
! ! ! ! !月 ""日至 !月 "#日间，上海
静安香格里拉大酒店携手香格里拉台
北及台南远东国际大饭店三位主厨为
食客们联手献上“台湾美馔精选”。宝
岛台湾以美食之都著称，在台湾各个
城镇中，从地道小吃到精致五星级料
理，琳琅满目应有尽有，丰富多元的饮
食文化，也让台湾成为各地饕客所推
崇的美食天堂。品尝台湾地方特色小
吃，也成为国际旅客最喜爱的宝岛行
程首选体验之一。此次“台湾美馔精
选”将于夏宫中餐厅举办，酒店特别采
用台湾各地名产入馔，顶级食材包括
来自东港俗称“乌金”的乌鱼子、鲜甜
饱满的九孔、南部名产台南虾卷，搭配
阿里山龙眼蜜衬芥茉酱及传统风味的
美浓嫩炖猪脚等。三位师傅用严选台
湾代表食材，期待能以特殊的台湾宝
岛风情，热情演绎精致细腻的台湾饮
食文化，为大陆贵宾推出一道道色、
香、味俱全的台式佳肴。 小梅
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吃遍中国 /
难忘的漆人漆食

从怒江州的州府六库沿着怒江逆流
而上到其境内最后一个县———贡山独龙
族怒族自治县，大街小巷内很多地方都
会出售一些颜色或深或浅如块状红糖的
物品，这就是漆油。对当地人而言，漆油
是滋补身体和招待贵客的好东西，家里
有人大病初愈、妇女坐月子或遇有重要
节庆日、招待远道而来的朋友时都会取
漆油煮食鸡肉、猪肉或炒菜。尤为令人惊
叹的是，在独龙江边的村寨，产后妇女食
用漆树炖鸡 $天就可下床种地干活，足
见其神奇的保健作用。

用漆油做菜，自然得用漆油，而要吃
到鲜榨的漆油，须等到每年的 %"月份，如
豌豆大小的漆树籽就会像葡萄般一串串
挂满漆树枝头。虽然机械生产的漆油产量
高、纯度大，但不少独龙人还是喜欢自己
动手制作。在村民屋子旁边，摆放着一个
大部分由木头制成的器具，由一个支架架
起一根七八米长的木杆，木杆的一头用来
供脚踩提供动力，另一头则连着舂米的木
桩。据了解，这个器具平时用来碾米破壳，
而到了收获漆树籽的季节，便用来剥除漆
树籽外壳，剥壳后再将其碾成如面粉般的
白色粉末，放在锅上焙炒，经过这些工序
后便可榨油。刚榨出的油呈半透明状，冷
却之后逐渐凝固成块，在模具中定型成
为人们熟悉的红糖状。
可惜的是，不是谁都有这个口福。许

多人对漆油过敏，包括很多当地人都会过
敏。哪怕是手上沾上了漆树的汁液都会起
疹起泡。但由于当地浓郁的民族传统，很
多人就算会过敏还是坚持吃，于是在这个
过程中不断脱敏并消除反应。
直到上桌之前，我也不知道这著名

的漆油鸡是要做成火锅吃的。资料里说
这是道肉菜，后来一琢磨，与其在锅里炖
几个小时，倒不如在火锅里滚着，还能配
些个蔬菜，只是这一锅灰黑如墨的汤好
像不太漂亮。后来实在经不住诱惑，横下
心一试。鸡肉忒香了，一口咬下去，满嘴
肉香，没有任何调料味，才知道敢情鸡肉
是可以这么香的。除了口腔发麻以外，没
有其他什么感觉。
做漆油鸡的鸡是最重要的，必须是

山养土鸡，煺毛不能用开水烫，一定要用
火烧，所以又有火烧漆油鸡之说。锅里的
油要宽些，热后直接倒入鸡块。注意，一
是不能放葱姜、黄酒，二是不能翻炒，更
不能盖上盖焖着，听着锅里噼啪响动小
了，水分干了再翻炒。漆油鸡制作工艺中
最让我吃惊的是任何佐料都不搁。看来
美食就是要原汁原味，借助佐料的味道
不是烹饪的最高境界。

索取不应太过分
春日的阳光照在这头命运不佳的独

龙牛身上，牛神色并不显慌张，也没有大
义凛然之态，它好像是被人牵着哄着去
吃草晒太阳。
剽牛祭天的主祭人是一位认真严肃

的长者，现在由他执行祭神仪式：用新鲜
的艾草点上洁净的泉水，向着天空不断
抛洒，如此往复，以示向天神磕头。随着
祭师高呼念咒完毕，两位由众人推选而
出的剽牛师手持锋利的竹梭，向牛腋做
猛刺的动作，但并不落在牛身上，剽牛师
谁左刺谁右刺事先已商量好，不得有误。
否则，便有不吉利之说。剽牛师同样必须
是村寨中最有威望的长者，所有剽牛师
一生只能剽牛四次，超过四次则被认为
是对上天的不敬。
冷不防，牛背上的独龙毯被人揭走，

眨眼间两根刺杆向牛的颈部直直地射
去。一刺，它似乎还没反应过来；二刺，它
便疯狂地挣扎着想要逃出危险境地，如
同一个就要急疯的傻子，但又只能围着
牛桩绕圈打转、大跌大撞，像一头十足的
疯牛充满着野性的攻击。它的颈部开始
渗出殷红的血，汩汩而流，剽牛师接下去
是三下、四下……四周伴随着曼妙的歌
声和婆娑的起舞，七彩的独龙毯像彩旗
在风中飞扬。其实，生命不就是从原来回
到原来吗？独龙牛干脆不动了，站在刚才
画圆的某一点，血流如注……力气慢慢
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没有到过独龙江的
人，只是从道听途说中，
想象它是一个不可思议的
“秘境”：长天野水的蛮荒
边地，高耸入云的高黎贡
山和担当力卡雪山，波澜
壮阔的独龙江，惊心动魄
的毒箭狩猎，驿路上马帮
飞扬的情歌和铃声，“藤
索飞溜”、世纪“绝色”文
面女、血肉横飞的剽牛祭
天……但最让人回味无穷
的还是独龙族的淳朴好
客，以及那一道道别具风
味的美食佳肴。

离它而去，但四脚仍牢牢地站立着，支撑着
就要坍塌的躯体，在痛苦中它睁大着双眼，
眷恋似的看着这个世界。
剽牛师给了它最后的一刺，干净利落，

这是最快最好的结束。牛直直地跪倒在那
里。它跪下去，我的心才落下去，可定睛看
清楚才发现它仍喘着粗气，肚皮一起一伏，
刚才悬下去的心又变得不安起来，心头很
不是滋味。牛头向着独龙江那滔滔流逝的
方向，我见证了一种生命的结束。

独龙人平静地围观，等待牛死去，然
后先割下牛耳，嵌在树枝上，用它在牛的
尸身上来回招拂，一边念着祝祷之词。意
思似乎是希望得到牛的谅解，因为人们需
要天神的庇护才不得不杀死它；也像是替
这头为人献身的牛在祈祷，感谢它崇高无
私的献身精神。剥开牛皮，男人们把牛肉
按村寨的人口分成均等的分量，手法神速
得叫人不敢相信。只一会儿工夫，地上摆
满了分成小堆的几十堆牛肉。杀牛人按惯
例分得被刺杀部位的一大块肉。宰牛时从
心脏流出的血也被一双双手捧进各自的
竹筒。分配牛内脏是妇女干的事情，男人
是不能动手的。

独龙族演绎的这场剽牛祭祀活动，看
似颇有些残忍。但值得注意的是，独龙人对
于自己赖以生存的环境来说，索取并不过
分。比起现代社会中某些使用先进武器捕
杀野生动物的行为来说，独龙人似乎更显
得理性。

高山菜肴有讲究
踩着黄昏的阳光，我走进了独龙族寨

子里，这条千年流淌的独龙江就是他们的
母亲河，养育着祖祖辈辈的独龙族儿女们，
使他们的日子过得有滋有味，靠江吃鱼便
成为了他们生活中一道浓浓的食俗文化。
独龙族男人手脚极其利落，先把捕到

的鱼的肚杂抛之清洗干净，再往鱼肚子里
加入食盐和一些盛产于独龙江边的绿色无
公害的香料。女主人早已在旁边烧好了一
盆炭火，我们团团地围聚在炭火边，一边听
着独龙兄弟讲烘烤江鱼的方法，一边把江
鱼放在炭火上慢慢地烘烤起来。此刻，烤好
的江鱼黄脆不煳，飘来了一阵阵奇香，我抓
起一条黄脆的火烤江鱼细细品尝，当火烤

江鱼在嘴里满口余香时，又品上一口醇正
芳香的独龙族人家的自酿水酒，胜似神仙
般的山乡生活，有一种都市里无法找到的
乐趣。

独龙族寨子里，人们都不显老，我还遇到
好几位 &'多岁以及上百岁的老人，他们有的
依然每天自己背柴。当地人说，独龙族长寿老人
较多，与常食野蜂蛹和野蜂蜜有关。在独龙
族房屋前，常有一些立在石头上的枯木，那是人
们用来给蜜蜂做窝的。人们用炭火将木头慢
慢烧空，再放在石头上，没几天就会有蜜蜂
来筑巢，没多久就能收蜂蜜了。
常年的闭塞，让独龙江成为人们的想

象之地，每年的 "(月到次年的 !月，大雪
封山，这里与外界断绝一切往来。

除了寡淡的封山期，独龙江的出产还
是相当丰富的。靠山吃山，人们上山采蘑
菇，还有雪山菜。这是一种长在雪线以上
的稀罕野菜，又叫竹叶菜，学名“长柱鹿药
草”，是一种野生百合科高山植物，通常生
长在海拔 $'''米以上的高山地带，和内
地所谓的竹叶菜（空心菜）完全不同。竹叶
菜采摘的部分，仅仅是才冒出雪地的嫩叶
片包裹着的芽茎，粗不过手指、长不及筷
子，外表翠绿，内芯渐变成鹅黄直至洁白。
食用时用清水煮成菜汤，吃起来味道清
苦，脆嫩回甘。
在独龙江，竹笋是最常吃到的。早上一

碗酸竹笋汤配一碗炒饭，就是一顿早点；下
午冷时来上一碗竹笋鸡汤，又暖身又开胃。
独龙江雨水充沛，阴凉的山箐和肥沃松软
的土壤使竹笋特别嫩，一场春雨过后，粗壮
如胳膊的竹笋就顶着层绒毛一棵棵从地里
拱出来。独龙人将它剥去笋衣，或煮汤或煎
炒，或是剖成两三片挂在火塘上方烟熏晾
干后，一年四季随时都可以食用。

“食”破天惊
美味降临


