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42华府美食
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火鸡，这个在美国餐桌上不可
或缺的佳肴，已经伴随人们度过了
近400个感恩节和圣诞节。

金黄的油光，丰富的内馅，让
这只原本平凡的鸟类成为了节日
的象征。

而在中国，这个美食天堂，尽
管拥有无数美食拥趸，但火鸡却依
然难以登上寻常百姓的餐桌，这究
竟是为什么呢？

东西方文化不同
在中国，每逢佳节家家户户都

会准备好丰盛的大餐，与家人朋友
共享团圆时光。这些大餐中，往往
有一道寓意吉祥的菜肴，如春节的

饺子、中秋节的月饼等。
而在西方的一些传统节日里，

同样有这样一道不可或缺的菜肴
——烤火鸡。

然而，尽管火鸡在西方的餐桌
上备受青睐，但在中国的餐桌上，
却难觅其踪影。

那么，究竟是什么原因使得火
鸡在中国人的餐桌上如此尴尬呢？

让我们来了解一下火鸡。
火鸡，学名为吐绥鸡，有时也

被称为七面鸡，它的英文名称“Tur⁃
key”来源于欧洲人对其外貌的观
察，他们认为火鸡的外观与土耳其
人的服装相似。

火鸡的体型高大，颈部短直，

肌肉发达，其羽毛色彩丰富，有黑、
白、深黄等多种颜色，喉部有明显
的肉瘤，可以在红色和蓝白色之间
切换。

火鸡之所以在西方的传统节
日中占据重要地位，与其肉质的特
点密切相关，火鸡肉的口感紧实，
富有嚼劲，适合烤制或焗制。

然而，正是这种口感特点，使
得火鸡在中国的餐桌上难以立足。

中国人对于鸡肉的喜好，往往
是鲜嫩可口的，无论是蒸、煮、炖、
炒，中国的厨师们总能将鸡肉烹调
得美味可口。

相比之下，火鸡肉则显得过于
“柴”，不够嫩滑。

此外，火鸡肉的纤维较为粗
糙，脂肪含量较低，这也是中国人
不太喜欢火鸡肉的原因之一。

火鸡的体型较大，这使得它在
中国的餐桌上难以成为主流。

在中国，一家三口的普通家
庭，如果选择食用火鸡，可能需要
连续一个星期才能吃完，这样的消
费体验，无疑会让许多人望而却
步。

此外，火鸡在中国的饲养情况
也不容乐观。

由于火鸡的体型较大，需要较
大的饲养空间，这对中国的养殖户
来说是一个不小的挑战，同时，火

鸡在中国的市场需求较小，这使得
火鸡在中国的养殖规模相对较小。

那么，为何火鸡在西方的餐桌
上如此受欢迎呢？

这与西方的饮食习惯和文化
传统密切相关。

在西方，火鸡通常在感恩节、
圣诞节等重大节日中被用作大餐
的主要食材。

这些节日强调的是家庭的团
聚和分享，而火鸡由于其庞大的体
型，正好能满足这一需求。

同时，火鸡的烹饪方式多样，
可以根据个人口味进行调整，这也
是火鸡在西方受到欢迎的原因之
一。

那么，中西饮食文化还有其他
什么不同吗？

中西饮食文化不同之处
自古以来，中欧饮食文化就因

地域、历史和文化的差异而呈现出
迥然不同的风貌。

中欧饮食在菜肴特点上存在
显著差异。

欧洲菜以咸味和丰富的风味
著称，如英式早餐中的培根、香肠
和煎蛋，法国菜中的奶油和黄油
等。

而中国菜则以酸甜和辣味为
特点，诸如酸菜鱼、宫保鸡丁和麻

辣火锅等菜肴，展现了中国菜的独
有韵味。

中欧饮食在烹饪方法上也各
有千秋。欧洲菜重视原材料的保
留原味，采用烤、煮、炸和烧烤等技
法。而中国菜则强调刀法和火候
的掌握，运用快炒、煎炒和煮等烹
饪方法，以求食材鲜嫩口感和营养
成分的留存。

中欧饮食背后的饮食文化也
存在很大差异。欧洲餐厅注重个
人用餐的舒适感和私密性，通常提
供分餐制。

相比之下，中国饮食文化更重
视团体用餐，尤其是家庭聚餐。每
逢佳节，中国人都喜欢和家人朋友
欢聚一堂，共享美食，以拉近彼此
的距离。

中欧饮食在服务方式上也有
所不同。欧洲餐厅通常由专业服
务员为顾客提供个性化服务，确保
顾客需求得到满足。

而中国菜馆则注重特色服务，
如茶艺表演和糖画制作等，以增添
用餐乐趣和仪式感。

中欧饮食在菜肴特点、烹饪方
法、饮食文化和服务方式等方面存
在显著差异。

这些差异源于不同地域的历
史、文化和社会背景，正是这些差
异使得世界饮食文化多姿多彩。

为啥西方备受追捧的火鸡，
在中国很少人吃？也很少有人养？

酿造甜酒的方法有很多种，但
最著名的方法莫过于铤而走险地
酿造贵腐酒了。为什么说铤而走
险呢？——为了酿造贵腐酒，葡萄
园中需要形成极为严苛的微气候
环境，稍有差池，贵腐就可能变成

“灰腐”。
那么“贵腐酒”到底是什么，

“腐烂”的葡萄也能酿酒吗？接下
来就为大家解答这个问题。

贵腐酒（Noble Rot Wine），直
译就是“名贵的”腐烂。贵腐酒是
由一种名为灰葡萄孢菌（Botrytis
Cinerea）的霉菌（俗称贵腐菌），并
在适当条件下繁殖的葡萄（贵腐葡
萄）酿造而成的葡萄酒，就是所谓
的“贵腐葡萄酒”。贵腐葡萄酒是
一种口感特别甜的葡萄酒。在甜
酒的“鄙视链”里，贵腐酒位于顶

端，风味一般最复杂，浓缩的果干
风味里往往带着辛香，极具陈年潜
力。

贵腐菌其实是一种病原菌，会
在葡萄成熟前繁殖，但若繁殖过程
中下雨或太过潮湿，葡萄将会顿时
感染“灰霉病”。一旦染上灰霉病，
葡萄就无法收成了。不仅如此，灰
霉病还会传染给周围的葡萄，若染
病的果实不小心掉到田里，甚至有
可能会污染土壤。想要栽培贵腐
葡萄，就必须承担这些随之而来的
风险。

在葡萄成熟之时、早上笼罩雾
气、下午大晴天，只要满足这些条
件，贵腐菌就会开始附着于葡萄上
了。话虽如此，贵腐菌并不会平均
分布，每棵葡萄树、每个果穗、每颗
果实的感染方式都会有所不同。

为了将附着贵腐菌的葡萄于
最佳状态之下采收，往往需要在同
一块葡萄田里不断来回走动，挑选
正值最佳收获状态的葡萄，一次又
一次地收成，工程极为浩大。而
且，此时若不幸下起雨来，田里的
葡萄将会全数感染灰霉病，就等于
前功尽弃了。

像这样费劲千辛万苦才得以
收成的贵腐葡萄，凝聚了糖分与葡
萄成分。将之酿造成葡萄酒后，会
带有蜂蜜般特殊的香气。

一般人把贵腐葡萄酒视为“甜
点葡萄酒”，也就是能搭配甜点享
用的葡萄酒。最优质的贵腐葡萄
酒，拥有任何甜点师傅都无法打造
出的优美甘甜风味。

那么，贵腐葡萄酒究竟是如何
问世的呢？其实是在“误打误撞”

之下诞生的。
1650年左右，匈牙利的托考伊

地区遭受奥斯曼土耳其帝国的侵
略，影响到葡萄的收获期，导致该
地区的葡萄过于成熟。此时恰逢
雾气弥漫的季节，收获后的葡萄全
都像风干葡萄般，果粒发霉又皱
缩。据说用这些葡萄酿成的葡萄
酒，就是世界上最早的贵腐葡萄酒
了。

在那之后，德国、法国等地也
都陆续出现贵腐葡萄酒的踪迹，但
无论是哪个地区的贵腐葡萄酒，都
是因为某些因素导致葡萄收获延
迟，造成贵腐菌繁殖，又刚好处在
适宜的气候条件下，才得以诞生于
世。贵腐葡萄酒简直就是“误打误
撞之下的产物”呢！

贵腐葡萄酒在问世没多久后

便佳评如潮，历史上也留有数段关
于贵腐葡萄酒的逸闻，比如贡献给
法国国王路易十四的托考伊贵腐
葡萄酒，就曾被路易十四誉为“王
者之酒，酒中之王”。此外，在1779
年，奥地利的玛丽娅·特蕾莎女王
（玛丽·安东尼特王后之母）曾怀疑
闪烁着金黄色的贵腐酒可能含有
黄金，还请维也纳大学分析贵腐酒
的成分。

什么是“贵腐酒”？“腐烂”的葡萄还能酿酒吗？


