
! ! ! !香格里拉酒店集团旗下位于杭州的第二家世界级酒店———杭州
城中香格里拉大酒店现已正式揭幕。时隔三十余载，香格里拉酒店集
团再次回到这座历史名城，落户杭州核心地带，将这座拥有 !"#间客
房、融汇古今之美的奢华酒店呈现在世人面前。

新酒店位于市中心的杭州嘉里中心，"$层高的杭州城中香格里
拉大酒店将西湖美景尽收眼底。杭州是一个充满鲜明对比的城市，酒
店餐厅和酒吧的设计理念也充分满足商务社交需求和休闲需求。全日
制自助餐厅美食汇充满欧亚集市风情，提供世界各国美食。
大堂吧非凡酒廊环境舒适，氛围轻松，提供优雅下午茶、鸡尾酒和

各色中式茗茶，特别是著名的杭州龙井茶。毫无疑问即将成为杭城热
点的是酒店内的城中啤酒吧。这里提供特色手工精酿啤酒，各色创意
小食及现场乐队表演。城中啤酒吧也是市中心唯一一家提供自酿啤酒
的啤酒吧。位于嘉里中心商场二楼的城中中餐厅提供休闲粤菜及定制
杭帮菜。中餐厅将于今年晚些时候与杭州嘉里中心一起开业。

提到内蒙古，人们立
刻会想到风光旖旎的大
草原，那蓝天白云、茵茵
绿草、群群牛羊、点点毡
房、袅袅炊烟……当然最
想的还是内蒙古的佳肴。
一个民族的饮食文化包
括其饮食特点与习惯，从
不同角度反映着这个民
族的血统、经济历史、生
存环境，成为民族传统中
不可分割的一部分。蒙古
族的白食、红食和炒米不
仅造就了其强悍刚健的
体魄，同时也是其粗犷、
豪放的性格体现。
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是为先的白食
生活在大草原上的蒙古族人离不

开奶食品，奶食品在蒙古族心目中是高
贵的食品。蒙古族格言称：“最值得称道
的食物是奶食品，最值得信赖的品质是
正直。”蒙古族的奶食品文化传统源远
流长，品类众多。蒙古人族把奶食品习
惯的称为“查干伊德”，意为“白色的食
品”。分为饮用的：鲜奶、酸奶、奶酒。食用
的：奶皮子、奶酪、奶酥、奶油、奶豆腐等。

奶豆腐，蒙古语称“胡乳达”，也有
称“苏恩呼日德”，是蒙古族牧民家中
产量最多而最受欢迎的奶食品之一，
流行于内蒙古牧区。用牛奶、羊奶、马
奶等经凝固、发酵而成的食物，形状类
似普通豆腐，味道有的微酸，有的微
甜，乳香浓郁，牧民很爱吃，常泡在奶
茶中食用，或出远门当干粮，既解渴又
充饥；还可以做成拔丝奶豆腐，其软韧
牵丝为断，是宴席上的一道风味名菜。

奶豆腐，分为生奶豆腐和熟奶豆
腐两种。熟奶豆腐的做法是，把熬制奶
皮剩下的奶浆，或提取酥油后余下的奶
渣，放置几天，待其发酵。当奶浆或奶渣
凝结成块时用纱布把多余的水分过滤
掉；然后将固体部分，在锅里文火煮，边
煮边搅，直到粘着程度时，再装进纱布
里，把黄水挤出。这时就可以装馍压制
成形，或置于木盘中用刀划成各种形
状；生奶豆腐的做法是，把鲜奶发酵，使
其变酸后，倒入锅里煮熬，奶浆就变成
老豆腐形状。然后在纱布中，挤压去水
分，装模成形，奶豆腐色泽乳白为最佳。
奶豆腐可现吃，也可晾干久存食用。

另外一种制作凝乳奶豆腐，主要
用牛奶作原料，将鲜奶用净纱布过滤
后，盛进木桶或瓦缸中，放置阴凉处，
热天放一至二天，凉天放三至七天，鲜
奶便自然凝结。再将凝乳倒进锅里，用
温火煮熬，同时慢慢榨取乳清。乳清分
为熟酸奶乳清、奶豆腐乳清、酸油液乳
清等三种。奶豆腐乳清可用于发面、和
面，或当作酸奶的加料。熟酸奶乳清等
用于灌饮老弱瘦畜和洗浴牲畜，也可
使牲畜上膘。榨取乳清后，将留下的稠
凝乳用小勺或专用木具将抽凝乳放进
模具中轧实后取出，放置阴凉处慢慢
晒干即成奶豆腐。做奶豆腐的木模因
地而异，形状各异。有的块头非常大，
有点像大方砖，有的跟我们日常生活
中的月饼模具很相似，不但有各种形
状，而且刻有非常精致的民族传统纹
理、图案、花纹，这样做出来的奶豆腐
就不仅仅是一种食品，而且也包含了
一定的艺术成分。若要使奶豆腐做成
甜的，就在揉搓时加入糖料。切成细条
的叫奶豆腐条，或做成块状奶豆腐。

奶豆腐因其形状不同，味道也是不
一样的，厚块奶豆腐吃起来柔软，有浓
厚的奶香味，而薄奶豆腐油腻，进嘴即
溶格外香甜。奶豆腐放置时间长就会变
硬，所以这种奶豆腐是不能直接食用
的，因为那样会把人嘴里的牙都硌掉，顷
刻之间成为没牙的“老头儿”、“老太太”。
因此食用奶豆腐要用热水或是上笼屉蒸
软后再食用，也可以用火烤软后食用。

对于崇尚白色，视白色为吉祥、纯
洁的蒙古人来说，奶食品是神圣的、珍
贵的，因此忌讳随意扔掉、滴洒或踩
踏，如果有谁不慎撒了奶食，就会马上
将撒在地上的奶食用手指蘸一下抹在
额头上，随口就说：“折福了。”并且
赶紧收拾地上的奶食。赠送或
接受奶食礼品时，严禁衣冠
不整。倒置盛放奶食品的
容器，被视之为丢掉财富、
不吉利之兆。在蒙古族人
家，如果直接端上“红”食
招待客人，会被认为主人
不太尊重来客把他当成
“饿”棍。同样，客人不先品尝
“白食”，看见“红食”上来就动
手，那就要被主人小看，认为来客不
懂“规矩”，不懂礼貌，不值得尊重。这
都是“以白为先”的典型例子。

走马内蒙古：
灿烂厚重的游牧民族美食

吃不够的红食
蒙古族人民把肉食品叫作红食，蒙

语为“乌兰伊德”，即红色食品的意思。肉
分新鲜肉和干肉两类。新鲜肉即是现宰现
吃的牛羊肉。干肉是将宰好的牛羊肉和狩
猎获得的野牲肉切成肉条风干后储备起
来，待青黄不接缺肉时食用。其吃法一般爱
吃烤全羊、手把肉、炖羊肉、涮羊肉、宴席
则摆整羊席。

在各种肉类中，蒙古人把羊肉视为
最好的肉食品。按传统，凡遇生诞、婚嫁、
丧葬、喜年节、祭祀、礼仪、集会等重大活
动，都要摆羊肉席，蒙古语叫摆“秀斯”。
许多人把蒙古草原上的羊肉视为健身祛

病的补品，因为那里的羊平常都是“吃中草药，喝矿
泉水”的纯天然动物。他们认为受风感冒之类的小毛
病，喝一顿热气腾腾的羊肉汤即可解除。

烤全羊是从元代宫廷燕飨继承下来的一种整羊
宴。在清代颇受清廷青睐并称“诈马宴”，常招待蒙古
王公。清乾隆帝曾大发诗兴，作诗赞美此宴。“诈马”
即蒙古语“珠马”或“招木”的异译，指的是用蒙古族
传统的屠宰之后，热水煺毛，去掉内脏，收拾干净的
白条绵羊烤制的一道名菜。其色、香、味、形俱佳，是
蒙古肉食中最讲究烹调技艺的上乘大菜。
据《元史》记载，十二世纪时蒙古人“掘地为坎以

燎肉”。到了元朝时期，蒙古人的肉食方法和饮膳都
有了很大改进。《朴通事·柳蒸羊》对烤羊肉作了较
详细的介绍：“元代有柳蒸羊，于地作炉三尺，周围以
火烧，令全通赤，用铁芭盛羊，上用柳枝盖覆土封，以
熟为度。”这说明不但制作复杂讲究，而且用专门的烤
炉。在清代各地蒙古王公府第几乎都用烤全羊招待贵
宾，是高规格的礼遇。清代初康乾年间，北京“罗王府”
（即阿拉善王府）的烤全羊，名气就很大，其蒙古族厨
师嘎如迪名满京城。从清末民初到新中国成立初，各
地蒙古王府中虽有烤全羊，唯有阿拉善王府的烤全羊
最有名，因为该王府有一批以胡六十三烤全羊师为首
的名厨掌炉。新中国成立后，由于人民政府对蒙古族
传统名菜的重视，不但恢复了这道名菜，而且有了许
多改进。

烤全羊之所以名闻遐迩，除了因为选用的羊肉
质好以外，关键在于它有一整套特殊的烤制方法。烤
羊要选择膘肥烤全羊体壮的四齿三岁绵羊作原料，屠
宰时必须采用攥心法。而后，在羊的
胸腔内放入各种佐料，四肢向上，羊
背朝下，用铁链反吊起来，放入炉内
烘烤。烤炉是特制专用的，以砖砌成，
形成穹庐，先用一种叫梭梭的柴禾，
将炉内烧红，撤去燃料，将全羊从烤炉
的天窗口吊入，并关闭天窗和炉门，借
用炉内高温，将羊肉烤至半熟，再打开
炉门，由厨师用长柄勺，舀上梭梭柴
的火块，对着羊身进行烤炙，直到羊
全身烤成焦黄色为止。用这种慢火烤
炙，能使羊腹中的佐料味逐渐渗透于
羊肉之内，同时能使羊肉熟透。
全羊烤好后，先出炉倒掉腹腔内

的羊汤和佐料，将全羊以跪卧姿势摆
入直径约 %米的大盘内，羊脖上系一
红绸带、打成花结以示隆重。上桌后，
由专人在客人面前将羊剖卸成小块，
视来宾身份依次奉递。烤羊腔中倒出
的羊汤，再加水调配，用小碗—一端给
客人。这也是吃烤羊肉时必不可少

的一种极佳饮料。这种烤羊
肉，吃起来酥脆香嫩，肥而
不腻，品尝过这种烤全
羊，齿颊久久留香，终
身难忘。

吃烤全羊时用
刀切片熏精盐或孜
然、辣椒、甜酱配大
葱、或洋葱、黄瓜条、生

菜等，以个人喜好而食。如
果是在内蒙古做客，主人一般

是敬马奶酒的，内地人吃烤全羊，
喝啤酒是很爽的事。

离不开的炒米
炒米，在中国的许多民族中都有这种美味，只是选

材、做法和味道略不相同，蒙古族的炒米可谓别具一格，被
称为“勒巴达”。在日常生活中，牧民们不可一日无茶，也不
可一日无米。

炒米与蒙古人的崛起有着密不可分的关系，在内
蒙古谈到炒米，人们总是笑称它为“军粮”。蒙古族人认
为：当年成吉思汗一路打到欧洲，依靠的是剽悍的蒙古
铁骑，而铁骑们赖以生存的便是那炒米和风干肉。“敌
人那还生火煮饭呢，我们蒙古人用黄油拌上一把炒米，
配上两口风干肉就可以与之厮杀了。”如今的炒米，早
已不再是成吉思汗的军粮，而转而成为草原人民的待
客美食。一碗金黄的炒米，见证了元朝的兴衰以及游牧
民族的迁徙定居整个草原文明的兴衰与变迁。

蒙古炒米传统的加工是用糜子米炒制而成的脆炒
米和硬炒米，经过泡、蒸（或煮）、炒、碾等工序加工而成。
脆炒米的做法是锅里盛上水，烧到八分开时将新收获的
糜子倒入锅内，直至烧开。揭开锅盖上下翻动均匀，再轻
火焖几分钟。这样连续反复三至四次后，就可出锅。出锅
的糜子粒鼓胀发圆，有透明感，但外面的壳不裂开，否则
影响糜米质量。去壳的糜米是可以直接食用的，但是草原
上的炒米并非就这么简单。将锅烧热放入黄油，等黄油
完全融化时将淡黄的黍米倒入。随着一阵香气扑鼻，不
停地翻炒锅中的糜米，直到糜米发出诱人的金黄色。将
金黄的黍米盛出，香气到达顶点，入口略带一些焦香，可
以起到解油腻的效果。

硬炒米的做法较为简单，不放沙子，也不用泡水，
干炒到半生不熟即可。现在人们碾米的工序也先进多
了，有专门的碾米机，倒进去几分钟就可以完事，完全
不必费劲地一下下去糠皮，选炒米。
蒙古人吃炒米，讲究多种食物搭配。炒米有三种吃

法：泡、煮、干嚼。清晨，牧民放牧以前，用滚烫的奶茶，泡
上一碗炒米喝到肚里，浑身是汗，顿觉精神倍增。放牧时，
牧羊人带上炒米，炒米里加上一把炒熟的黑豆或黄豆，还
是极好的干粮。炒米即使干嚼，也是越嚼越香，很有滋味。
居家待客时，放在碗里的炒米，倒上喷香的奶茶，奶茶边
喝边续，待奶茶喝够，炒米也被泡软时，就要喝干碗里的
茶，再放上黄油、奶皮、奶酪、红糖拌着吃，甜酸适中，香咸
可口，味道尤佳。以上是脆炒米的吃法，硬炒米可以煮肉
粥或干饭，那又别有一番滋味了除了味美，吃法方便以
外，炒米还有一个特点，就是吃后耐饥。内蒙古有句俗
语，叫做“暖穿皮子，饱吃糜子”，说的就是这个。

古今交融 艺术奢华

杭州城中香格里拉大酒店盛大开业


