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“吃” , 是一件很享受、很幸福的事情。让眼前的美味发挥着淋漓尽致的诱人滋味 ,我想 ,这

是“好吃”者们所追求的。当美酒与美食不期而然地邂逅 ,自然会碰撞出你意想不到的精彩———

当美酒与美食完美搭配在一起 ,我们自然会将美食家与品酒家的双重身份合二为一 ,成为行家。

也许你听说过一种最有名

的说法——— “红 (葡萄 )酒配红

肉，白 (葡萄 )酒配白肉”，红

葡萄酒最适合配烹味较清的

牛 、 羊 、 猪 肉 等 ( 轻 烤 、 白

切、板排、熏肉都适合 )。如

果杯中的红酒味道重、果味浓

厚，则可以配慕斯类甜点、动

物肝脏、辛辣食物；如果杯中

的红酒质地薄、味道舒雅，还

可以配沙拉、黄油类甜点、香

蒜面包、奶酪。红酒所“忌”

的白肉，是指虾、蟹、鱼的

肉，以及芥末、咖喱、味道浓

郁的豆制品、牛奶、咖啡。

在济宁，人们已经习惯了

以中餐配红酒，有时一桌菜会

配多款红酒 :一款酒配一两个

菜，相配的酒菜吃完了，再上

另款酒与菜，就像吃西餐一

样，酒与菜达到了高度的和

谐。济宁人的品酒“道行”可

谓是越来越深。被视为高雅象

征的红酒，与渊源流长、海纳

百川的中餐，在济宁人的餐桌

上演绎着活色生香。

美酒和美食，其实是很奇

妙的一对——— 搭配得好就是完

美的平衡和促进；搭配不好往

往就会抑制了菜肴的口味，也

会降低红酒的味觉体验。在

此，我们向您提供一些非常实

用的建议。

中餐菜品中多使用淀粉勾

芡，所以如果开席之前要饮餐

前酒的话，最好选一些酸度不

太高的红酒、中性化偏甜的红

酒，原因之一是因为此时胃中

的胃酸过多；其二是餐前喝这

种酒会让正餐时所有的食物尝

起来更加美味。

济宁宴席上的凉菜，大都

少不了酱牛肉、烧鸡、腊肉、

卤味等荤菜，这些口味浓郁又

不需特别蘸料的菜肴，与干红

葡萄酒是最佳拍档；凉拌皮

蛋、小葱豆腐，香气浓郁、口

感嫩滑，与葡萄酒的花香气息

简直是天生的绝配；而老醋花

生、糖醋莲藕等经典凉菜，由

于醋的关系往往会破坏干红的

酸甜度平衡而破坏了红酒原有

的口感，所以可以选择度数较

低的干白类型的酒来进行调

和。

配热菜时，最常用的就是

“红 (葡萄 )酒配红肉、白 (葡

萄 )酒配白肉”。“红肉”不

仅仅是菜肴烹制出锅的颜色，

还指那些佐料较多，口味重，

比如辛辣的菜肴。当然，用红

葡萄酒搭配“红肉”菜肴也符

合中餐烹饪理论当中的基本原

则——— 葡萄酒中的丰富丹宁与

“红肉”菜肴当中的蛋白质结

合，能够使菜肴更容易消化；

“白肉”是指所有在烹制中下

料轻，颜色浅，清淡的菜肴，

白葡萄酒的清冽味道常常会被

味重的肉类菜肴所覆盖，而它

与鱼、虾、龙虾、蟹等之间所

产生的微妙变化也一直被美食

家们津津乐道。只要是原菜烹

调得精致入味，那么它们的精

妙味道几乎能够被提升到极

致。

热菜中常见红烧的肉类菜

肴，它们能够与干红非常和谐

的搭配，浓郁的肉香和滑嫩的

口感，辅以干红的醇厚柔滑，

是对绝配；用煎、炸、烧、炒

等手法制作的菜肴，基本上可

以配以干红葡萄酒，而用蒸、

煮、发泡制成的菜肴一般口味

都比较清淡，则可以配干白葡

萄酒。

作为济宁人的最爱，不得

不提一下烧烤与葡萄酒的搭

配。烤猪肉串、羊肉串等，这

些食物含有很高的蛋白质，粗

纤维、嚼劲十足。烤肉中的蛋

白质会和红葡萄酒中的单宁起

反应，软化单宁在口里的粗涩

的同时，肉质也更加鲜嫩。另

外，由于济宁烧烤一般都配以

辛辣的调料，所以高单宁的、

酒体厚重的红酒非常适合。

川菜也非常受济宁人的追

捧，也许你没有发现，无论什

么档次的宴席，期间总会有那

么一两道川菜。四川菜通常又

辣又油，可以搭配口味更重的

红酒，其中的橡木味 (即我们

常说的烤肉味 )会更加衬托出

川菜的香辣。

主菜结束后，一小块甜点

加一杯或甜或酸的果酒，比如

蓝莓或者蔓越莓，既可以有助

消化，又可以缓解口中残留的

浓重味道。这也是社交场合

中，西方人喜欢饭后甜点的原

因。

其实，酒和食物的搭配没

有固定的公式，我们往往会根

据个人喜好或习惯在配餐时随

意搭配，毕竟大家是在享受一

种心情和过程。美酒佳肴，尽

情享用才是最重要的。
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