
吉林省双辽市卧虎镇白山村的徐传
胜最近生活发生很大变化 。 前一段时
间， 家门前的土路变成了水泥公路； 每
天有很多外地人前来观光； 他也成了农
家乐老板， 生意好时一天进账相当于过
去近两个月的收入。

像白山村一样 ， 依托资源和生态
优势将旅游与脱贫致富结合的尝试在
吉林并非少数 ， 各地正运用自然生态
优势， 瞄准前景广阔的旅游市场 ， 带
动农民脱贫致富。

截至目前 ， 通过项目建设雇佣 、
开办农家乐 、 项目务工等方式 ， 卧虎
镇共有５３８户贫困户、 １２６８人脱贫， 旅
游黄金期每月可拉动服务业增加收益
２００余万元。

随着长春周边的乐山镇将乡村旅游
作为发展重点， 每到周末， 不少城市人
前来观光采摘， 刘福堂和一些村民也借
此机会种植蟹稻米。 稻田米因绿色健康
颇受欢迎， 相比于过去， 刘福堂一年就
能多收入近１０万元。

２０２０年， 吉林省将建成休闲农业与
乡村旅游示范村３００个， 其中包含乡村
旅游扶贫示范村２００个， 力争带动１６万
农村贫困人口脱贫致富。

据新华社

情深人醉的 “佤王宴”
“佤王宴” 当属沧源县最正宗地

道。 到临沧不尝 “佤王宴”， 你便永
远体验不到蕴藏其中情浓的饮食文化
和酒文化， 便等于白来了临沧。

当我们来到阿佤人家时， 小坝子
两边已站满了身着佤族服饰的男女，
用佤族歌舞欢迎远方到来的客人。 入
席前， 得先到门前的水盆内洗手， 然
后女客由捧着毛巾的佤族小 伙 擦
干 手 ， 而男 客 自 然 是 由 俏 丽 的 佤
族 “黑珍珠 ” 擦干手 ， 他们边擦边
唱： “擦去你的一路风尘， 擦去你的
烦愁……” 佤族的美食豪放不羁， 就
像佤族人的性格一样， 他们喜欢大口
吃肉， 大碗喝酒的那种畅快。 而 “佤
王宴” 就是包罗了这种畅快， 长长的
一条原木桌子， 铺上芭蕉叶， 食物就
散放其上， 一大群人， 大块的牛肉、
牛干巴、 毛肚、 鸡肉、 辣椒， 还有大
碗的烂饭、 苦菜汤……看上去没有什
么特别造型的这些菜品， 每道菜却都
味道独特， 能让你的味蕾持续的充满
“贪婪 ” 和 “欲罢不能 ”！ 吃 “佤王
宴”， 最地道的方式就是用手将饭团
抓起， 在手中捏实， 再大口吃下， 而
吃肉一定要伴着米酒。

古时候， 佤王宴是佤王用来招待
部落首领、 民族英雄、 异族使节及
尊贵佳宾的王府盛宴 。 一般要在召
集部落首领 、 举行会议决定重大事
宜、 宣布战争 、 部落迁移 、 王位更
迭、 庆贺重大胜利、 表彰英雄、 接待
异族使节和尊贵客人时才举行。 届时
佤王府便会张灯结彩， 用最丰富的宴
席来庆祝喜事或是招待贵客， 长长的
餐桌， 宾客分坐， 最尊贵的宾客坐
在离主人最近的位置 ， 由摩巴 （佤
族巫师） 念完祝福咒语后， 宾客才可
以动手开吃。

“歌声不停酒不断” 是 “佤王宴”
的一大特色。 云县产白酒， 沧源出情
歌。 酒与歌的结合， 使得 “佤王宴”
始终充满激情的魅力。

“佤王宴” 是沧源流传了3000多
年的传统习俗， 宴席以长著称。 2010
年曾在沧源司岗里举办的佤王宴席长
度达2270米， 创中国世界纪录协会世
界最长的宴席纪录。

对于佤族人来说， “佤王宴” 已
成为一种文化符号， 其含义已远远超
出了饮食本身， 不仅展示佤族饮食美
味， 更重要的是它像一根纽带， 连接
着佤族的历史、 道德、 理想， 是整个
民族农耕文化的缩影。 千里之外， 多
年之后， 即便曾经的青丝变成华发，
我仍坚信： 在 “佤王宴” 那一场人与
人的约会中， 我看到了苍茫尘世间那

一份最朴素、 最美丽、 最真情的边地
民间烟火， 找到了纯自然的美和一个
民族记忆中实实在在的归宿……

招待宾客的“大礼”鸡肉烂饭
佤族人以热情好客而著名， 在这

里有 “有饭大家吃， 无酒不成礼” 之
说， 而鸡肉烂饭便是佤族同胞用来招
待八方宾客的一份 “大礼”。 鸡肉烂
饭， 佤语叫 “布安纳亚” 或 “馍尼亚
布绕”， 是佤族菜谱中最著名的一道
菜， 它既可以当饭吃又可以当菜吃。
在很多的情况下， 是作为一道菜来食
用的。 鸡肉烂饭要比普通的大米饭软
得多， 而比稀粥又要干一些。

一锅佤族鸡肉稀饭因为有星星点
点的翠绿色便清新脱俗， 盛上一碗还
未入口， 一股来自山间的芬芳便扑鼻
而来。 细细咀嚼， 鸡肉的鲜嫩清香夹
杂着一丝熏烤的味道， 再搭配上蔬菜
和佐料的芬芳， 让这道 “似粥非粥”
的佳肴别有一番韵味。 它好似有魔力
一般， 一下子就清扫了酷暑后身体里
的疲惫， 清淡而不失鲜美的感觉让人
顿时食欲大增。 据说， 很多人就是这
样开始对鸡肉烂饭喜欢得一发不可收
拾 。 看着 我 满 脸 的 快 乐 ， 佤 族 兄
弟告诉我这就是将会留在 我 舌 尖
的那个 “绿”。

佤族兄弟耐心地解释， 为了使稀
饭的滋味更加鲜美， 制作稀饭所使用
的鸡肉都是来自放养于山间田地的生
态鸡 。 它们食山间虫草 、 饮甘泉雨
露， 本身就是绿色无污染的原生态食
品 。 再加上烹制时使用 “杀鸡不用
水， 火塘上熏烤” 的传统工艺， 更是
保留了鸡肉的原香 。 待到鸡肉煮熟
后， 就该下米了。 佤族稀饭里的米也
是颇有讲究， 只有阿佤山上的山谷米
煮出来的稀饭才是最地道的。 再放上
一些佤族妇女刚从山上摘采回来的新
鲜野菜加以熬制， 鲜美的鸡汤配上野
菜的芬芳， 那般来自大山的滋味早已

融入其中。

原生态的干巴诱惑
美食家认为， 环境决定着人类获

得食物的品种、 数量和质量， 饮食影
响着人类的体格、 种群， 烹饪决定着
人类享用食物的层次和口感， 美食成
为特定地域和民族文化的特殊名片。

来到佤寨， 特色的牛干巴饭、 牛
干巴拌菜以及丰盛的牛肉宴， 让每一
位远道而来的客人都实实在在感受到
了佤山牛肉制品的美味和丰盛， 让人
吃过就再也难忘。 其实， 早在千百年
前， 佤族的祖先就将吃不完的牛肉加
上佐料， 挂在自家的房梁或是灶前晾
晒， 等到牛肉自然风干后， 再把牛肉
埋在炭火中烤干、 烤熟， 牛干巴就做
成了 。 再用木槌把牛干巴捣散 、 撕
碎， 就可以直接食用了。 这样制作出
来的干巴风味独特、 口感脆香， 也便
于保存。 沿传至今， 佤族村民仍然保
留着原始古老的制作工艺和牛干巴独
特的风味。

用来制作牛干巴的牛叫做高峰黄
牛。 之所以叫做高峰黄牛， 是因为公
牛的背上有一个高高的像骆驼驼峰一
样凸起的背峰。 可别小瞧这黄牛的背
峰 ， 背峰越大 ， 说明牛的体格越结
实， 品质也越好。 高峰黄牛性情活泼
好动， 养殖户主要以山上放养为主，
沧源丰富的森林资源和草场植被， 高
峰黄牛吃的饱、 吃的好， 蹦来跳去运
动量足， 个个长得膘肥体壮、 肌肉发
达， 牛肉的纹理也十分细密； 自然也
成为品质好的生态牛肉。

游走在阿佤山， 我仿佛感觉有些
超脱了自己， 净化了身心， 忘掉了压
力， 忘掉了失落， 忘掉了疲惫， 忘掉
了烦恼……任由自己在这个深情的夜
晚， 自由自在的释放。 因为走进了佤
部落， 让我回到了致善与纯真； 因为
聆听了 “阿佤人民唱新歌”， 让我感
受到什么叫大爱与感恩。

■休闲生活

在中国有一个古老而神秘的
“葫芦王地”， 被誉为中国滇西南
边陲的璀璨明珠———沧源佤族自
治县。沧源，阿佤山的核心区，是
中国最大的佤族聚居区和佤文化
荟萃之地。 佤族是一个由原始社会
直接过渡到现代社会的少数民族， 至今
仍保留有中国最后的原始部落：翁丁佤寨。
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■资讯

探秘佤家味道 □王 成

云南：
长征红色旅游受青睐

“要让参观者更好地体验到长征文
化。” 离上班时间还有１个小时， 和冬梅
就来到迪庆藏族自治州红军长征博物
馆， 查看馆内各类展出物品， 尤其是加
入临时展出的 “复兴之路”。

今年３３岁的和冬梅是云南省迪庆藏
族自治州人， ２００８年研究生毕业后来到
迪庆州红军长征博物馆工作。 和冬梅来
工作时， 博物馆才开馆不久， 她现在已
是馆长了。

根据初步统计， ２００８年至今到馆参
观人数已超过１５０万。 “来博物馆参观
的人越来越多了。” 和冬梅说， 除学校、
驻地部队等单位组团参观外， 许多来迪
庆旅游的游客也喜欢来参观。 今年接待
的参观者已达２６万人， 其中省外游客就
接近一半。

１９３６年４月， 中国工农红军二、 六
军团在渡过金沙江后， 进入迪庆境内。
“长征博物馆很有特色。 ”从江西来迪庆
旅游的游客张玉成说， 与江西的红色纪
念馆相比， 迪庆州红军长征博物馆更具
有藏族特色， 更突出红军过草地这段
历史 。

和冬梅说， 博物馆收藏了红军经过
迪庆的许多物品， 同时， 博物馆位于独
克宗古城核心地段， 所以每天都会有很
多人来参观。 “博物馆成为普及长征知
识、 传播红色文化的重要载体。

据介绍， 今年以来， 红军长征柯渡
纪念馆先后接待游客１２万余人次， 直接
带动餐饮、 住宿、 农特产品销售等旅游
综合收入达１００余万元， 实现劳动力就
地转移３００余人。 “长征红色旅游已成
为旅游新热点。” ４７岁的红军长征柯渡
纪念馆资深讲解员马继功说。

吉林：
乡村旅游助农民脱贫致富


