
2016.6.24��星期五 编辑 曾梓民 图编 覃翊 美编 叶海琳 校对 李辉E08 史钩沉

来一场穿越吧
看看更厉害的黑暗料理

大家知道，一般来说黑暗料理
在我们生活中出现的概率很小，但
是历史上很多时候饮食是完全跑
偏的。所以讲一下饮食中欧洲饮食
和日本料理中的黑暗料理，也有利
于现在美食的提高。

古希腊：城里人就是矫情

欧洲文明大多受到古希腊的影响， 所以
那时候的饮食基本上奠定了整个欧洲饮食的
基调。古希腊一开始是一个非常贫瘠的地方，
粮食非常匮乏， 人们主要吃一些比较简单的
东西，比如面包、橄榄油。

橄榄油在古希腊扮演了极重要的角色。
那时候古希腊人还不是只吃橄榄油和面包，
也会吃一些其他的东西。 但是后来发生了希
波战争（约公元前5世纪），希腊获得胜利，随
之而来的自豪感后面竟成了矫情。战争之后，
希腊人觉得自己是文明的人， 尤其是城中的
希腊人。城里人非常喜欢橄榄油、面包和葡萄
酒，觉得这才是文明人应该吃的食物。

橄榄： 橄榄在希腊的历史和饮食发展中
都扮演着极其重要的角色， 可以说是当时最
著名的物产。 希腊的橄榄和我们国家的橄榄
不一样，它是油橄榄，风味也截然不同。希腊
人特别喜爱橄榄油， 这是一种特别优质的植
物油。最好的橄榄油应该是特级初榨，尝起来
有一点类似青草的味道，还有些酸涩，特别美
味。现在，希腊餐厅一般会在餐前送上特级初
榨橄榄油配面包，意大利餐厅也一样。

葡萄酒：古希腊人比较爱喝葡萄酒，因为
葡萄酿成酒可以长期储存。最重要的一点是，
当时希腊没有清洁的饮用水， 要喝水只有两
种选择，就是葡萄酒和啤酒。在古代，饮用水
可能污染严重，因此人类主要喝酒。酒经过发
酵处理， 会致病的细菌也会在发酵中被酒精
杀死，所以酒在当时是一种比较可靠的饮料。

日本料理：
当年的寿司只吃鱼不吃饭

寿司最早只是一种保存鱼肉的方式。对于寿司来
说，最重要的不是米饭，而是鱼肉，所以一开始人们只
吃上面的鱼肉，而不吃米饭。

最早的时候，东南亚一些地方发现鱼和米饭发酵
可以产生酸味，从而帮助鱼肉保鲜。后来这种方法从
东南亚传入中国南方，又从中国传入日本。当时的寿
司是把鱼和米饭压在一起，而且鱼肉是鲤鱼之类的淡
水鱼。 那时候鲤鱼的地位大约相当于现在的金枪鱼。
人们把鱼肉洗干净放入盐，上下放上米饭压实，发酵
非常长的时间。当时的吃法是扔掉米饭，只吃鱼肉，因
为发酵后的米饭就像一团烂泥一样，看起来有点像呕
吐物，估计也没人愿意吃。

在熟寿司中，可以看到米饭比较软烂，看起来有点
恶心。因此，后来人们都喜欢在米饭中加醋来做寿司，
而不是让它发酵。日本寿司发展了很长一段时间，才演
化成现在的样子。 ■来源：十五言

西班牙：曾用红虾去钓鱼

如果要体验西班牙风情， 一定要吃西班牙海鲜
饭。然而实际上，很多海鲜饭都不含海鲜。最初的海鲜
饭喜欢放兔子肉和鸡肉，到现在还有很多地方的海鲜
饭不放海鲜，叫做肉菜饭或者大锅饭。

正宗的西班牙海鲜饭里，米饭应该被番红花染成
漂亮的金黄色，还要加入豆子之类的食材，让口感更
为丰富。一定要加入一些虾和贝类，选择还没开口的
贝类加进去， 在蒸煮海鲜饭的时候贝类会慢慢张开
壳，释放出鲜美的汁水，使得海鲜饭的味道更好。

番红花：番红花可能是世界上按重量来说最贵的
一种香料。 但是海鲜饭并不需要特别多的番红花，一
般只要加半克左右就可以产生非常漂亮的金黄色。这
样一种香料是西班牙海鲜饭绝对不能少的。

绯红虾：西班牙的特产是绯红虾，但这种虾起初
最不招人待见，一度用作饵料用来钓鱼。绯红虾全身
颜色暗红，看起来非常酷炫，味道也极其鲜美，尤其是
虾头里的虾膏。现在全世界都知道它好吃，味道远胜
于龙虾和大龙虾，产量又不高，是非常昂贵和小众的
一种食材。 现在红虾价格折合人民币五百元一斤，回
想之前用作饵料也是醉了。
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古罗马：拉高了全球铅污染

古罗马建立之后，整个帝国各个地方的
食材都有，饮食得到了极大的丰富，才摆脱
了古希腊时期单调的饮食。

有一本叫《阿比修斯》（Apicius）的书，
上面记载了古罗马的很多菜谱。 奇怪的是，
很多食谱喜欢把完整的食材弄碎，捣成烂泥
一样。比如，他们会把芦笋煮熟后捣成泥，或
者把橄榄油、香料、坚果一起捣碎，像酱汁一
样涂抹在食材上，这样一种酱汁的口感可能
不会特别顺滑。《阿比修斯》中都是一些捣碎
的食物，所以会看起来不太美观，这个食谱
里用得最多的两样调味品， 一种叫做鱼露，
另一种叫做“萨帕”。

鱼露：古罗马时期鱼露的制作方法是把
鱼抹上盐，在太阳底下暴晒，之后放入罐子
里隔绝氧气进行发酵，鱼肉在微生物的作用
下会产生水和一些凝状物质。其实鱼露这种
食材还是很不错的，因为发酵过程中，鱼肉
中的蛋白质水解成氨基酸， 有利于人体吸
收，加入菜中也能带来鲜味，还有一种特别
的臭臭的味道，喜欢的人都特别热爱它。

萨帕：这种东西现在化学实验中用得比
较多，叫醋酸铅。

萨帕这种甜味剂基本上属于纯的醋酸
铅。当时人们发现用铅制的炊具可以给葡萄
酒带来特别甜美的味道。那时候甜味剂特别
少，除了蜂蜜，就是一些水果的果汁进行浓
缩的产物。 而萨帕这种甜味剂非常易得，只
要用废弃的葡萄酒在铅锅中煮沸然后冷却，
锅底就会产生一层白色的结晶，扒下来就是
《阿比修斯》食谱中最重要的一种甜味剂，叫
萨帕。它看起来特别像蔗糖，还有个别名叫
铅糖。但是，这样一种甜味剂，只要小小一点
就足以让人铅中毒了。


