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前言

味道    朱晓剑    对一个标准的“吃货”来说，有什么比吃更重要的事情呢？
至于吃什么、怎么吃，是大有学问的。
对旅行家而言，除了看看风景、人文景观之外，还有一件更重要的事，那就是寻觅不同区域的特色味
道。
到云南，不尝尝菌子算不上是旅行；去苏州，不尝尝小吃算不上到苏州；到四川，只吃火锅就偏离了
主题⋯⋯诸如此类对味道不同的见解，正是美食家所要阐释的内涵。
    旅行，在某种程度上，也是寻味的过程。
寻味，即寻找那些有特色的味道，这味道又分为好几种，比如美味、涩味，又或者五味杂陈，但这其
中总有那么一层意思让“吃货”们沉迷其中，“嗯，做菜的手法总是多种多样，一个豆腐，能千姿百
态。
”“不同的手艺，即使是同一种食材，也会花样不同。
”诸如此类的品评对饮食，或许只是它的某一部分，在更宽的范围里，是有着一种寻味主义。
它就像时下流行的“间隔年”概念，也就是通俗意义上所说的跳脱常规的生活，放空现在，去体验另
外一种人生。
    这个寻味的过程，有时很耐人寻味，就像哥伦布发现新大陆一般，新的饮食体验可能给我们带来不
同的味觉感受。
美食不仅在于美味，更是因为其好吃，能叫醒味觉，就是叫醒我们对食物的本原热爱，亦即“散发香
味，逐渐醇厚，味觉也开始清晰起来，馥郁中有根可查有章可循”。
    “寻味书系”旨在发现不同区域的美味，它不是美食攻略，也不是美食地图，但它会告诉你，在饮
食这条路上，存在着诸多的可能性：优雅的饮食场所，热闹的吃喝现场⋯⋯这些都是饮食的一部分。
在这个发现之旅中，我们所能看到的风景也就大不相同。
在博大精深的美食领域，我们大约只能窥见其精华的一二，似乎也难以谈得上懂得其中的许多精妙。
所以，在每次面对食材时，我们不以成见来判断它的好坏，而是回归到味觉的本初，如此才能发现它
的美。
    那么，就从这里出发，去寻味吧。
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内容概要

胡乱先生以FBI探员一般的侦探精神在云南寻美食，吃美食，写美食，写的很传神。
他是野生美食家，吃美食，写美食的苗生生、神跨跨的野生态度。
不服不行。
——影评人 内陆飞鱼
这是一本美食心经，其重点不在于告诉你怎么吃，而是告诉你怎样寻找美食并在其中获得最大快感—
—书中提到的很多口水系数极高的菜品以及背后的掌故，鲜为人知。
作者不但敢于吃、善于吃，更是一名厨中妙手和资深摄影师、户外高人、专栏作者，其履历可谓异常
凌乱而独一无二，叫做“敢于胡乱”则名副其实。
——美食评论家 局部真实
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作者简介

敢于胡乱，媒体人，著名美食家，其专栏在《云南信息报》、《万象》等报刊亮相，风靡一时，出版
有《大嘴吃云南》等书。
被称为云南的美食地理专家。
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章节摘录

版权页：   花花世界 云南出花，除了鲜切花、盆花以及干花以外，还大肆吃花。
据不完全统计，云南的食用花卉，多达三百种以上。
以现在的综合实力，把三百种花卉整合在一起，搞个三百滇花宴出来，理论上应该可行。
只是必要性不是很大，另外也有点贪婪的意味，比起“日啖荔枝三百颗，不辞长作岭南人”的东坡先
生，起码要过分很多。
东坡先生最多把自己吃个燥热上火流鼻血，倒也不怎么去劳民伤财。
 春来无处不吃花。
春天是云南最汹涌澎湃的吃花季节，不要说农村乡镇，就算城市里面，棠梨花、金雀花、芭蕉花等等
花卉，市场餐馆中也极为常见，恍若早年北方冬天的大白菜。
其实尽管是冬天，也会有不少花菜早早地爬上了餐桌。
不仅仅是野生花卉，在冬春季还有很寻常的冲菜，严格地说就是菜花。
每天都可能遇见的豌豆尖，仔细看看，就是含苞未放的豌豆花。
即便到街边上去喝杯木瓜水，里面也少不了有玫瑰花。
滇东曲靖一带，韭菜花是很常见的佐餐咸菜。
 比较过分的，是炒兰花，这样的吃法，大可以比肩焚琴煮鹤的煞风景。
不过，细细打听下来，梅、兰、竹、菊四君子，早就一一进了嘴，只是遇上钟爱兰花的云南人，见有
人染指，多少有些不太舒服。
 倒是西双版纳一带的热带花卉，平时少见，在感情上，要生分许多，而且一年两季（旱季和雨季）都
有，不拿去下锅，眼睁睁坏在树上，掉在地上，那又会感到可惜。
不过不要着急，论吃花，版纳人却是行家里手，讲出道理来，竞如百科全书——一套一套，并且还是
精装的。
 西双版纳的食用花卉，常见的，有大白花、云南石梓、火烧花、鸡蛋花、芭蕉花、甜棕花和黄栀子花
。
吃高大乔木的花，是个特点，像火烧花，直接生在树干上，看着就很稀奇。
火烧花、黄栀子花、大白花，要焯水漂过再炒。
大白花的做法，还有特别的，那就是腌成咸菜。
芭蕉花比较通俗，做法比较稀奇些，用芭蕉叶包烧——用人家的骨头炸人家的油，味道还好，也很清
凉。
 云南石梓花，花瓣紫黄，富含维生素P，傣家人叫作“哕唆”（紫花），一般不直接就吃，当香料或
者色素用，先要晒干捣碎，再拿去和在糯米面里面，蒸成紫色甜味花香的“好哕唆”（紫花年糕）。
“好哕唆”一般要到年节才做，相当于北方的饺子。
 还有很多叫不出名字的花菜，傣家人倒各有称呼，只是不能一一记住。
傣家人还说，花各有各的性子，各有各的药理，甚至同样一种花，因为生长的环境不一样，性理也可
能会不一样——听到这里，吓（念黑）了一跳：还算没有去搞什么三百滇花宴，要不然，难说会吃出
个新版欧阳锋来。
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媒体关注与评论

胡乱先生以FBI探员一般的侦探精神在云南寻美食，吃美食，写美食，写的很传神。
他是野生美食家，吃美食，写美食的苗生生、神跨跨的野生态度，不服不行。
    ——影评人  内陆飞鱼        这是一本美食心经，其重点不在于告诉你怎么吃，而是告诉你怎样寻找美
食并在其中获得最大快感——书中提到的很多口水系数极高的菜品以及背后的掌故，鲜为人知。
作者不但敢于吃、善于吃，更是一名厨中妙手和资深摄影师、户外高人、专栏作者，其履历可谓异常
凌乱而独一无二，叫做“敢于胡乱”则名副其实。
    ——美食评论家  局部真实
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编辑推荐

《云之味:春来无处不吃花》作者敢于胡乱先生以FBI探员一般的侦探精神在云南寻美食，吃美食，写
美食，写的很传神。
他是野生美食家，吃美食，写美食的苗生生、神跨跨的野生态度，不服不行。
带着《云之味:春来无处不吃花》行走云南，跟着乱师，品尝云南的不同美食。
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