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美味烤肉和陶罐烤茶
居住在西南边陲的拉祜族过去

和现在均有吃烤肉的习惯。用两根竹
棍把涂有盐和香料的肉夹在中间，放
在火塘边慢慢烤黄、烤香、烤脆后吃。
或用芭蕉叶将肉包住埋入火中，烧熟
而食。烤肉香脆可口，佐以麻辣调料
食用非常开胃。

拉祜族烤肉如果是用牛肉 !或
猪、羊肉"则把事先选好的精肉切成
小薄片待用；如果是用鸡肉，则必须
把头、翅膀、大腿、鸡脚等这些骨头多
的部位割下来，用刀背把骨头敲碎待
用；其余鸡肉部分则分割成块待用。
然后，把这些准备好的肉片、肉块均
匀地涂上花椒粉、辣椒面、精盐和捣
碎的蒜末、姜汁等佐料，稍待一会儿
后，再用两条细竹棍夹住，放在火塘
边特制的架子上慢慢烘烤。

拉祜人做烤肉，看起来工序不
多，但要把烤得色、香、味俱佳，也
不是一件容易的事儿。其关键是要
掌握好火候。肉离火要远近适宜。
要勤观察，勤翻动，直烤到骨头酥、
肉黄、作料焦的时候为最合适。由
于用文火慢工细烤烘，肉内的油脂
全部浸出，与各种作料溶为一体，
香气浓郁，入口酥脆，麻辣可口，既
不油腻又很开胃。如果在对饮中边
炙边吃，连骨头一道嚼，更是脆香
味浓，妙不可言。过去，拉祜族多用
虎肉、野猪肉和麂子肉来制作。现
在，随着生活条件的变化，加之政
府禁止猎杀野生动物，就多用牛肉
和鸡肉来制作。

除了喜欢吃烤肉之外，饮烤茶
也是拉祜族的另外一大嗜好。首先
是把茶叶放在陶罐里，再在火塘边
烘烤，用手不停地抖动陶罐，让陶
罐里的茶叶烘烤均匀，等到茶叶烤
出香味，往陶罐里倒入滚烫的开
水，陶罐里会发出“唏唏”的响声，烤
茶水就做成了。烤茶四溢扑鼻，每次
仅饮一小盅。假如有客人来了，一定
要以烤茶招待。煮出来的第一罐由主
人自己喝，第二罐才给客人饮用。主
人喝第一道茶，表示茶中无毒，请客
人放心。第二道茶味道最好，奉献给
客人。

置身清泉叮咚、满目青翠、鸟语
花香、山风拂面的大山深处，沉浸在
拉祜友人似火的热情之中，品尝着原

生态的拉祜烤肉，与拉祜友人举着酒
葫芦，大口喝着喷香醇绵的包谷酒，
拉祜风情鼓荡着柔软心弦。

橄榄剁生与舂芭蕉花
拉祜族男女外出办事，下地生

产，大都习惯挂上一个自编的挂包。
路边的野菜、芭蕉花、红毛薯、山葫
芦等山上的自然物，都会被勤劳的
拉祜人信手摘来，投入包内，带回家
派上用场。
“剁橄榄”是拉祜人逢年过节招

待贵客的一道必不可少的风味菜
肴，也是拉祜族人家过年杀猪时家
家都必做的一道菜。
滇橄榄树学名叫余甘子，为一

种重要的药食两用植物。滇橄榄具
有抗氧化、清除自由基、抗肿瘤、防
衰老等作用。橄榄树皮一般都选用
冬季和初春的橄榄树，因为这时的
橄榄树最肥嫩，而且苦涩味也较淡。
将滇橄榄树除去枝叶后，用破

碗片刮去银白色的外层后再刮取里
面肥厚的树皮。刮下来的树皮又苦
又涩，不知道聪明的拉祜族老祖宗
们是怎么想到会用米汤来去除橄榄
树皮的苦涩味。用米汤去除苦涩味
后用刀剁细，再放入烤至八分熟的
里脊肉、香料等再剁一次。最后放入
烤熟切成薄片的猪肝和猪皮，再放
入苤菜根、野芫荽、盐、糊辣椒粉、花
椒粉、生抽、味精、盐等调料拌匀即
可食用。
最美味的橄榄剁生一定要放入

用自烤酒、辣椒、花椒、盐等调料腌
制的猪血，当然要吃放了猪血的橄
榄剁生也需要一定的勇气。若你到
拉祜族人家做客，主人给你做剁橄
榄吃，那么你就是他们心目中最尊
贵的客人。
拉祜族的美食除了橄榄剁生之

外，还有一绝就是舂芭蕉花。鲜花成
斤卖是云南十八怪中的一怪。拉祜
人觉得非要将花吃进自己的肚子里
去，才能表达对花的爱意。

传说有位伺候傣族土司的女
佣，经常以吃剩的大鱼大肉为食，越

长越胖。土司看不顺眼，便派她去看
守芭蕉园。住在芭蕉园里的女佣没
什么可吃的，她便把芭蕉花当成了
蔬菜来吃，一段时间后，她又变得苗
条起来。土司到芭蕉园观赏风景时，
见此情景，问她，你吃了什么仙药？
她回答说，主人啊，这里哪有什么仙
药？其实要有，那就是毫不起眼的芭
蕉花了。

传说虽然是传说，拉祜族姑娘
们一直把它当做美容减肥的特效食
品呢。舂芭蕉花要采摘新鲜带露水
的芭蕉花，别急，人家吃的可不是这
个。瞧，玄机在里面，那一条条花蕊
才是要吃的。把花蕊用沸水汆一下，
去除涩味，然后把从河边采下来的
当地特有的调味香料大芫荽、香柳
切段，与芭蕉花一起放入石臼里舂。
边舂边加入大小米辣、椒盐等调料，
把芭蕉花舂到入味就可以了。这道
菜甘甜中透着花的芳香，咬起来软
软的，透着韧劲。

古老食俗的警诫意义
拉祜族同胞的聚居地属于亚

热带地区，夏天不热，冬天不冷，一
年中雨季旱季分明，这特有的气侯
也就让拉祜族的餐桌上有了常年
蔬菜不断青之说。他们自己种的菜
很少，大多数都是采摘山中的野
菜。也正因为如此，拉祜人对树木
花草格外爱护，地里山上的树林谁
也不能砍伐，如果谁砍伐了就要罚
款或罚修路。

拉祜族家庭中老人最受尊敬，
有这样一句话：“把享受让给比自己
老的人，因为太阳、月亮是最老的人
先看见的，最老的人是寨子里懂道
理最多的人。”在生活的每一个细
节，都反映出拉祜族尊敬老人的美
德。平时家里有老人来了，青年就自
觉地让座，请老人坐在火塘靠太阳
出的方向，然后敬烟，接着烤茶，第
一碗茶自己吃，第二碗敬给老人，意
思是请老人放心。向老人敬烟、敬茶
时，都要双手举过头，接的人也要双
手去接，单手接被视为不懂礼貌。一
个人在接受敬烟敬酒时，第一次获
得敬给的烟酒，要转给在场比自己
年纪更大的人。老人坐着时，青年人

不得从老人前面走过，要从背后走
过，盛饭时要先盛给老人。
拉祜族青年男女找对象，主要在

节日聚会的场所里找。如果某个小伙
子喜欢某个姑娘，要用藤篾编制脚
圈、项圈送给她。若姑娘感到合心意，
则送一条用五色线编织成的腰带给
小伙子，表示定情。双方交往一段时
间认为满意后，男的就告诉父母，请
媒说亲。按惯例要说亲三次：第一次
带上茶叶一包，烟草一包，烧酒一瓶；
第二次带上煮茶用的土罐两个，烟草
两把，酒二十碗；第三次带上土布一
件，谷子两邦!每邦约六千克"，绿布一
尺，并可选定婚期。
拉祜人有一种习俗：结婚不需

备办酒席。结婚这天，通常先由一位
德高望重的老人向新婚夫妇祝福。
随后，打扮得漂漂亮亮的姑娘和小
伙子们便伴着新郎新娘，围着燃起
篝火的火塘载歌载舞。拉祜人认为，
火塘标志着夫妻双方有一颗火热的
心，人们围着火塘歌舞，是祝福新婚
夫妇终生相爱。拉祜人结婚这天用
来招待客人的东西，是旱烟、烤茶、
松子、栗果之类，从来不讲排场。
但拉祜人离婚就大不一样。根

据他们的习俗，提出离婚的一方，要
备办丰盛的酒席请客，客人不必送
礼。这种带有“惩罚”性质的习俗，目
的在于警诫年轻人在选择对象时要
慎重考虑，一旦结婚，就要做到相爱
一生。同时，“离婚宴”还含有警诫双
方今后不要相互仇视的意义。

拉祜族对生育也极为重视，没
有重男轻女或重女轻男的观念。妇
女怀孕期间不能单独外出和做重
活，而且亲人随时在旁。生小孩后，
家人精心照料，并单独为产妇开灶。
婴儿出世未满月期间，亲朋好友携
带米、鸡、蛋等看望产妇，由接生老
人向人们报婴儿性别。产妇坐月子
期间，丈夫要守护在旁，而且 #$天
内夜里不能熄灭塘中的火。坐月子
满 #$天后，根据产妇的身体状况，
可以在屋内活动，但不能下地干活
或有风时出门。产妇坐月子期间还
备有产妇专用的锅、碗、勺、杯、壶等
生活用具，吃饭时与众人隔开，保持
卫生和清静的环境。

责任编辑∶吴南瑶 视觉设计∶黄 娟

新民网：www.xinmin.cn 24小时读者热线：962555 编辑邮箱：wup@xmwb.com.cn 读者来信：dzlx@xmwb.com.cnB102014年11月27日 星期四

吃遍中国 /

! ! ! !久已尝惯西式下午茶的你，有没有想
过换一种口味，换一份心情呢？渐入秋冬
季节，养生经典也可以成为下午茶的话题。
从 ##月 #%日起，上海浦东四季酒店推出
回归经典中式下午茶，让爱和朋友聊天聚
会共度午后时光的下午茶一族又有了一个
好去处。
下午茶源自西方的饮食文化，现在沪上

的下午茶也多以西式饮品和糕点为主。这次
上海浦东四季酒店尚席中餐厅打造中式下
午茶菜单，将浓浓的中国元素加入茶品和点
心，让下午茶的氛围回归传统和经典。
中餐厅行政总厨蔡港文师傅特地为这

套中式下午茶创新制作了一系列美味可口
的点心：生磨杏汁炖官燕，黑松露虾饺皇，
黄金鲍鱼酥，松茸白汁菌菇盒和燕窝杨枝
甘露等。 薇薇安

! ! ! !现代欧式菜系却以亚洲
美食灵魂散发惊艳气质。妙食
社 &'()* 特推混血系蔓泽宁
（中调菜）&)++,-.-) 菜单、甜
点菜单、特选酒单和由亚洲鸡
尾酒冠军独创鸡尾酒单，并将
餐吧与酒吧区域连接，呈现美
馔觥筹的用餐体验。

作为妙食社 &'()* 首推
的蔓泽宁（中调菜）&)++,-.-)，
夹杂于前菜与主菜当中，是不
可错过的必点菜式。以独特的
烤箱烹饪方法，将食物放于来

自西班牙的 /*(0)1 23,14*,5

炭烧烤箱，高温锁住食物的原
味及碳烤香味，别出心裁的美
味料理惊艳您的用餐体验。葡
萄美酒夜光杯，美食配上多种
选择的餐后美酒，是与特选蔓
泽宁（中调菜）的最佳搭配。

妙食社 &'()*之妙，妙在
菜肴中飘散着暗香浮动的艺
术气息，下午茶时光更可体验
边作画，边享受美食阳光的奇
妙时光。奇思妙想的菜肴与那
些艺术家们的灵光闪现在每

一道料理里，仿佛一入口即坠
入那艺术的绮丽世界。

!"#$%&'

艺术与美食 妙食在此中式下午茶回归传统与经典

猎虎民族
古老食风

拉祜族曾经历了
长期的狩猎生活阶段。
“拉祜”一词在拉祜语
中有着“虎”（拉）、“将
肉烤香”（祜）的意思，
因而拉祜族又被称做
“猎虎的民族”。拉祜族
的族称，反映出他们烤
食肉类的习俗非常悠
久。今天，居住在云南
省澜沧县拉祜族自治
县的拉祜族同胞仍保
留着烤食肉类的饮食
习惯，方法是用两根竹
棍子，把涂有食盐香料
的肉夹在中间，放在火
塘上慢慢烘烤。


