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吃遍中国 /

! ! ! !最近，本城著名的完美融合美
食与葡萄酒的餐厅 !"#" $%&' (")

* +%,-.'&来了新主厨。来自哥本

哈根的 /"),%& ('&,0'&曾担任过被
评为“1234 年全球最佳餐厅”的
567"餐厅的主厨，也是米其林五星
餐厅 8%9:;")的创始人，丰富的经历
为其美食创作提供了源源不断的灵
感。他把自己不断推陈出新的烹饪
风格归纳为“制作清新美食，激发诱
人美味”。

继续坚持从全球各地进口新

鲜、安全的食材，阅历丰富但依然
年轻的 /"),%&的用一种轻松、调皮
的方式应对高质量的食材，擅长用
各种食材的对比来制造令人惊艳
的美味，摆盘上也充满了米其林范
儿的精致优雅。诸如餐厅的夏季新
菜单中，肥美的新鲜生蚝、入口即
化的嫩煎鹅肝辅以夏威夷果，其松
露牛小排可能是全上海最好吃的

牛排，而创意甜点———用白巧克力
包裹着的四川椒麻口味冰激凌，是
属于这个繁华的上海之夜，令人回
味的结尾。

这家由瑞士人 <.%=%##' >?9')

创办的餐厅，亮点还在于其地下室设
有的中国大陆酒藏最丰富的私人酒
窖，藏有超过 @A2种来自全球各地的
精品葡萄酒，连续五年获得《葡萄酒

观察家》授予的“最佳杰出”奖项，并
于 B23C年获得“中国最佳餐厅葡萄
酒酒单”奖项。始终致力于推广瑞士
葡萄酒，并坚持高品质的餐饮风格，
都令这家餐厅具有鲜明的“瑞士制
造”的风格。
这次，餐厅将蜚声北欧餐饮界的

知名大厨纳入麾下，将给上海本地挑
剔的味蕾带来怎样的惊喜呢？答案也
许只有坐在 5"#"位于南外滩，低调
素雅而又富有摩登气息的餐厅中，
才能找到。 李仪君

手取一撮来朵颐
陇川县户撒乡是过手米线的

发源地，这里的地形很别致，相对
平缓的斜坡，到处是嫩汪汪的细
草，犹如天然、未经雕琢的高尔夫
球场。每逢赶摆日，当地人就会在
这里聚集，并享受他们特有的传统
美食———过手米线。过手米线以前
是一道奢侈的大餐，只有阿昌族男
人才能享用。

过手米线最重要的还是米线
“帽子”D即肉馅E，制作“帽子”有 C

个步骤，首先是烧肉 D烧至七八分
熟E，然后是将肉剁碎，第三步就是
将碎肉加入 3B种作料搅拌均匀。步
骤看似简单，但要准备的东西却很
多，例如豌豆粉、大蒜、糊辣椒、小米
辣、花生、肉皮、猪肝等，有条件的还
要加上粉肠、猪脑等等。按照档次
分，最好的过手米线“帽子”依次是
野鸽子肉D非常之香E，之后是普通
鸽子肉、鸡肉、牛肉、猪肉，当然经过
后期的演变，过手米线的“帽子”已
不止这些，更有蜂蛹做成的“帽子”。

除“帽子”外，过手米线还有两
个关键要素。首先米线要用产自当
地的红米线，由一种叫“红根细”的
稻米制成。另一个关键要素是酸水，
酸水是制作米线“帽子”必不可少的
作料，同时兼有户撒“健力宝”的美
誉，开胃、清凉、醒酒……
吃过手米线要尊重传统，也就

是说尽量不用碗。首先，用筷子夹一
撮米线 D米线的量以自己一口吃完
为限E，放在另一只手的四个指头
上，此时如果米线相连的话，一定要
用筷子将它夹断 D不能用手去掐E，
然后将“帽子”放在米线上，放入口
中……当细软松滑外加精制的肉料
拌和的米线，轻轻递入嘴中的刹那，
浓浆的酸、花生的香、猪脸肉的脆、
米线的软烂一起在口中爆炸，真是
绝世的美味了。吃过手米线一般要
喝“克地佬”酒，这是一种叫“克地
佬”的野果泡出来的酒，它就像一个
谦逊、体贴的老友，喝完后，总是让
你有讲不完的话。
过手米线，根据肉末的不同，又

分为猪肉过手米线、牛肉过手米线、
鸡肉过手米线、鸽子肉过手米线等
几种。价格也因肉类的不同而有差
异。最便宜的是猪肉，最贵的是鸡
肉、鸽子肉。前些年，便宜的要十几
元一套，贵的二十多元一套，现在，
每种平均又涨了十元左右。
阿昌族过手米线相传已有数百

年的历史。以前，过手米线是一道奢
侈的大餐，即使是物质丰富的今天，
吃过手米线也是一件盛事。关于过
手米线，还有这样一个神奇的传说。
三国时期，诸葛亮率大军伐“南蛮”，
行至户撒，三军已是饥肠辘辘。好不
容易才找到一家卖米线的店铺，可
小小的店铺哪来那么多碗碟，饥饿
难耐的大军只好把火烧肉、酸水等
佐料与米线搅拌在一起，找根竹筷
夹了摊在手掌里便吃。不想这样调
拌出来的米线，不但味美无比，就连
那些感染了“瘴气”的将士，吃过这
米线后，病也神奇地好了。

上海来了哥本哈根的味道

户撒阿昌：
难以拒绝的饕餮体验

陇川县户撒坝位于中国西
南边疆，是滇西中缅边境地区
一颗闪亮的蓝宝石。居住在此
的阿昌族是一个有着悠久历史
和丰富文化的民族，在漫长的
历史岁月中形成了一些带有鲜
明特点的饮食文化。

闻香下马谷花鱼
阿昌族有一道拿手好菜叫酸笋谷花鱼，顾名思义是要用到酸笋

和谷花鱼，单就从这两样食材来说，其讲究程度便是一般人所难以企
及的。
阿昌族最喜食酸，而酸笋又是他们的至爱！每到春秋两季，竹笋

便发出嫩芽，待长到 C2-7左右时，将其连根采下，去壳，将笋肉切成
丝或片，浸于陶罐的淡盐水中，置于火塘边，烘烤数日发酵即成。其味
酸、质嫩，从盐水中取出便可直接食用，若与鱼、肉之类合烹，则滋味
更佳，为不可多得的食材！

而“谷花鱼”并不是独指某种鱼类，而是生长在水稻田里的鱼类
泛称。每年秧苗刚刚插下或小秧发绿时，阿昌族人就会把小鱼苗放进
稻田里，不喂任何食物，让它自己捕食田里的虫子或微生物，吃稻谷
花、杂草自然生长。稻花盈盈飘香时，鱼儿也在稻棵里成熟了。此时，
只要把田里的水都引出来后，躲藏在稻谷间的一尾尾谷花鱼儿就会
顺着水汇集到出水口的筛子里，这时鱼儿会扭着银色的身躯拼命回
游，只要用手轻轻一捞，肥肥胖胖的鱼儿就到了掌心里。特别是孩子
们对捉“谷花鱼”的兴趣更大，一个个在谷沟里尽情地捉鱼玩耍，有时
稍有不慎就会滑倒在稻田内，弄得全身是泥，一个个成了泥娃娃，然
后你看看我，我指指你，十分开心。

出于对此菜的好奇，加之想学学手艺，我一直守在做酸笋谷花鱼
的阿昌族朋友身边。阿昌朋友熟练地将一条条小孩儿巴掌大小的谷
花鱼宰杀、洗净，在锅中淋入少许底油，将谷花鱼煎至两面微黄，然后
加入清汤、青蒜、葱段、姜片，等待鱼汤滚沸。这与平时家里做鱼一般
无二呀？直到酸笋下锅，那股清透的气息裹着鱼的鲜味一并升腾起
来，倏地一下便钻进鼻孔里，不由地让人眼前一亮。
酸笋谷花鱼一入口，那股鲜香软嫩便征服了所有的味蕾，从未有

过的舒爽感冲击着大脑，这谷花鱼果然不是寻常的鱼儿所能相比：除
了肉质细腻、鲜嫩不说，竟然连鱼刺都是软烂的，绝不用担心会扎到
嘴，再加上鱼肉中蕴涵着的酸笋味道，令其滋味更加浓郁、绵长。片片
晶莹的笋片在鱼肉之间更显可爱，夹一片放到嘴里，那柔软的酸爽滋
味伴着淡淡鱼香，回味无穷。
看着我风卷残云，阿昌朋友笑中有叹：“如今这谷花鱼越来越少

了，如果不是你这样的贵客登门，别人来了还吃不到呢！”我越发好
奇：“这是为什么呢？我听说这谷花鱼撒在稻田里就行啊，又不
用多复杂的管理，怎么还会越来越少呢？”阿昌族朋友无奈地
说：“唉，还不是因为现在的水质越来越差，时不时还会泛出刺
鼻的气味，稻子还勉强能种，但是谷花鱼却已经很难养成了。”
环境问题已经越来越困扰着我们的生活，真怕有朝一日，

会再也吃不到如此美味的酸笋谷花鱼了！

阿昌茶酒不分家
阿昌族每家都有一个火塘，提倡烟茶酒不分

家，傍晚，你会看到劳作一天的阿昌族老爷爷们
三三两两二话不说地往火塘边一坐，主人便会倒
上一碗热茶，没过几分钟，同样二话不说地再倒
给一杯白酒，他们围火塘而坐，喜茶的喝着茶，好
酒的喝着酒，或者交替而饮，间或掏出老草烟吸
着。茶喝光了再倒上，酒盅空了又斟满，扑鼻的茶
香酒香便在火塘边飘逸开了，久久不散。
在烟茶酒的共同作用下，加上红彤彤的火

烘烤，一下子，他们便红光满面，精神抖擞，自信
实足了，话也多起来。天南海北，东拉西扯，享受
着喝酒带来的快乐。此时，人世间的一切冷暖沉
浮，酸甜苦辣，全都烟消云散了，平时的恩恩怨
怨，喜怒哀乐也全淡化了。男女老少围坐在火塘
边听这些长者谈天说地，《遮帕麻造天》《遮米麻
织地》的故事就这样在讲者无意听者有心的氛
围中一代一代流传了下来。这时的酒已不仅仅
是酒了，它让阿昌族人们喝出了氛围、喝出了新
生、喝出了人情、喝出了一部出色的阿昌民族发
展神话史诗。

阿昌人认为“喝酒是老祖宗传下来的规
矩”，“无酒不成宴”，无论你会不会喝酒都不能
拒绝。饮用时，举杯不碰杯不干杯，饮多饮少随
意而定，讲究的是温馨和睦的氛围。边吃边聊，
主人不时添上酒，爱吃的添多，不爱吃的少添或
不添，添酒时双手握瓶以示稳重，晚辈接酒会伸
双手捧杯相接或起身行礼，视为恭敬。这样酒过
三巡，三巡之内客人一般不能拿酒壶，若拿着就
相当于找酒吃，看不起主人，三巡之后客主自
便，可以继续喝酒，可以用饭，没有喝完的酒可
留杯内不强求喝完，同时解除不能拿酒瓶的禁
忌。一般客不让席，主不自退，主有事先退须向
客说“菜不可口”“诸位饭少”等歉意语，客人饭
足停筷需说：“酒足饭饱，不候主人，请慢用。”若
主人家没有相应的人陪客，会请族中长者或有
威望的人来陪吃，以示情理相通，交谈融洽。

酿酒是阿昌族妇女最基本的生活技能，从
小姑娘开始就学酿米酒烧制土锅酒的方法。秋
收后，青年男女结伴上山，唱着情歌，采集苦草
等 3A种草药配制酒曲；冬腊时节，家家户户炊
烟袅袅，开始酿酒，藏之于瓮，备足供来年节日
和待客之用。能否酿制出好酒成为了评价姑娘
才艺的重要因素，“酒罐里淌出来的是女人的眼
泪，酒碗里斟满的是男人的太阳”生动描绘了妇
女制酒的艰辛与伟大。

阿昌族爱酒，但既不“嗜酒如命”，也不“以
酒撒疯”，更无“酒色之徒”，有很多喝酒的禁忌，
懂得节约，知道酒的危害。在浓浓的酒香中散发
着尊重与爱护、团结与友情、平等待人与坦诚善
良的文化底蕴。
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