
! ! ! !去青藏高原的原始动力在于体
验海拔，就像是吃河豚，寻觅那种生
与死的临界造成内心深处的一丝震
颤，那是一种美感的交集点。
对我来说，美感的另一个交集

点是美食：牦牛和松茸，可以让我念
想一辈子。
牦牛是在西宁一家私人家宴式

会所“本味撒拉宴”上吃到的。撒拉族
是主要居住在青海的少数民族，总共
!"万人。服务员是撒拉姑娘，身着鲜
艳的民族服装，脸有点像新疆女孩，
眼睛大大的，鼻子翘翘的。撒拉宴几
乎就是牦牛宴。第一道菜手抓牦牛上
席。浓郁的肉香飘然而至，大家伸长
脖子盯着服务员手里的盘子看。它有
点像白煮羊肉，边上跟着一碟辣椒
粉，一碟盐。应该是肋腹（约等于猪五

花肉）部位，没有皮，表面是一层薄薄
的脂肪，底下是灰白色的瘦肉，瘦肉
部分很厚，中间又夹着几层薄薄的脂
肪。六个人，#斤肉，片刻见底。肉被
煮得老嫩正好，咬得动，有韧劲。那种
韧劲被牙齿一破坏，肉就滑到了喉
底———没了。本能地急切地抬头搜
寻第二块。牦牛肉没有一丁点异味，
没有普通牛肉那种纤维感、那种嵌
在牙缝里等着你挖的尴尬。特有的
天然肉香延续不断地释放，一直延
伸到胃里。鲜味是平平淡淡的本真，
是要在回出来的味道里才感觉到的
那一丝丝甜。联想到大都市的牛肉，
进口的、谷饲的、大理石花纹、部位切

割、嫩煎、嫩肉粉、分子料理等等，不
禁哑然，两个字：做作。
牦牛与一般的牛还真不一样，身

披黑毛，身材伟岸，略呈方形，从背后
看，有点像穿着笔挺的斗篷，有棱有
角。牛角尖尖，带有野性。牦牛的美味
来自于生长环境，它只生长在海拔
$"""多米的高原，天高云低，你可能
已经心慌气喘，而它们却在陡峭的山
坡上气定神闲慢悠悠地吃草。没有污
染，草地里或许还真有虫草。我仔细
看过，西藏的草地远看一片绿，近看
乱石丛生，牦牛吃草也不容易。
《舌尖上的中国》炒红了松茸。

上海市场上多见的是冰冻和养殖

货。在拉萨，我们邂逅了天然的松
茸。我们住的酒店上海大厦边上有
个农贸市场，下午 %点，只有一个摊
位人头攒动，走近一看，在卖松茸。
我们几个都搞餐饮，眼睛顿时发亮。
黑乎乎，!寸直径 $寸长，头顶菌帽
略呈圆弧形，紧实，干燥，精神，略似
男根。一问价格，!%"元一斤，还价
到 !#"元成交。摊主锱铢必较，分量
刚刚好。按着上海人的买菜习惯，让
他送一个，死活不肯。想想也对，一
个十来元啊。摊主介绍，这些松茸是
藏民一早去山里采来的，运气好，一
个人可以采 &'(斤。

上海大厦的王厨师长是我朋

友，我们把买来的松茸交给他，一半
炒，一半做汤。不多时，炒松茸上桌。
除了特有的浓浓的菌子香味，分明
还能嗅到树林里空气的清香。尝味
前禁不住多嗅了好几次。鲜味自不
必说，野生的松茸质感很特殊，滑、
柔、嫩，偏偏还带有脆性。连带香味、
鲜味，可以在嘴里停留很长时间。
炒松茸很快被消灭，松茸汤却

一直不见踪影。等了半个多小时，王
大厨端着锅跑过来跟我们打招呼：
生意忙，服务员上错菜了，那锅松茸
汤被邻桌吃掉一半了！果然，看那锅
里只剩三两片松茸凄惨地漂浮着，
大家面面相觑，哭笑不得。
咋办？哪里跌倒哪里爬起来，第

二天我们又买了 !斤松茸，再三叮
嘱：全部做汤，只加鸡汤，不加味精！

文 ! 高明昌
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玫瑰园里的老浦东鸡老饕论道

! ! ! !浦江的玫瑰园是个好去处，理
由有二：一是有看头。看什么？看玫
瑰。玫瑰园很大，一派乡下的田野水
色。这些是一种收获，一种走向自然
的收获。二是有吃头。吃什么？我告
诉你，吃一只老浦东鸡。
说起老浦东鸡，先要说一下老

浦东鸡的历史。老浦东鸡俗称“江南
金凤凰”，这个说法据说是慈禧太后
说出来的，有无考证不管，但是它成
为贡品却是史实，而且也代表国家
禽类珍品走进了万国博览会。十多
年前，老浦东鸡被国家农业部列为
农业产品传统保护鸡种，从而成为
历史文献性质的保护遗产。不消
说，老浦东鸡确实有着一段写满荣
誉的历史。荣誉应该继续，历史需要
延续。延续的内容看上去是一只鸡，
其实是一种风味，一种老百姓喜欢

的、考究的、地道的风味；一种老百
姓期望复原的生态饮食的归真。
老浦东鸡的样子很高挑，体魄

非常健硕、强壮。原因是什么？一是
因为生长周期长。一只浦东鸡的生
长时间需要一年左右。这个时间段，
在现时催生催长的年代已经很不容
易，需要养鸡人具有不被利益诱惑
的意志的。二是因为食料的原始化。
高挑的个子，却是五斤左右的分量，
身材自然结实健康，这样身体的养
成首先是靠良好的基因，其次靠的
是锻炼，最重要的是靠天天、时时吃
的食料。老浦东鸡吃什么？吃玉米、
吃稻谷、吃麦粒、吃草花、吃草虫。这
些食物来自田野，来自庄稼，来自农
家，完全是家庭散放式的饲养饲料，
这种饲料也是吃鸡人所期所盼所求
的，因为只有这种接近自然的饲养

方式，才会使老浦东鸡具有与众不
同的体魄与健康，才会使老浦东鸡
名副其实。
浦东鸡的食料是回归了自然本

源的，不仅如此，所有老浦东鸡都是
林下饲养的鸡，从鸡舍到林下，从林
下到鸡舍，或跑步或走路，或觅食或
抢食，老浦东鸡一刻也不消停于运
动，这与它们喜欢玩耍，喜欢追逐的
天性是一致的。其实玩耍、追逐都是
体能的锻炼，从睁眼开始到晚上休
息，白天的老浦东鸡一直处于这种
近乎劳作的状态，因此，每一只老浦
东鸡的肚皮里很难产生鸡油，即使
有也是少量，且雪白闪亮，晶莹剔
透。一只生鸡剖杀后，看上去皮薄肉
鲜，皮清楚，肉清爽，肉质白里透黄，
黄的颜色十分鲜亮；鸡的腹肌肉、腿
肉、鸡肋肉，各有各的颜色，不杂浑；

肉骨黏连一
起，很紧凑，
但 色 泽 鲜
丽、分明，无
杂碎，无腥
气，嫩相而又厚
重，给人的感觉就像
家里的鸡一模一样，
白里有着金黄的颜色，黄里藏着白
色的颜色，透亮、匀称、饱满，看着就
知这是值得信任的老浦东鸡，是值
得自己放心、安心品尝的好鸡。看起
来，一种近乎传统的饲养方式，会使
浦东鸡更加活泼而充满生命活力。
事实亦然。端上桌的老浦东鸡，

先看那个汤，汤毫无杂色，像一碗清
水，一眼看到碗底，汤面有几处散着
浅浅的油花，匀匀地浮在鸡肉的上
面，一派温润的样子，有点喷香，轻轻

地吮上一口，感
觉清淡、清爽、清幽、鲜美、

纯净，喝了一口再想喝，因为清爽，因
为营养；再品鸡肉。鸡脚要嚼劲地
吃，鸡头要细心地吃，鸡腿是整块地
吃，鸡肚骨是嚼碎了吃，样样都是鸡
的味道，但韧性不一样，鲜度不一样，
嚼劲不一样，很独立，很有区别。食者
各取所好，却能吃到心中向往的美
味，口开心，心也开心，吃完后出来，
走路的步态也开始轻盈、飘逸。

放眼望去，又看到了玫瑰园里
玫瑰，感觉玫瑰花在为你所开！

最惦记牦牛和松茸边走边吃
文 ! 邵建华


