相关联的天然野山菌珍品
菜肴。 郑诺

香格里拉三亚揭幕

野山菌与中华饮食文化

傈僳族原始食风赞
每一种傈僳人的食物，都蕴含着深厚的文

化，饮其食而不知其蕴，则难品其美，可填胃而不
知其道，虽五味可口，却难余味无穷。傈僳族，因
“上刀山、下火海”、“澡塘会”等叫人心惊胆战的
民族风俗而被外人所知，除了这些之外，傈僳族的饮
食也是独具一格。“同心酒”、“簸箕饭”等具有民族风
俗的饮食，既体现了傈僳族同胞热情好客的美德，又
体现了傈僳族奔放不羁的文化性格。

文!王宇萌

! ! ! !日前，苏州市吴江区启动举行
“第十二届中国吴江美食节”。本届
美食节以“美食让生活更精彩”为主
题，发挥美食旅游的关联作用，突出
为市民生活、为地方经济和为游客
服务，设立了旅游购物节、吴江家庭
菜公开课以及首次整合吴江全区各
镇（区）特色糕点小吃，通过太湖新

城（松陵镇）、吴江经济技术开发区
（同里镇）、汾湖高新技术产业开发
区（黎里镇）、盛泽镇、震泽镇、平望
镇、七都镇、桃源镇等八大镇区以及
吴江旅游协会、吴越美食推进会、吴
江餐饮业商会和吴江日报社新媒体
中心的推荐，有 .-个展位展示吴江
风味，.%个展位展示台湾小吃，总品

种达到 )&+个不重样。其中 )-家获
得苏州湾厨王争霸赛奖项的餐饮企
业将于 %+)"年 ) 月 %+ 日前供应 -

冷 -热 %点售价在 *++元以内的秋
冬小筵，使美食爱好者能充分享受
江南美食的快乐。

本届美食节将持续到 %+)- 年
))月 .+日结束。

第十二届中国吴江美食节举行


