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吃遍中国 /

! ! ! !整个九月，
上海半岛酒店将举办为期一个月的
“上海半岛泰国美食节”活动，为顾客
奉上美味的三道式午餐菜单和四道
式晚餐菜单。浓郁的泰式美食香味，
将掀起秋季美食季的高潮。此次泰式
美食推广将开辟多元化美食的新纪
元，全球各地半岛酒店的风味美食将
在上海半岛酒店一一呈现。

!"#$%#%主厨为您打造的美食
盛宴，主要特色是包括流行的泰式
开胃菜、汤、主食和甜品，招牌菜包
括椰味鸡肉酸辣汤、沙嗲鸡（猪）肉
串、咖喱鸭配西红柿及菠萝、红咖喱
白虾等。除此之外，就餐者还可享用
多种美味甜点，如芒果糯米和椰肉
绿豆等。

&"#$%#% '"()*"#%#自年少时
立志成为泰国菜主厨后就一直在努
力积累泰国菜知识和技能。他说：
“泰国菜已经融入我的血液与灵魂，
希望能把我的拿手菜呈献给上海半
岛酒店的顾客们。” 毛毛

长城
熏马肉和熏马肠
河水翻腾着温柔的波浪，顺着

山势奔流而下，桦树的叶子已经开
始黄了。新疆维吾尔自治区阿勒泰
市克兰河大峡谷桦树林中，一座低
矮的土木小屋走出一位哈萨克族妇
女哈丹。她头上裹着绿底红花的方
头巾，眼睛里充满了安详与无争。看
到哈丹我就想和她成为朋友，我想
她也是这么想的，因为她很热情地
请我喝了冰凉的酸奶，并邀请我观
看了她烹制熏马肉的全过程。
说起马，哈丹首先会告诉你，马

最聪明、最忠实、最勤劳，是哈萨克
人最好的朋友，他们骄傲地称自己
为“马背上的民族”，认为没有马就
没有哈萨克历史。哈萨克人的爱马
情结源于其民族特性，他们的祖先
千百年来过着逐水草而居的游牧生
活。如今，哈萨克人几乎都过上了定
居生活，但是他们的爱马情结至今没
有改变，可以说，马是哈萨克人生命
中不可分割的一部分。哈萨克人爱马
却并没有把它奉为神明，而是以非常
实用主义的态度，把马肉当成餐桌上
的一道美味佳肴。正如一位朋友说
的：“我们爱马，也爱马肉。”当地流传
着一种诙谐的说法，世上最爱吃马肉
的是狼，其次就是哈萨克人。这或许
与过去风餐露宿、居无定所的游牧生
活有关，能量消耗过大，吃肉是最好
的能量补充方式。

阿勒泰的冬季漫长而寒冷，肉
的热量给了哈萨克族人一个温暖的
冬天。每年 ++月底到 +,月份，是哈
萨克族牧民熏肉的季节。他们选择
膘肥体壮的马匹宰杀后进行加工。
在加工的时候，他们比较常用的是
用烟熏的方法，将宰杀后的马肉和
马小肠清洗干净，再进行切块，通常
是将大腿和臀部的肉切成碗口大小
的块，然后撒上食盐腌制后熏制成
熏马肉。而身体其他部位的肉则切
成小块，然后撒上食盐腌制装入小
肠熏制成熏马肠。
其实熏马肠不止一种，第一种

是将马的肋条带肉和脂肪切成长条

状，直接将肋条肉和脂肪装入小肠
内，然后两头封口进行熏制，这是质
量最好的熏马肠，叫肋条肉熏马肠。
第二种是将其它部位的肉切成小孩
拳头大小的块装入小肠内进行熏
制，这种叫块肉熏马肠，质量稍次。
第三种是将制作上述两种熏马肠剩
下的碎肉装入小肠进行熏制，这种
叫碎肉熏马肠，质量最次。
在熏制的时候，哈丹将马肉和

装好的马肠放在事先搭好的木架
上，周围用土坯垒起，下方留一个小
洞，上方用毛毡盖住密封，然后在木
架的下方放入松木锯末和新鲜的松
树枝叶点燃，因为松木锯末不易起明
火，新鲜的松树枝叶含有大量的松脂
和水分也不易起明火，点燃后只是冒
烟阴燃，等到马肉和马肠脱水萎缩、
表面呈黑红色就熏制完成了。
在食用的时候，将熏马肉或者

熏马肠清洗干净，放入锅内加入冷
水，然后大火烧开后改用小火慢慢
熬煮大约半个小时，出锅后放凉，将
熏马肠切成薄片，是饮酒佐餐的佳
品。地道纯正的哈萨克熏肉让我不
能自制，伸手抓来放进嘴里，哇！肉
质不软不硬；色泽深红鲜艳；吃到嘴
里一股松油和马肉的清香，即便是
那令姑娘们发怵的脂肪，经过风干，
也变得水晶般晶莹起来。

草原圣液马奶子
在天山北麓的阿勒泰的草原

上，只要有哈萨克人居住的“阿吾
勒”!哈萨克语" 牧民集聚的地方#，
那里准有马奶子。以前，我不知道喝
马奶子，也不会喝。后来，到牧区旅
游，才知道马奶子是城里人难以享
受到的口福。
来到牧区，只要见到在哈萨克

毡房不远的地方拴着七八匹马驹，
那座毡房里准有马奶子，这家人肯
定是“吉勒克齐”!哈萨克语" 牧马

人$。我和一位哈萨克族朋友按照这
个经验，来到了一个牧马人的家里。
果不出所料，在他们毡房门边挂的
皮囊里，有已经酿制好的马奶子。那
位哈萨克族朋友给我端过一碗，并
告诉我这叫“克莫孜”%哈萨克语"马

奶子$，味道很好，营养丰富。一闻，
奶香扑鼻，尝一口，冰凉凉的，味略
酸还有一点点淡淡的涩味，但口感
很好。从那以后，只要到了牧区，我
总要找些马奶子来解解馋。
有一次，我和朋友在草滩上喝

起了马奶子，他一碗，我一碗，边喝
边聊，越喝越有味，一盆马奶子竟让
我俩在不知不觉中喝了个精光。不
多时，我发现他的脸红了，他也发现
我的脸红了。我们面面相觑，便哈哈
大笑起来。不过，马奶子不易醉人，
连喝十几碗，也不伤脑。
在牧区住了几天，目睹了牧民

挤马奶、酿制马奶子的全过程。清
早，牧民就去挤奶，然后将小马拴起
来，到了晚上再将小马放开，母马在
晚间哺乳。白天，母马出外觅草，乳
房发胀后便回来给小马喂奶。这时，
牧民便提着奶桶等候“送奶”来的母
马。一般是先让小马吃一点奶后，便
将小马拉开，之后牧民开始挤奶；过
后，再让小马吃奶；再拉开，再挤。母
马很配合，很少乱蹦乱跳。有时只要
一个人就可以完成挤奶任务。把挤
好的马奶放在用牛皮或是驼皮做成
的皮囊或皮桶里，放入少许陈奶酒
曲，置于保温处，使之发酵。每天要
用木杵搅动数次。二三天后，就成了
略带酸味、微喷酒香、清凉适口、沁
人心脾的马奶子。
哈萨克族在喝马奶子时，十分

讲究使用“沙布塔亚克”!哈萨克语"

木质餐具的总称$。从挤马奶、盛马奶
子的木盆和木桶，到搅动马奶子的木
杵、木勺，以及喝马奶子的木碗、木杯
等，都用桦木做成。喝马奶子时，要不
断用木勺搅动木盆里的马奶子。有一
种盛马奶子的木杯是连体的，二三个
杯子并排连在一起，但只有一个把，
杯子的下部是相通的。

用连体杯喝马奶子时要侧着
喝，喝第一个杯子的马奶子时，第
二、三个杯子里的马奶子会自动流
入第一个杯子里。这种木杯有大有
小，容量不一。使用木杯时，也因人
而异，妇女和儿童大都使用小木杯，
对客人和长者大都使用大木杯。
哈萨克人饲养的伊犁马、哈萨

克马、巴里坤马和伊吾马有叫人想
不到的产乳能力。巴里坤马日平均
产奶达 -.-/公斤，挤奶期总产量达
0,1.1公斤。新疆的马一般在 2周岁
时即可参加配种。体质好的马匹到
,3岁仍能保持良好的配种能力。一
匹母马可以提供至少近 +-年的奶
源。-月为母马产驹高峰期。这个时
候，也正是“马奶流成河”的黄金时
刻。如果您这个时候来到草原，家家
户户都会马奶子飘香。

美味!纳仁"吃不够
“纳仁”，是哈萨克族十分喜爱

的一道美食，不仅有羊肉“纳仁”，还
有马肉“纳仁”，常被用做招待宾客，
一般在晚间食用。如今，“纳仁”已不
是一个民族的饮食了，在新疆，它似
乎成了游牧民族共同的饮食。
跨进哈萨克族人哈比提扎在牧

场上的毡房内，哈比提扎先是安顿
我们坐在毡房里喝茶吃馕，闲聊着。
不多时，他一个人走出毡房，牵来一
只重 ,4来公斤的绵羊羔，站在毡房
门口，把头伸进来对我们说：“尊敬
的客人，你们从那么大的城市来到
我们哈萨克家，我们非常感激，今天
宰了这只羊招待你们，请你们一定
要吃好。”然后他让我们过目后，我
代表客人说了一些祝愿你们人丁兴
旺、牲畜繁盛、草原丰美的吉祥话
后，哈比提扎将羊拉到毡房远处宰
杀了!后来&当地的汉族人告诉我&

这种简单的仪式叫'巴塔("。
“纳仁”的做法很简单，主要原

料是面粉、羊肉、洋葱和盐。首先是
将羊肉切成几大块，用大火煮肉。锅
开后把漂在上面的一层浮沫撇尽，
再改用文火煮，并用勺子不断地把
汤往肉上浇，两个小时肉就熟了。朋
友说，为了保持肉的鲜味，只在汤内

放点盐起调味的作用，不再添加其
他的调料。肉煮好后，捞出来放在一
个大盆里，再将事先擀好的面条放
在煮肉的汤里煮熟，煮熟的面不需要
过凉水直接装在大盘子里，然后把肉
块放在上面，再浇点洋葱汁，一道美
味的纳仁就做好了。纳仁，既是哈萨
克族人向客人表示尊重的一种方式，
又是待客的美味佳肴。别小看这道看
似简简单单的小吃，它里面却融合着
很浓厚的哈萨克族文化。
食用前，哈比提扎先请我们每

个人净手后，按客人在他心目中的
尊贵程度排好座次，准备开餐。开始
进餐了，哈比提扎把煮好的羊头献
给客人中年龄最大的 !以示尊敬"，
而年龄最大的客人也按哈萨克族的
习俗把羊头从盘子里端起，拿起刀
割下羊两颊上的一块肉放在盘子里
!表示接受"，再割下一只羊耳朵给
了哈比提扎的一个 /岁的儿子 !意

思是让他听大人的话"，然后，把羊
头还给了哈比提扎。
这个简单的仪式结束后，我们

才开始吃!但不是吃'纳仁)&'纳仁)

还在后面"。哈比提扎一边让着我
们，一边拿把刀将全羊的不同部位
分为 5大部分：一是巴斯!羊头"、江
巴斯!臂部"；二是阿斯克几利克!后

腿骨"；三是乌尔唐几利克!大腿"；四
是加乌仁!臂骨"；五是开里几利克
!前腿板骨"；六是格玛拉几利克!前

腿骨"。除羊头外，这 5个部位都是
双份的。然后，哈比提扎分别将这 5

个部位给了在座的客人和他的家
人。之后，才开始上这道“纳仁”饭。
在吃肉“纳仁”时，主人还向客人

献“捧肉”，即把肥肉和油给客人喂，
以及客人送还膀子骨等礼仪形式。在
吃肉中羊的 +,根骨头和其他部位的
肉，应该分配给什么客人是有一定规
矩的。对长者和尊贵的客人给盆骨
肉，对女婿和媳妇给羊的群肉%羊腿

上的关节#和胸肌肉，给小孩吃羊的
舌头、耳朵、腰子和心脏。
在牧区，吃一顿“纳仁”饭，一般

要 2至 /小时。吃完“纳仁”后，主人
会请你喝一碗鲜美有营养的原汤。
大口吃肉，还要大碗喝酒。大家的胃
口酒量很好，加上毡房内的气氛热
烈，这顿饭从黄昏一直持续到凌晨
,点草原上的羊儿都睡去，我们才
醉着躺在毡房里，迎来了哈萨克草
原新的一天。

! ! ! !在外国人比中国人多的上海
虹梅路老外街，那些写着各种外国
文字的店铺，让人恍若置身小“联
合国”，而这也是沪上著名的美食
朝拜圣地。一切的高大上之外，有
个比外国人更外国人的所在，那就
是离这条街不远的火·狐咖啡馆！

这是申城起得最早的一家咖
啡馆（-：24 营业），它能让你在赶

去上班的路上，悠闲地坐下来喝一
杯咖啡。和那些晚睡晚起的店铺不
同，它是一家和你上班时间同步调
的咖啡馆，甚至起得比你还早。

火·狐咖啡馆，有其独特的危
地马拉玛雅文化风情，一入驻就
因为巨大的差异化，吸引了众多
的关注。复古浮雕嵌的石墙，玛雅
的人像石雕，户外看得见风景的

露台……似乎让人身处在那万里
之外的国度。

火·狐咖啡来自有世界上“最”
完美咖啡豆之称的危地马拉，有着
+24年的历史，更有来自危国政府
的支持。火·狐咖啡危地马拉主题
咖啡连锁“我投资你当老板”的全
新商业模式，千家店万家柜的规
模，是目前中国咖啡行业发展势头
最迅猛的耀眼之星。

随着火·狐咖啡合作店的不断
壮大，它将让更多的消费者感受危
地马拉咖啡文化和玛雅风情的无
限魅力。 陈顺发

沪上起得最早的咖啡馆
老外街玛雅新地标

泰厨
降临

香飘草原
哈萨克族的美食传说

哈萨克族餐饮具有
三大特点：一是味美，口
感独特；二是量足，大盘
大碗；三是口味地道，原
汁原味。当大盘的熏肉端
上来，当鲜美无比的纳仁
端上来，当略带酸味、微
有酒香的马奶子端上来，
给你带来的是无尽的美
食享受。

文#长 城


