
! ! ! !“!"#$%"”一词意大利文意为“桌
子”。透过落地玻璃窗既可以欣赏静静
流淌的黄浦江景&又可将浦江两岸各类
上海地标性建筑景观尽收眼底，
!"#'()上海意大利餐厅独特的地理
位置给上海又增添了一张美好的“桌
子”。

近日，该店曾工作于意大利米其
林星级餐厅的意大利名厨 *+,-./ 0+1/

首创运用长型实木来呈现种类繁多的
精美开胃前菜。十多种的时令特色食
材，配上进口水牛奶酪、意大利顶级
2+3 4+3-/5/火腿、67个月的陈年托斯
卡纳 8+9-:-+3; </::-+3; 芝士等多种
食材，搭配自制香脆的迷迭香风味 =;!

>+>>-+面包，各式各样的意大利美食开
胃菜尽在其中，可供 7人以上食用。良
辰美景，呼朋唤友，一起来享受吧！

“桌子”上的前菜
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沃韦
瑞士巧克力发源地

说起瑞士巧克力，那是大大的有名，突发
奇想：我能不能去找找巧克力的发源地呢？

据记载，?@?A年，瑞士人佛朗索瓦·路
易·卡勒 B?CA7D?@EFG 在意大利的都灵第一
次尝到了巧克力这种东西，那个时候，巧克
力还是一种饮料，他喝过之后，就立刻被迷
住了，于是留在那里，花了四年的时间，学
习巧克力制作工艺，终于学成。回到瑞士之
后，在沃韦 B#/,/HG 建立了瑞士第一家巧克
力工厂。他做出一项创新，将液体巧克力加
以脱水浓缩成一块块便于携带和保存的巧克
力糖，于是，巧克力便在瑞士风行起来。后
来，卡勒的事业传给了儿子和女婿，女婿丹
尼尔·皮特也是一个厉害角色，他嫌黑巧克
力过于苦涩刺激，给儿童吃并不适宜，于是
制造了史上第一块牛奶巧克力，并找到了他
的邻居亨利·雀巢（I/31- J/KL5"）合作，开
始工业化的量产牛奶巧克力，至此，也开创
了雀巢公司的百年大业。如此传奇的故事，
更是激起了我对于巧克力故乡的好奇。

#/,/H是一个典型的瑞士小城，位于莱
芒湖边，景色自是无敌。从洛桑过去，火车
只需半个来小时，火车还未到站，就远远可
以看见雀巢总部的大楼，非常现代化而且醒
目，俨然是这个城市的地标。下车来到问询
处，打听哪家巧克力店最好吃，得到的答案
是，#/,/H的巧克力都是最好的，你喜欢什
么口味？立刻换一种问法：你推荐一家离开
火车站最近的，你最满意的店，于是我来到
了一家叫做“8'MN!”的巧克力甜品餐厅。

点上一杯咖啡，再来一块巧克力蛋糕，
用舌尖细细品味，香浓但不腻人，美味指数
直逼 ?O分。于是亮出媒体身份，说明来意，
要求参观采访一下制作过程，店家欣然同
意，可以向远道而来的客人介绍一下自己的
拿手好糖，看来也是正中下怀。

厨房不大，做巧克力的员工也就六七位
师傅，一道一道工序井井有条，厨师长很热
情地向我一一解释。先说原料吧，巧克力的
基本原料是可可豆，它的种植限定在赤道南
北各二十个纬度间的陆地上。因为采摘、运
输、研磨、加工的复杂，大规模的巧克力工
厂，通常都直接购买成品的可可脂，然后制
造巧克力。可手工制作的巧克力就必须有更
精致的加工了，他们直接买回巧克力豆荚，
然后自己开始进行发酵工艺：发酵过程导致
可可豆温度升到 ?FE华氏度，杀死了其中的
细菌，并激活了存在着的酵素，形成当烘烤
可可豆时产生巧克力味道的混合物。随后再
干燥脱水，据说，制造一公斤巧克力，大约
需要 APP粒可可豆。

随后就是熬巧克力酱，这是将糖浆与可
可浆混合的过程，由于巧克力的溶点只有
67#左右，所以稍稍加热过头，就容易粘
锅，必须小火加热，不停地搅拌，再加入牛
奶、果仁等辅料食材，随后，将热的巧克力
酱灌入各种形状的模子，就形成了基本的巧
克力块，最后，就是“表面文章”了，裱上
不同的花色，撒上一些辅助的香料粉，当然
这是最简单的巧克力，稍有复杂的，例如夹
心巧克力之类，自然工序又多了不少。

手工制造的巧克力价格不菲，平心而论，
手工巧克力与量产的一些高端巧克力相比，

确实更为细腻，香味也更为浓郁，就像现磨咖
啡的道理一般，但也还没有到有级别差的地
步，大家如此地追捧它，很大的原因在于这门
手艺已经从技术成为了一种艺术。在一间古
朴的咖啡馆中，我尝到的不仅是巧克力，更多
的是看见了巧克力文化的历史传承，这种感
受才是让人最为愉悦的。

瓦莱州
瑞士葡萄酒的重要基地
尽管中国很早就产生了“葡萄美酒夜光

杯”这样的诗句，但每天在餐桌上少不了葡萄
酒的还是欧洲人民。上海的各家高档超市中，
法国的波尔多、意大利的托斯卡纳、德国的美
因河流域这些著名产区的葡萄酒一定架上有
货，而夹在这几个国家中的瑞士，它的葡萄酒
却似乎从未见过。所以一直有个印象，瑞士好
像不出啥葡萄酒。但这次的旅途，大大改变了
我的印象。

在洛桑的一次晚宴，喝到了一瓶口感上
佳的白葡萄酒，悄悄地拿起瓶子上的酒标端
详一下，居然是瑞士的本地酒。随口一问，瑞
士朋友便打开了话匣子。瑞士有好几处葡萄

酒产区，也有着很长的葡萄酒酿造历史，但因
为国土面积有限，葡萄园也就大不到哪里去，
葡萄酒产量很有限。但瑞士人对于葡萄酒的
需求度却很高，现在本地葡萄酒仅能满足
7PQ左右的市场需求，其他需要进口。所以，
在海外市场看不见瑞士产的葡萄酒，就显得
很正常了。瑞士朋友骄傲地说，想喝瑞士葡萄
酒，你只有到瑞士来才可以喝到。我说很想去
葡萄园和酒庄去看看，他们推荐我，去附近的
小城 0R/ST1/K走走吧。回去在网上查了下，居
然它连个中文标准译名都没有，我就称它切
斯布瑞斯吧。

这是一座小镇，甚至称它是个小村落更
为贴切，它沿着莱芒湖边的山坡建成，已经有
千年以上的历史，原先属于勃艮第王国，UOCA
年亨利四世把它划给了洛桑的大主教管理。
村庄的两旁，是一望无际的葡萄园，走一路，
随手摘一路尝尝，确实每块葡萄园中的味道
都各有特点。道路两旁，一家家小酒庄随处可
见，不少还附带餐厅。

午餐时间也到了，随便进入一家餐厅，门
口的长条桌上放着一排自产的葡萄酒。店主
立刻递上的一本酒单，我表示是来用餐的，他

说，先点酒，然后再配菜！点了两支酒单上特
别推荐的当年装瓶的葡萄酒，一红一白，然后
店主为我们配了菜：前餐为白酒配鹅肝，主菜
为红酒配香肠，法国菜与德国菜的混合，真是
很有混搭文化的意思。随口聊起，店主告诉我
们，这家酒庄是他曾祖父留下的，当年不设餐
厅，而 FOOC年，切斯布瑞斯所在的地区被列
上了联合国科教文组织的世界文化遗产名
单，游人立刻多了起来，所以，一体化的服务
就显得更为重要了。他说，卖酒当然是我们的
主要生意，但让来自世界各国的游客知道我
们在做什么，这更重要。随后，他热情的带我
们去酒窖参观。位于地下室的酒窖，那种发酵
的气味我并不喜欢，但直接从酒桶中放出的
葡萄酒，却可口芬芳。楼上，一个小小的灌装
车间，E个工人正在流水线上工作着，店主说，
这里工作的几位不是亲戚就是邻居。我问，你
不想把规模变得再大些吗？他说，现在的规模
是我爷爷留下来的，我觉得正好。

瓦莱州的酒不贵，也很爽口，瑞士人民从
来没有想过要去弄个排行榜，把瓦莱州的酒
分个等级，弄个次序，因为他们知道，喝酒的
快乐在于与谁喝，在哪里喝，我再一次体会到
了那句话的含义：想喝瑞士葡萄酒，你只有到
瑞士来才可以喝到。

奶酪
这里有两千种吃法

奶酪英文是“>R//K/”，法国人叫它“V1;!

9+:/”，意大利人称它“V;19+::-;”，德语是
“W+/K/”，在中国，一些少数民族也能制作，
内蒙古称为奶豆腐，在新疆俗称乳饼，完全干
透的干酪又叫奶疙瘩。关于奶酪我们可以很
科学地表述为：它是一种发酵的牛奶制品，其
性质与常见的酸牛奶有相似之处，都是通过
发酵过程来制作的，也都含有可以保健的乳
酸菌，但是奶酪的浓度比酸奶更高，近似固体
食物，营养价值也因此更加丰富。每公斤奶酪
制品都是由 UO公斤的牛奶浓缩而成，含有丰
富的蛋白质、钙、脂肪、磷和维生素等营养成
分，是纯天然的食品。就工艺而言，奶酪是发
酵的牛奶；就营养而言，奶酪是浓缩的牛奶。

总之，奶酪是一样好东西，是一种很有营
养的食物。但是，长时间以来，不少中国人吃
不惯，因为部分奶酪会散发出一些气味，某种
有别于臭豆腐的臭味，当然也有朋友对于奶
酪的这种气味表示“打了耳光也不肯放”，所
以，奶酪就和榴莲一般，变成了一种有争议的
食物。
瑞士人爱吃奶酪，而且爱变着法子吃。单

从口味而言，号称不下 XOOO种，不同地区有
不同的口味：在奶酪中加入各种果仁、胡椒；
用牛奶、用羊奶做原材料；不发酵，一半发酵，
甚至是长霉的……，当然不能不提到把奶酪
加热了吃，这是瑞士的传统饮食方法之一，其
中最著名的是奶酪火锅B=;3.Y/G和奶酪板烧
B<+>5/LL/G。这两道菜都是用溶化的奶酪制作
而成，加热溶化，再用面包蘸着吃，所以通常
在冬天食用。

这倒是让我联想起中国纷杂的菜系，老
外吃中餐往往只知道一个麻婆豆腐、一个鱼
香肉丝啥的，而我们也不会明白奶酪的背后
到底有多少故事，其实，越是丰富的东西，你
越要花时间去慢慢品，才能够最后找到你的
最爱。
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说起瑞士三宝，答案纷杂，网上查查，有
的说是银行、手表与军刀；也有的说是礼拜
堂、咖啡馆、打靶场。而当我去年11月再游
瑞士，享受了饕餮之后，脱口而出的是巧克
力、葡萄酒与奶酪。


