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前 言

吃货自省书
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大陆人习惯说“衣食住行”，台湾人习惯说“食衣住行”。这两种排列方法代表了两地对生活截然不同的认知。大陆人把“衣”放在第一位，突出的是仪表的重要性。老上海人最为典型，在那些物质条件匮乏的流金岁月里，他们宁可住得差一点、吃得苦一点，也要为自己置办几套光鲜亮丽的衣服。台湾人把“食”放在第一位，强调的是饮食的重要性。台湾虽小，饮食文化却很发达，尤其是台湾的小吃，特色鲜明，多不胜举。我更喜欢台湾人的排列方法，无疑这种排列方法更人性化，更符合人的动物性特征。的确，从生命学的角度来说，吃是人类生活最重要的事情。



[image: ]




自小，我就是吃货。为了贪吃这件事，没少挨父母的责骂，没少瞧姐姐的冷眼，但我的性格的某个部分是越挫越勇，所以最后我茁壮成长为一名标准的超级吃货。

必须感谢我的父母，我遗传了他们对生活的热爱，遗传了一个好胃以及一颗强大的心脏，却没有遗传太多的肥胖基因。因此，在吃这件事情上面，我是有一定资本的。

父亲曾是我们当地最好的机修师傅。记得小时候，每天下午，他从大坝的那家国营厂下班后，通常会去镇上的小菜场转一转，如果遇到小海鲜大批上市，他一定会买一大堆，如果因为天气原因渔获不多，他往往不买或者只买一点点海鲜，再补买点肉。这是父亲的生活智慧。作为我们家的御用厨师，父亲的厨艺比母亲好许多倍。做菜是一件繁琐的事情，但父亲坚持下来了。脾气火爆的粗线条的父亲也有细腻与温情的一面。时至今日，小姐姐和我都清晰地记得那些美好的夏日傍晚，父亲做的各种小菜摆满小桌子，有螃蟹、硬壳虾、皮皮虾、香螺、织纹螺、水潺、鲳鱼和小黄鱼等，那是属于我们全家人的一口海鲜一口白饭的幸福时光。遗憾的是，作为吃货，我总是要抢着吃，吃最好的东西，因为我是家里唯一的儿子，我以为自己有特权。

母亲曾是我们当地最好的绣花女。我就读的幼儿园在妈妈工作的花边站附近，妈妈是花边站的站长。中午的时候，妈妈都要去乡政府食堂买饭，食堂的负责人小茶娘和妈妈关系很好，她一定会为我们挑选一只最肥美的螃蟹—那种蟹肉和蟹膏顶得蟹壳都要爆出来的螃蟹。螃蟹是我最喜欢吃的海鲜，而妈妈只吃我剩下的螃蟹脚，螃蟹脚哪有肉，妈妈却吃得很欢。妈妈经常不吃这个不吃那个，她每次都说自己不是很想吃。妈妈是世界上最爱我的人，而从小到大，我回馈给妈妈的却那么少。三天前，在妈妈的生日宴上，我第一次主动将两只大膏蟹的最佳部位—满是蟹膏蟹黄的蟹壳夹给了妈妈和爸爸。这个举动来得有点晚，最近我才猛然意识到自己其实是不孝子。
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小学和初中时代，爸爸病休在家，全家人的一日三餐都由他负责。爸爸的慢性病也不算太严重，他完全可以开个修理店什么的，再带几个徒弟，这样我们的生活会过得更好，但爸爸是那种把钱看得并不重的人，所以他一直过着闲散的生活，这么多年来他唯一的工作就是为家人买菜、做饭。

小姐姐比我大一岁，她先去镇上读高中。有一阵子，周末回家时，她都会为我带回一个油墩子，豆沙馅的，吃起来很香。记得是两角钱一个。村子里没有这么好吃的油墩子，这种食物唤起了我的某种朦胧的意识，忽然觉得离开家是一件幸福的事情，我开始对外面的世界充满好奇。

高中时代，我是住校生，食宿都在学校里解决。那时候最喜欢食堂里的大排。裹了一层面粉的大排，在油锅里炸一下，然后红油赤酱地红烧一遍，最后撒上点葱花。这种方法做出来的大排软糯香浓，美妙的滋味令人久久难忘。从此以后，每每吃到大排，总习惯拿高中的大排作为标杆来衡量好吃或者不好吃。

大学时代，我在远离家乡的一座内陆城市学美术。我们的校园里有好几个餐厅，可是对于我这样的肉食动物来说，能入眼的只有大排，只是大学餐厅的大排很硬，味道极其一般。偶尔能吃到硬得像石头的炸带鱼，那也算一种难得的眷顾，每次都吃得津津有味。曾经不太喜欢那座离海很远的城市，认为它耽误了我的青春，直到近年来才发现那几年光阴同样是人生重要的组成部分。

大学毕业后，返乡做了一名高中美术老师。尔后，我从宅男变成行男。每年的寒暑假，只要有机会，就会买一张汽车票、火车票或者飞机票，送自己去远方。每一次旅行都是一次难得的契机，在旅途中，我离开了约定俗成的生活，遇见了最真实的自己。实际上，旅行的意义之于我，不仅仅是打开了自己，作为标准吃货，我还有机会与各种美食相遇。

在西藏我吃到了肉香四溢的烤羊排和有机种植的纯天然的蒸土豆，在新疆我吃到了百吃不厌的抓饭和分量与味道同样惊人的大盘鸡，在德国我吃到了风格粗粝的香肠和做得像画儿一样美的烤鱼，在越南我吃到了举世闻名的夹馅面包和鲜美无比吃了一碗再来一碗的汤河粉，在泰国我吃到了物美价廉的山竹和好吃到想要叫喊出来的咖喱蟹……这样的美食举不胜举。

今后，我将继续旅行，继续一路行一路吃。不同的是，我还想带上我的妈妈、爸爸、姐姐以及其他家人。因为，他们是这个世界上我最亲的人。
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清迈市集
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地址：Chiang Mai Gate，

Muang，Chiang Mai







ChiangMai Gate Market

无比美好的事业




为客人提供美好的食物，工作尽管平凡，却也是一项无比美好的事业。





清迈古城有五座城门，分别是西面的松达门（Suan Dok Gate）、北面的昌卜克门（Chang Puak Gate）、东面的塔佩门（Tha Pae Gate）和南面的松朋门（Suan Prung Gate）及清迈门（Chiang Mai Gate）。不能用既定的印象去猜想清迈的城门，现实中的它们只有城墙而没有真正的门。与其说是城门，不如说是新城区与古城区连接的几个通道。

曾无数次地环城骑行，也曾从各个通道进出古城，但说起清迈的城门，印象最深刻的还是清迈门。原因很简单，这里有一个著名的夜市。

日暮时分，清迈门夜市的摊贩陆陆续续地开张，食客们也随之涌来，其中有和我一样的旅行者，也不乏当地的吃货们。白天的清迈门和其他城门并无太多区别，而一入夜，这里灯火通明，热闹非凡。

民以食为天。无论是泰国人还是其他国家的人，吃都是生活中最重要的一件事情。但泰国的吃货或许比我们这些外国的吃货要幸福，因为这个东南亚的国度素来就是声名远播的美食天堂，这里食材之丰富、食肆之密集、食物之美好，远远超出我们的想象。在不同的地方旅行，常常听来自世界各地的旅行者们盛赞泰国，究其原因，各有不同，但几乎每个人都会说出共同的一个缘由：泰国的食物太好吃了！也常有旅行者叮嘱我：要想吃到最地道的美食，一定要去夜市逛一逛。

清迈门夜市可以说是清迈乃至整个泰国美食之集大成者。在这里，我们不但可以吃到经典的泰式料理和泰式小吃，还可以吃到一些只有泰北才有的特色美食。

在清迈待了很长的一段时间，是美食以及创造这些美食的纯朴、友善的清迈人让我一再地拖延自己的行程。曾经无数次来到清迈门夜市，饿了就吃，渴了就喝，吃饱喝足了还要打包回旅店。这样的日子，对于好吃的我来说，是何其幸福。

我想在清迈门夜市摆摊的小贩们也是幸福的。他们很辛苦，他们的收入应该也不太高，但他们的脸上总是挂着微笑。不一定只有大富大贵才是有意义的人生，不一定只有扬名立万才能实现自己的人生价值。

为客人提供美好的食物，工作尽管平凡，却也是一项无比美好的事业。
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浓郁的芒果汁

新鲜的山竹

松软的面包

红毛丹

莲雾
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猪脚饭小摊

面饭小摊
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炸鸡小摊的招牌

烤肉串

烤肉小摊

绵软的面包
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周日夜市 Ratchadamnoen Rd.，Muang，Chiang Mai







ChiangMai Saturday & Sunday Market

童叟无欺




留点遗憾也是好的，遗憾有可能促成下一次的洄游。





旅舍的奶奶总是微笑着提醒每一名住客：“不要去清迈门夜市，尽管那里天天都开张，但是价格贵；要去周六和周日夜市，相对而言价格比较便宜一些。”清迈的周六和周日夜市，准确地说，就是周末步行街，这种囊括美食与手作的假日市集，是在泰国旅游部门的直接推动下涌现出来的。

总共去了两次周六夜市、一次周日夜市。作为食客，这两个夜市有太多美食吸引着我，遗憾的是自己的胃容量有限；作为美术工作者，这两个夜市有太多手作吸引着我，遗憾的是自己的背包容量有限。留点遗憾也是好的，遗憾有可能促成下一次的洄游。

说到美食，印象深刻的有以下几样：

首先是炸鱿鱼。炸鱿鱼本身味道一般，但是配上酱汁吃，还是不错的。惊艳的是装炸鱿鱼的食器：一种由新鲜的芭蕉叶制作而成的纯天然的碗。芭蕉叶做的盛具对于泰国人来说最常见不过，可在我这样一名异国的植物控眼里，它们简直就是艺术品。

其次是各色的椰子制品。要了甜筒形状的椰子糕、裹着椰蓉的椰子球以及装在青花瓷碟里蒸熟的椰子点心，还要了一份椰汁小丸子汤。甜度超乎想象。传说中的“甜到忧伤”的感觉，算是体会到了。

接着说说猪肝。也知道食用动物肝脏并不健康，但唯独舍不下猪肝，或许由于小时候吃过太多次父亲做的炒猪肝吧。成年之后，父亲倒很少买猪肝了，而我却放不下心里的这一份眷恋，所以偶尔还会吃一点解馋。卖猪肝的大妈帮我将猪肝剪成小片，然后递给我一支竹签。尽管没有搭配任何酱料，但泰国的这种猪肝，即便是原味也已经好吃到爆了。忍不住又买了第二份。

最难忘的是小猪包。一个普通的肉包，因为加上了桃红的大鼻子、黑色的小眼珠，可爱的小猪形象立即呼之欲出。这么萌的包子让人很难有抵抗力。

撇开美食，周六和周日市集的手作同样让人目不暇接，流连忘返。收入囊中的，除了木制摆件、毛毡手机袋、棉线冰箱贴，还有棉布环保袋、藤编收纳篓和青瓷餐具等。

清迈的周六和周日市集最吸引人的地方不仅是可以一路吃一路买，更重要的是童叟无欺。因此，所有摊位基本上都不接受还价。

如此纯朴的市集，还是第一次遭遇到。
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市集上的小挂件

与奥特曼做朋友

小孩与大狗

旅舍院子
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装在青花瓷碟里的椰子糕

甜筒形状的椰子糕

裹着椰蓉的椰子球

放在芭蕉叶盛器里的炸鱿鱼



[image: ]


市集上的小挂件

卖灯的小夫妻


















清迈店铺
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地址：Huay Kaew Rd.，Suthep，

Muang，Chiang Mai 50200







Bitter Sweet

生活的滋味




原来，苦而甜，不仅仅是咖啡的滋味，更是生活的滋味!





BitterSweet离清迈的购物中心Kad Suan Kaew不远，店面极小，但因为四面墙有两面是玻璃幕墙，因此客人坐在这间小小的咖啡馆里，并不会觉得局促。借由玻璃观看到的Huay Kaew路上的车水马龙和匆匆过客，是一道不断变化的风景，尤其是傍晚时分，华灯初上，街灯、车灯以及商店里的装饰灯相互交织的光芒更是将眼前的街景映照成一张美轮美奂的油画，这种有意识地把窗外的景物“借”到视景范围中的手法在建筑学中称作“借景”。 BitterSweet的店主正是学建筑的，他在清迈的Rajamangala University完成学业后留校做了一名教师。在泰国，教师和医生都是十分令人尊敬的职业，只是纯粹在大学里教授理性的建筑学的生活对店主来说稍显枯燥，于是他开了这家小咖啡馆。没课的日子，他会亲自待在咖啡馆里为客人提供服务。

或许由于人到中年的缘故，店主性格沉稳，话不多，我们之间的对谈并没有碰撞出太多的火花。但当我问“你为什么要给自己的店铺取这个名字”的时候，他竟然给了我一个预设之外的答案：“人生不就是又苦（Bitter）又甜（Sweet）的吗？！”忽然有一种想要泪奔的冲动。

原来，苦而甜，不仅仅是咖啡的滋味，更是生活的滋味!
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BitterSweet的logo是一只壁虎

巧克力味的手工饼干

即将打烊的BitterSweet

手写菜单

冰拿铁
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店里栽培的绿植

家居和旅行杂志

BitterSweet的店主正在为我做咖啡
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地址：15/3Nimmanheamin Rd.，Suthep，Muang，Chiang Mai 50200

电话：053 215 278，081 978 0471

邮箱：Ristr8to2@hotmail.com

Facebook：Doppio Ristretto

网站：www.ristr8to-coffee.com





Ristr8to2

美好的时光是一边喝咖啡一边看漫画




曲高必然和寡，中国是这样，泰国亦如是。





从外表上看，Ristr8to2的老板Arnon只是一个白纸一般的少年，其实他的经历却很丰富，他在澳大利亚的墨尔本留过学，后来又前往美国的旧金山学习咖啡豆的烘焙技术，然后返回澳洲开了一家咖啡馆。最后Arnon还是选择回到自己的祖国，因为他的心中有一个梦想，他希望拥有一间自己的咖啡烘焙公司，希望有朝一日能把清迈本土的优质咖啡豆推广到全世界。当然，这个梦想很远大，目前，他只能从这一家小咖啡馆做起。

Ristr8to2的每一杯咖啡皆由Arnon用心制作，他甚至把做咖啡这件事当成一种艺术创作来对待，从选择咖啡豆，到烘焙、研磨，再到泡制咖啡，每一个步骤都不放松，每一个细节都精益求精，因此，他对自己店里的咖啡充满信心。当一杯拿铁咖啡送至我的面前，我马上对Arnon佩服得五体投地，因为平素从来没有见过如此出色的咖啡拉花技艺！事实上，这并不是Arnon最好的作品。

与许多年轻人一样，Arnon也是漫画迷，店里生意不忙的时候，他就坐下来看漫画，他认为最美好的时光就是一边喝咖啡一边看漫画。尽管Arnon并没有专业学过绘画，但他的画画得不错，Ristr8to2满墙的咖啡主题的粉笔画就充分证明了这一点。

遗憾的是，Ristr8to2的生意只能算一般，而隔壁的另一家貌似较庸俗的咖啡馆却人气旺盛。看来曲高必然和寡，中国是这样，泰国亦如是。
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冰拿铁

咖啡拉花

艺术作品一般的拿铁咖啡

账单
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不同品种的咖啡豆

Arnon的手绘咖啡地图

Arnon的粉笔画

看漫画的Arnon
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地址：16/2 Nimmanheamin Soi 5，Muang，Chiang Mai 50200

电话：053-895-678







Librarista

在图书馆里喝咖啡




为什么当我们开始有了一些经历，开始学会和世界友好相处、开始把日子过得越来越精彩的时候，时光的流逝忽然间就变得如此匆促？





走进图书馆形态的咖啡馆Librarista，Jakchai正坐在玻璃幕墙的一处角落里静静地阅读，手边有一杯卡布奇诺。Jakchai理着寸头，留着小胡子，穿着横条纹的Tee。

喜欢Librarista的庭院。入口处有一只大型的招财猫，憨态可掬的样子引来许多客人争相与其合影。草地上散落着一列色彩明快的动物雕塑：红色的狗、蓝色的马、粉色的犀牛、黄色的河马和绿色的长颈鹿等。很明显，Jakchai最喜欢猫头鹰。玻璃屋阅览室的入口处，摆放着一只浅蓝色的作读书状的猫头鹰。收银台处悬挂着布艺猫头鹰，那是猫头鹰幸福的一家四口。

Jakchai毕业于清迈大学，之后前往东京继续深造，回国后从事电子信息业的工作，日子过得不好也不坏，直到拥有了自己的咖啡馆Librarista。工科出身的他竟然可以把自己的咖啡馆布置得如此富有艺术气息，可见他对美有着独到的见解。

Jakchai说喜欢现在的日子，每天都很快乐，只是觉得时间过得太快，这让我很有共鸣。为什么年少无知懵懵懂懂时我们总是埋怨时间过得太慢，而当我们开始有了一些经历，开始学会和世界友好相处、开始把日子过得越来越精彩的时候，时光的流逝忽然间就变得如此匆促？
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书架上的日文书

人气极旺的招财猫

友善的Jakchai
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Coffee Affogato

Librarista的院落

书架上的泰文书

LP的旅行指南

Jakchai写的西藏旅行书

拿铁咖啡
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无人打扰的阅读区

陶猫头鹰和瓷鲤鱼

有风景的阅览区

温暖的手写牌子

待售的书籍

我的背包和咖啡







Q & A

与Jakchai先生的对话




1.你最喜欢喝什么咖啡？

卡布奇诺。

2.你是在清迈出生的吗？

不是，我的家乡在Nakhonsawan。

3. 你喜欢目前的生活吗？

当然，非常喜欢。

4 .你的爱好是什么？

阅读、旅行和摄影。

5. 你最喜欢的旅行目的地是哪里？

西藏。

6.你的梦想是什么？

环游世界。

7.如果现在就可以出发，你最想去哪里？

南美洲。

8.请为我们推荐一个清迈的好去处。

Wat Chedi Luang。

9.请为我们推荐一家清迈的店铺。

Kitchen Hush。
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绿地上的现代雕塑
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地址：JJmarket，Chiang Mai

邮箱：Dokgikcafe@JJmarket





Dokgik Cafe

只有在清迈才可以见到这样的笑容




后来我去了泰国的另一些地方，才知道这种笑容是泰北所特有的，只有在清迈才可以见到这样真诚、纯粹、自然、迷人的笑容。





韩国人牛奶先生向我推荐了JJ Market，他说那里是他认为清迈最好玩的地方。终于，在离开清迈的前一晚，我骑着自行车，颇费周章地找到了这个创意市集，结果却扑了空。原来JJ Market只在白天开张。

JJ Market 附近有许多热闹的酒吧。对我而言泡吧并不是一件特别有趣的事情，我无意于邂逅，也不喜欢节奏过于激烈的音乐，人头攒动的场面有时候反而会让我缺乏存在感。因此，在酒吧街的小吃摊吃完一些泰式食物之后，准备折返。

路边的一家亭子式的小咖啡馆引起了我的注意。或许由于晚间时段酒吧带走了人流，咖啡馆的生意略显冷清，只有街边的位置坐了一桌客人，那是男主人Nui和他的朋友聚在一起聊天。接待我的是女主人Tamp，脸上始终挂着亲切的笑容。后来我去了泰国的另一些地方，才知道这种笑容是泰北所特有的，只有在清迈才可以见到这样真诚、纯粹、自然、迷人的笑容。

看得出来，Tamp和Nui感情很好。

菜单和广告牌上只有泰语没有英语，我无从下手。“卡布奇诺！”思考片刻后，我对Tamp说。很凑巧，Tamp和Nui最喜欢的咖啡竟然也是卡布奇诺。
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夜色中的Dokgik Cafe

Dokgik Cafe的灯箱

卡布奇诺

Tamp和Nui的收藏
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陶瓷招财猫

JJ Market的灯箱

Tamp和Nui

Tamp和Nui的收藏

酒吧街的泰式食物





Q & A

与Tamp和Nui的对话




1.你们是男女朋友吗？

我们已经结婚了。

2.开这家咖啡馆之前你们在做什么？

男主人Nui：Tamp Call Center。

女主人Tamp：Payap University (communication arts)。

3.你们是在清迈出生的吗？

是的。

4.你们喜欢现在的生活吗？

很喜欢。

5.你们的梦想是什么？

把我们的咖啡馆做大。

6.你们最想去哪个国家旅行？

日本。

7.清迈最好玩的地方是哪里？

JJ Market。
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Kim Joon Bom先生 的Play Cafe

地址：Soi 13，Nimmanhaemin Rd.， Chiang Mai

邮箱：playcafechiangmai@gmail.com

电话：087 100 9771



牛奶先生的WOOU BAN KOREA

地址：8/1 Soi，Srimanklajan Rd，Suthep，Muang，Chiang Mai

邮箱：woou_ban_korea@hotmail.com

Facebook：Wooubankaory

WOOU的电话：084 556 6289

NUT的电话：083 905 9329







Play Cafe

我们仨的客厅




这一刻，Play Cafe似乎已经不再是咖啡馆，而是我们仨共同的客厅。





牛奶先生是Play Cafe的常客，他与朋友合开的设计酒店就在不远处，他每天有忙不完的事情，但只要一有空，就会来这里坐一坐，聊聊天，发发呆。Play Cafe的老板Kim Joon Bom也是韩国人，来清迈已有三年，此前他一直漂在路上，清迈给了他安定的感觉，清迈的生活让他内心平静，于是留了下来。人与人的相遇需要缘分，人与城市的相遇亦然。

Play Cafe的店面与清迈大多数的咖啡馆一样，面积并不大，但给人的感觉却比较大，那是因为Kim Joon Bom在室内空间的设计上采用了白色，白色的视觉感受有一种扩张感。小面积蓝色的运用也很成功，它们作为点缀，与白色的主色调相互呼应，两者形成一种舒服的色彩关系。白色的装潢并不会让Play Cafe显得冷漠，因为暖黄色的灯光的作用，这个小小的咖啡馆充满了家庭的温馨气氛，这正是Kim Joon Bom努力营造的气氛，他希望每位客人都能在自己的店里找到家的感觉。

那天晚上，可爱的牛奶先生在他的设计酒店向我强烈推荐Play Cafe，我们本来打算一同前往，但由于种种原因，未能成行。意外的是，另一个晚上，当我在Play Cafe喝着摩卡咖啡的时候，牛奶先生忽然出现了。这一次，他是带一名日本女性朋友来小坐的。于是，我们三个人就围坐在一起，一边喝浸泡着水果的葡萄酒，一边磕磕碰碰地用英语、日语、韩语和华语这四种语言聊天。这一刻，Play Cafe似乎已经不再是咖啡馆，而是我们仨共同的客厅。
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配咖啡的小零食

摩卡咖啡

陪我一起旅行的小象

属于我的空间

像家一样温馨的Play Cafe

富态版蒙娜莉萨

整理收纳架的服务生
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木制收纳架与牛皮纸制收纳盒

餐饮小广告

每个人都有自己的一个小世界

英伦风格的电话机模型

长牛奶胡子的《戴珍珠耳环的少女》
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有时间发呆，有时间微笑

牛奶先生也不喜欢韩国快节奏的生活，所以他在清迈开了一家小民宿。在清迈，他有时间发呆，也有时间微笑。







Q & A

与Kim Joon Bom先生 的对话


1. 你喜欢喝什么咖啡？

卡布奇诺。

2. 你来清迈多久了？

三年．

3. 为什么选择清迈？

我来自韩国的南部，那里是钢筋水泥的丛林，街上车水马龙，熙熙攘攘，我不喜欢这种过快的生活节奏。而清迈完全不同，这是一座散漫的小城，在这里生活，让我觉得很舒服。

4. 开这家店以前你从事什么工作？

大学毕业后一直没有工作过，因为不知道该干什么，所以我一直旅行。

5. 你去过哪些地方？

我先去了马来西亚，然后来到泰国。曼谷给我的感觉并不好，而清迈则让我一见钟情。

6. 你喜欢现在的生活吗？

非常喜欢，每天都过得很开心。

7. 你会一直待在清迈吗？

会。一定会的。

8. 你还有其他的梦想吗？

呵呵。有，但我不能说。
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地址：31/3 Thippanet Market Rd.，Chiang Mai

电话：053 202 232，084 810 9988







Sweet Love

一抹粉红色的温柔




即便是一个暴力的、狂野的人，他内心深处也一定有一抹不常展现的温情脉脉的粉红色。





当我第一次注意到这家叫做Sweet Love的粉红色咖啡馆时，有些讶异。在此之前，从未见过如此妖娆的咖啡馆，后来倒是陆陆续续发现这个国家有好多类似的店铺，也就见惯不怪了。

想必在这个世界上，从来没有任何一个国家的人，会如泰国人这样痴迷地喜欢粉红色。有人将其解读为“妖气太重”，而我则认为作为一种最温柔的色彩，粉红色刚好与泰国温和绵软的国民性格不谋而合。

Sweet Love离我住的旅舍不远，所以常常在这里吃简餐。

第一次吃的简餐是韩国烤肉饭，印象十分深刻。与米饭放在一起的那些韩国烤肉其实一点都不韩国，但这并非重点，重点是味道很好。干炸蒜末使用得十分巧妙，猪肉和蒜末混合成一种神奇的焦香味，令人胃口大开。

甜椒虾仁饭也很好吃。红椒、黄椒和青椒与虾仁混炒，再用新鲜洋葱提鲜，好看又美味。另外单点的一杯紫色的葡萄汁，一看就知道色素很多，但此刻并不会去计较里面究竟含有什么样的化学成分。偶尔让自己变笨，从心理学上说，是具有积极意义的。

在粉红色的咖啡馆里用餐，感觉很特别。

我相信，每个人心中都有一抹温柔的粉红色。即便是一个暴力的、狂野的人，他内心深处也一定有一抹不常展现的温情脉脉的粉红色。只是时机的问题，只是对象的问题。
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好看又美味的甜椒虾仁饭

丰腴的人偶

韩国烤肉饭

暖色调的小照片

紫色的葡萄汁
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那一抹温柔的粉红色

调戏小猫的男生
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在小咖啡馆里放空自己

在小咖啡馆里，可以喝咖啡吃餐点，可以玩手机玩平板，可以阅读可以写写画画，也可以什么都不做。就这样放空自己。
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地址：113 Chang Lho Rd., Muang, Chiang Mai







Bikecafe

乐极生悲




乐极容易生悲。兴奋的时候，一定要多一点清醒，少一点狂放。





绕着清迈古城骑行，遇见一家迷你的咖啡小屋：Bikecafe。小屋旁种了几棵棕榈树以及一棵鸡蛋花树，白色的鸡蛋花开得正灿烂。鸡蛋花原产墨西哥，现广泛分布于东南亚各国。巴利岛的鸡蛋花香气浓郁，泰国的鸡蛋花相对来说味道比较淡。

把自行车锁在Bikecafe的铁护栏上，然后走了进去。小屋极小，屋内只有三两个位置，女店主和她的男性友人占了靠窗的好位置。看见“No Photo”的牌子，有些失望。弱弱地向女店主提出拍摄的要求，她竟然十分爽快地答应了。

得到特许后，心中不免窃喜，于是马上开始拍照。谁知在后退取景的过程中，一不小心撞到了椅子，椅子连带撞到桌子，那一杯柠檬茶瞬间倾翻在桌面，茶水和冰块撒了一地，狼藉一片。我傻了，女店主和她的友人也傻了。女店主恢复理智后，马上取来抹布，准备清理现场。此刻，我也清醒了，立即将抹布抢了过来。自己种下的恶果，自己必须承担。

又点了一杯柠檬茶，只是此前的美好心情也已经倾覆。小心翼翼地喝着茶水，忽然想到了一个词：乐极生悲。兴奋的时候，一定要多一点清醒，少一点狂放。
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鸡蛋花是东南亚最常见的植物

供客人阅读的漫画书

工作台和收银处
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骑着自行车探索一座小城

在清迈这样的小城，适合骑着自行车旅行。双条车太快，步行太慢，自行车的速度刚刚好。
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地址：Sirimankalajarn Rd.，Nimmanhemin，Chiang Mai







Yellow Bear

拜访小熊先生




理想往往是无限美好的，而现实有时候则会给我们一记响亮的耳光。





那天晚上，骑行在Nimmanhaemin 街区，忽然看见一头黄色小熊伫立在夜色之中，于是立刻刹车。在清迈，店家为了吸引顾客，通常会在店门口放置一个大型的类似吉祥物的雕塑，这家叫做Yellow Bear的咖啡馆招揽生意的吉祥物就是这头可爱的黄色小熊。当时时间并不晚，咖啡馆却已经打烊了。

第二次去Yellow Bear是一个午后。正逢清迈的雨季，天阴，小熊先生的黄色如一抹灿烂的艳阳。

店内的设计较之预想稍有落差，但气氛还是有的。阅览区陈列着大量艺术类及时尚类的杂志。如果我非旅行者，肯定愿意长时间驻留在此，选择靠窗的位置坐着，翻翻杂志，看看街景，放空自己。

Yellow Bear的生意有些冷清，令人大感意外。我居然是唯一的客人。或许由于咖啡馆部分经营不善的关系，里间开设了美甲专区，看起来那个区域还比较热闹一些。忽然想到此前另一家咖啡店的老板说过，“清迈的咖啡馆呈饱和状态，竞争比较激烈。”好在Yellow Bear 作为楼上设计酒店Hug Collection @ Nimman的附属，是住客吃早餐的地方，因此客房的收入应该可以帮忙分担租金以及其他运营成本的负担。Yellow Bear的惨淡经营却是一个不争的事实，我不确定下一次再去清迈旅行，还能不能见到这头黄色小熊。

基本上每一名文艺青年或文艺中老年心中都有开一家自己的咖啡馆的理想。理想往往是无限美好的，而现实有时候则会给我们一记响亮的耳光。
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Yellow Bear的logo

糖与奶精

黄色小熊如一抹艳阳
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Yellow Bear的灯火

另一头黄色小熊

还是Yellow Bear的灯火

泰文书籍

又点了拿铁

杂志陈列处
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Café de Garden

邂逅一座秘密花园




邂逅比刻意寻找更加美好。那种眼前一亮的感觉，往往会成为旅行回忆中一抹永恒的暖色。





某一日下午，与来自上海的两名大学女生在Black Coffee 用完午餐后，她们坐上长条车赶飞机去了，而我则一个人沿着清迈古城方形的环线散步，走着走着就累了。此刻，眼前出现了一家叫做Café de Garden的咖啡馆。邂逅比刻意寻找更加美好。那种眼前一亮的感觉，往往会成为旅行回忆中一抹永恒的暖色。

Café de Garden是法语，可以译作咖啡的花园。Café de Garden位于Nong Buak Had Public Park之内，独立的小屋建造在几棵大树之下，远远望过去颇有点诗情画意。

Café de Garden的老板夫妇不常待在店里，帮他们打点生意的是一位胖胖的长得有点像无锡泥人大阿福的女士。不知道她有没有因为自己的身材而困扰，从她展现出的阳光和自信来看，应该是没有的。

老实说，Café de Garden的咖啡做得很普通，店内环境也无惊艳之处，但这家咖啡馆在个人心目中的排名还是挺靠前的。因为这是我在清迈遇到的第一家咖啡馆，所以印象特别深刻。

人总归是感情动物。
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冰拿铁与我的小象

恣意生长的绿萝

平价的小食品

长得像大阿福的经理

上海的孙点点和蚂阿久
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地址：Nimmanheamin Soi 5，Muang，Chiang Mai 50200





SmileMilk

泰国的牛奶会微笑




微笑不仅仅是一种表情，更是一种生活的态度。





SmileMilk开在一栋小洋楼的一层，外面有几棵绿树掩映，有几个卡通小牛招牌装点，乍看仿佛是童话故事里的场景。

我说：“来一杯拿铁吧。”服务生面露难色，因为这里并非我以为的咖啡馆，而是牛奶主题店。原来单单牛奶这一样东西也可以做成一家有趣的精致小店，泰国人的创造力远远超出了我的想象。

SmileMilk的服务员穿着白T-shirt，围着绿围裙，走的是小清新路线。但其中的一名服务生看起来似乎有些重口味，她身形高大，轮廓鲜明。当她一开口说话，我立刻明白了，她就是传说中的Ladyboy。

去过SmileMilk两次，吃过两份甜品：牛奶冰淇淋和焦糖布丁。牛奶冰淇淋奶香浓郁，纯正的滋味可以甩开美式快餐店的甜筒几条街。焦糖布丁的味道也不错，只是对我而言，甜度略高了些。

喜欢SmileMilk这个店名。SmileMilk一词，由smile（微笑）和 milk（牛奶）组合而成。

在泰国，人人擅长微笑。在中国，擅长微笑的人并不多。微笑其实是一件简单的事情。微笑不仅仅是一种表情，更是一种生活的态度。
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很甜的焦糖布丁

陶瓷小牛

绿树掩映的SmileMilk

微笑的小牛
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牛奶桶与剪报

骨架宽大的Ladyboy

说“萨瓦迪卡”的小牛
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地址：Tha Pae Gate，Muang，Chiang Mai







NO NAME

有佛庇佑




泰国社会充满善意和温情，我想这一定和泰国人内心的信仰有关。





我对旅舍的奶奶说：“我喜欢佛塔旁的那家咖啡馆。”奶奶说：“那不是一家咖啡馆，那是一家餐馆。”之所以认定为咖啡馆，只因在这里喝到了地道的清迈咖啡，况且，墙上也有许多咖啡主题的装饰画。但奶奶仍坚持自己的观点，她说：“这家店的泰式食物很棒，所以是餐馆。”

骑行的日子，我常常在这家没有名字的小店里用餐。经营者是一对老夫妻，他们分工明确，合作默契，两个人之间似乎不存在任何间隙。这一种因岁月积淀而产生的夫妻间的平淡而稳固的感情，不正是歌里所唱的那一种“和你慢慢变老”、“坐着轮椅慢慢摇”的幸福关系吗？

掌勺的女主人做的猪肉面和冬阴功面都很好吃，但印象最深刻的却是一种名叫Kaosoy的咖喱面。作为泰北特色料理，Kaosoy味道很重，甚至比冬阴功还要重。Kaosoy的辛辣味让我胃口大开，而泰国食物的分量又普遍比较少，所以再点了一份猪肉面。原本以为是平常的量，谁知道女主人竟然给了两倍的量，令人感动同时也令人傻眼。善良的她一定以为我饿疯了吧？！

泰国社会充满善意和温情，我想这一定和泰国人内心的信仰有关。
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Kaosoy

有佛庇佑的小店
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黑板上的菜单

古朴又温馨的小店

合作默契的老夫妻
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地址：Paphao Rd. Muang, Chiang Mai







NO NAME

是不是全世界的人都喜欢蓝色




我们不能轻易相信自己的判断，有时候我们自以为看到的是真相，实际上却是迷惑人的表像。





许多人都喜欢蓝色，我也不例外。因此，当我看见这间蓝桌蓝椅的店铺的时候，就立即拿定主意在这里用餐。前一晚曾路过该店，当时有乐队现场驻唱，偌大的空间座无虚席。灯光幽暗，看不见有蓝色。

点了一份大虾。我从小在海边长大，海鲜自然是首选。这些虾并非现烤，新鲜度一般，好在有红咖喱和黄咖喱提味，味道也算不错。回国后查数据才知道这种大虾的学名叫做罗氏沼虾，通常生活在淡水或者咸淡水交汇区，不是纯粹的海虾。所以说，我们不能轻易相信自己的判断，有时候我们自以为看到的是真相，实际上却是迷惑人的表像。

还点了冬阴功。作为泰国知名度最高的一道菜，冬阴功有一种特殊的魔力。它很辣，且有点酸，第一次吃的时候可能不是特别习惯，但往往会越吃越喜欢。店家把煮好的冬阴功装在传统的火锅容器里，由于放了很多红咖喱，汤汁变成了橙色，与蓝色的桌面形成鲜明的对比。

用餐完毕，发了条微博，立即引来围观。有学生埋怨我：这么蓝，居然不@我！

不禁心生疑问：是不是全世界的人都喜欢蓝色？
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霸气的烤虾

每次旅行都会把这只小象带在身边

冬阴功有一种特殊的魔力

冬阴功、烤虾和米饭
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地址：Chiang Mai Gate, Muang, Chiang Mai







NO NAME

在泰国遇见中国




在国外吃中国餐，很容易勾起某一种淡淡的思乡愁绪。





骑行路上遇见一家猪肉饭铺，整间店面洋溢着强烈的中国风。首先，装潢的主色调是喜庆的中国红。那是一种让我们华人有集体归属感的喜庆的红。其次，墙壁上有一些中国传统题材的装饰画，如门神秦琼和尉迟恭。入口处还挂着一张装裱完好的中国画。说实在，画中的紫藤和小鸡从笔墨及构图上来说都不算太高明，但能在异国看见这么一张完整的中国画，倍感亲切。讨巧的是店门外招牌上的卡通戏曲人物，Q版的小姐和相公煞是可爱，似乎他们可以马上跑出来，为我们唱一部京剧的《西厢记》或者越剧的《玉兔记》。

看不懂泰语菜单，就随便指了指猪肉，服务员送过来一份叉烧盖浇饭。下面是米饭，上面是叉烧肉，还附了两片腊肠、两片黄瓜和半个鸡蛋。口感浓郁的叉烧饭，搭配清爽的青草茶，相得益彰。在国外吃中国餐，很容易勾起某一种淡淡的思乡愁绪。第一次想家了。

收钱的女生告诉我她的外公来自海南岛。尽管身为华人，但她已不会说华语。不然我一定会问她：既然你外公是海南岛人，那你们家为什么不卖海南鸡饭？
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Q版的小姐和相公

勾起乡愁的猪肉饭

悬挂于店门后的招牌

餐具和福禄寿三星




















清迈小摊
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周一到周五：Nimmanheamin Rd.

周六：Saturday Market at Wuacai Rd.

周日：Sunday Market

电话：086 6583909

Facebook：moojiew

邮箱：moojiew@hotmail.co.th







肉丸小摊：每个人心中都住着一名粉红女




粉红女滔滔不绝地用泰语与我说话，我一句也听不懂，只能负责微笑。





清迈有一名年近半百的粉红女，她身着粉红的衣服坐在粉红的改装车上售卖肉丸，粉红是她唯一的颜色。

在台湾的某一文件旅行类电视节目中，我获得了上述信息。如此有趣的小摊怎能错过？于是想去找她，吃一吃她做的肉丸，看一看她跳的卡哇伊的舞蹈。只是该节目并未提供太多明确的线索（比如地址），网络上也没有关于她的具体信息（比如电话），向清迈当地人问询，亦无果。黄色性格的我是不会把自己逼死的。“随缘吧。”我这么想。

想放弃的时候，竟然意外地与粉红女偶遇。那晚，逛完周六夜市，准备找双条车回旅舍，那辆粉红的改装车奇迹般地出现在我的眼前。

是粉红女！

粉红女正在招呼客人，神情欢快。由于网上的节目视觉效果模糊，印象中的她比较年轻，相比之下现实中的她有一些沧桑感。尽管玫红和紫红交替闪烁的灯光幽幽暗暗，她脸上那些起起伏伏的线条却毅然决然地出卖了她的年纪。

粉红女的生意看起来还不错。她卖的迷你肉丸有两种：烤肉丸和煮肉丸。把肉丸做成迷你的尺寸有诸多好处，比如可以节省成本，比如看起来特别招人喜欢。如果是其他人做出这样的肉丸，我们一定会嫌小，嫌老板太精明，而粉红女似乎有充分的理由让肉丸缩小。除此之外，粉红女还卖她亲自调配的粉红饮料。饮料装在同样迷你的瓶子里，瓶盖是深粉红的，瓶身的标签是浅粉红的。

粉红女的顾客几乎全都是青少年。大概只有年轻人才会接受粉红女吧，因为年轻人更容易接受新生事物。只是，当粉红女开始喃喃自语般地吆喝时，我还是从一些顾客的表情里看到了鄙夷和不屑。粉红女浑然不觉，或许由于她只顾沉浸在自己粉红色的世界里而无暇顾及旁人的反应，或许由于她已经习惯世人对她的冷眼以及冷嘲热讽，又或许由于她不愿意直面这些不礼貌的言行而在心理上采用一种规避的方式。不得而知。

粉红女几乎不懂英语。她问我：“Where are you from（你来自哪里）？”听说我来自中国，她很开心，又问：“Hong Kong（香港）？”我说不是。她告诉我自己也是华人。除此之外，她就说不出任何其他英语词句来了。然后，粉红女滔滔不绝地用泰语与我说话，我一句也听不懂，只能负责微笑。像泰国人那样微笑。

在离粉红女的粉红车不远的某一家连锁便利店的门口，我开始解决刚刚买到的迷你煮肉丸和粉红饮料，心里很不是滋味。并不是因为它们的美味程度与想象落差有点大，而是此前观察到的粉红女遭受的那些鄙夷和不屑在脑海中挥之不去。粉红女衰老的容颜也令人难过。多么希望她能够青春永驻，如果她更年轻一点、更美丽一点，那么异样的眼光应该也会更少一点、更温和一点。

其实，每个人心中都住着一名粉红女。只是，面对社会的樊篱、传统的规范，我们不敢让其跳出来。所以，我们按部就班地活着，我们沿着所谓的正常的轨道、朝着所谓的正确的方向行进着。因此，粉红女值得我们所有人尊敬，她完全按照自己的想法存在着，她的这种独立的姿态，从美学角度上说，美得无与伦比，美得惊世骇俗。
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粉红女的名片

热情的粉红女

粉红色改装车上的装饰


























/02 清迈小摊







烤芭蕉小摊：错过的东西更加美好




可能因为阿婆年事已高不常出来摆摊，可能因为时间不对，阿婆与她的烤芭蕉小摊始终没有出现。





沿着清迈老城外沿的环线行走，可以遇见许多有趣的人和事，还可以遇见许多街边的美食。

在Chiang Mai Gate（清迈门） 到Suan Prung Gate（松朋门）之间的某一个巷口，有一位驼背的阿婆在经营一个小小的烤芭蕉的摊子。阿婆看起来七十多岁的样子，她穿着朴素的蓝、紫、灰条纹的衬衣，围着黑围裙，戴着一顶破破烂烂的宽边草帽，架着一副黑框眼镜。阿婆身前的铁制烧烤架上满满一堆烤芭蕉，只见她十分娴熟又似乎略微吃力地做翻面的动作。阿婆的烤芭蕉略微有一点焦，因此看起来更加诱人。曾在柬埔寨的吴哥吃过两次烤芭蕉，一种直接用芭蕉叶包着烤，另一种用糯米裹着然后再用芭蕉叶包着烤，味道还不错，但眼前的这一堆什么也没包就拿来烤的烤芭蕉明显更胜一筹。由于当时肚子很饱，于是决定留到下次再买。

原本以为还要在清迈待很久，一定还能再遇见阿婆，谁知后来竟然始终没有看见这个烤芭蕉小摊。可能因为阿婆年事已高不常出来摆摊，可能因为时间不对，阿婆与她的烤芭蕉小摊始终没有出现。总之，我就这样错过了那些烤芭蕉。

又或许，错过的东西更加美好。
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烤芭蕉的阿婆

焦得恰到好处的烤芭蕉
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快餐小摊：冷掉的食物也很好吃




果然，无预期的其貌不扬的美食最赞。





原来计划在泰国待二十天，可我在清迈这一个旅行目的地就待了二十二天。清迈的旅行时光似乎是一条河流里的水，不经意之间就流到很远的地方。

一再拖延的泰国行程，已经严重影响到了后续的印度行程，所以必须要去机场改签飞往印度的机票。怎么去机场呢？一查地图，发现机场很近，骑自行车也能轻松抵达。清迈真的很小，这也是我喜欢清迈的其中一个原因。

改签很顺利。返程的路上，心情愉悦。

时间已是午后。由于没有吃午餐，肚子有点饿。所幸我遇见了一个快餐小摊。

想吃面条，老板说只有米饭。似乎没有其他的选择余地了，只能勉强自己，在几种单调的备选当中选了炒肉来配米饭。见一旁还有那种装在袋子里的油炸物，又挑了炸虾和炸小鱼。

饭是冷的，炒肉也是冷的。这份快餐看起来很一般，并没有太多期待。也正因为如此，它们显得特别好吃。尤其是炒肉，加了泰式咖喱，微辣，令人胃口大开。除此之外，还加了泰国柠檬叶（Kaffir lime leaf），所以这份炒肉又有一种芸香科植物特殊的香味。

炸虾也很好吃，炸小鱼的滋味更是惊艳无比。小鱼和花生米、泰国柠檬叶放在一起炸，鲜而香。

果然，无预期的其貌不扬的美食最赞。
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加了咖喱和泰国柠檬叶的炒肉以及炸虾

炸小鱼的滋味惊艳无比

泰国的炸虾比家乡的炸虾更香
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果汁小摊 ：把所有的果汁都喝一遍


泰国的果汁的确好喝。相较之下，不但槟城岛的果汁完败，我喝过的巴利岛和爪哇岛的果汁输得也会很惨。





泰国的果汁很浓，以至于友人Mike和他的老婆大人在泰国旅行之后，就以这个标杆来衡量世界上所有的果汁。因此，他们认为我强烈推荐的马来西亚槟城岛的果汁一点都不好喝。理由很简单：太淡了。泰国的果汁的确好喝。相较之下，不但槟城岛的果汁完败，我喝过的巴利岛和爪哇岛的果汁输得也会很惨。

泰国比较热，我每天都离不开果汁。两杯打底，有时一天甚至会多达四五杯。当然，这应该算是不良示范。毕竟，作为超级吃货，我的胃是很强大的，而一般人这么喝，身体可能会垮掉。

泰国遍地都是果汁摊，印象最深、去得最勤的是清迈那家没有店名的夫妻餐饮小店边上的果汁摊。一对年轻的小夫妇共同经营这个小摊子，他们的性格偏内向，因此去了很多次，还没有和他们混熟。

众所周知，由于日照充足，泰国盛产水果。因此，泰国的果汁种类也十分丰富，如西瓜汁、蜜瓜汁、芒果汁、苹果汁、火龙果汁、百香果汁等。我的首选是西瓜汁，尤其刚到清迈时，几乎只喝西瓜汁。有一天，忽然意识到自己应该尝试不同的口味，于是在这家果汁小摊，我开始陆陆续续地把此前没喝过的果汁品种都喝了一遍。

终于有一天，老实的老板主动和我聊天，我受宠若惊。他问：你是哪国人？我答：中国人！



[image: ]


苹果汁略酸

西瓜汁是我的首选


























第一堂料理课

Thai Kitchen Cookery Centre

地址：32 Loi Khroa Rd. Soi 1

T.Changklan A.Muang Chiang Mai 50100 Thailand.

电话： 053-272569，052-276886，081-9801950，080-5022029

传真：053-276886

邮箱：thaikitchcentre@hotmail.com

网址：www.thaikitchencentre.com







Special

泰国的第一堂料理课




泰国文化的包容性，让泰国人善于吸纳各种不同的食材入菜，于是日渐发展成如今丰富多彩的泰国美食文化。





是不是全世界人民都喜欢泰国料理？

在清迈的Thai Kitchen Cookery Centre 学厨艺，我的同学有法国的夫妻Christine 与Alexis Lopes、澳大利亚的父子Ellior Hooper 与Marcus Hooper，还有加拿大的Ivan Katz、澳大利亚的Christa Huber以及新西兰的Jasmin Good等。他们和我一样，都很喜欢泰国料理，所以报名参加了一日的料理课程。

我们的课程是这样安排的：先去传统市集认识食材，然后返校学习泰国料理的制作过程。

双条车将我们一行人带到了一个地道的传统市集。这里的布局与中国的传统市集相似，却井然有序，干干净净。司机兼任指导老师的工作。首先她带领我们认识粮油，如泰国大米、各种面条和食用油等，然后又逐一介绍辅助食材，如辣椒、花椒、葱姜蒜、罗勒、薄荷草、柠檬草和泰国柠檬叶等。泰国柠檬叶是一种典型的泰国香料，此前曾在旅舍里见过泰国柠檬的植株，从特征上来看类似家乡的柚子树。泰国文化的包容性，让泰国人善于吸纳各种不同的食材入菜，于是日渐发展成如今丰富多彩的泰国美食文化。

回到厨艺学校，我们开始实战演练。

我们做的第一道料理是泰式炒面（Fried noodles Thai style），方法十分简单。泰式炒面与中式炒面很接近，只是泰式炒面用材更巧妙，所以吃起来更香。我们做的第二道料理是绿咖喱鸡肉（Chicken with Green Curry）。后来参加清迈的山林徒步之旅，向导也做了绿咖喱鸡肉当做主菜。在山间的草棚子里就着烛光听着溪水的潺潺声吃绿咖喱鸡肉，更是别有一番滋味。

尔后是用餐时间。

接着，我们开始学习泰式咖喱的制作方法。泰式料理绝对不能缺少咖喱，常见的泰式咖喱有红咖喱、黄咖喱与绿咖喱。个人比较喜欢口感温和的绿咖喱。绿咖喱的材料主要有生姜、青辣椒、薄荷叶、小洋葱、泰国柠檬和小螃蟹等。做法很简单，先切，再捣，但费时又费力，所以现在泰国人一般在市集或者超市里购买现成的。随后，我们又学习了冬阴功（Prawn and coconut milk soup）、罗勒叶炒鸡肉（Stir-fried Chicken with Basil Leaves）和泰国芒果饭（Ripe Mangoes with sticky rice）的制作方法。

最后，校方为我们颁发了毕业证书，并赠送了一本泰国料理手册。拿着这两样东西，我立即自信心爆棚，仿佛自己一下子升级成为一名身怀绝技的泰国料理大厨。
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冬阴功

自选学习菜单
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料理课现场来自世界各国的学员们

泰国芒果饭

糯米和大米
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来自法国的Christine

来自澳大利亚的Ellior Hooper

老师以及来自加拿大的Ivan Katz

来自新西兰的Jasmin Good
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Fried noodles Thai style

（Pad Thai）



Ingredients

2 tablespoons soya bean oil（大豆油）

4 cloves garlic crushed and chopped skin off（蒜，拍碎并去皮）

50 peeled raw prawns（对虾，去皮）

1 egg（鸡蛋）

2 tablespoons of fish sauce（鱼露）

1 teaspoon white sugar（白糖）

1 cup warm water（温水）

150 grams rice noodles pre-soaked in warm water for 2 mins

（米面，在热水里浸泡两分钟）

2 tablespoons ground peanuts(花生末)

1 small cup beansprouts（豆芽）

2 sweet spring onions（小洋葱）

1/4 lemon（柠檬）



Method

1. 热油，加入蒜，炒香。

2. 加入虾，炒至变色，然后加入豆腐。

3. 破蛋，入锅，加入鱼露和糖，快速搅拌、翻炒。

4. 倒入水和面条，炒至面条变软，加入豆芽。

5. 将面条炒干时，撒上葱和花生末，再挤柠檬汁于其上，吃的时候可蘸鱼露。
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Chicken with Green Curry

（Gaeng Kieow Wan Gai）



Ingredients

1/2 cup thick coconut cream（椰子油）

1/2-1 tablespoon green curry paste（绿咖喱酱）

200 grams chicken cut into 2 cm cubes（鸡肉，切成2厘米的块状）

2 cups thin coconut milk（椰奶）

3 thai egg plants（泰国茄子）

2 kaffir lime leaves sliced finely in strips（泰国柠檬叶，切碎）

1/2 tablespoon of coconut sugar（椰子糖）

2 tablespoons fish sauce （鱼露，泰语为name pla）

1 large red chili（红辣椒）

20 leaves of sweet basil（甜罗勒叶）



Method

1. 将椰子油倒入锅中，加入绿咖喱酱搅拌均匀。

2. 加入鸡肉，炒至变色。

3. 加入椰奶、泰国茄子、泰国柠檬叶、椰子糖和鱼露，搅拌10分钟。

4. 加入甜罗勒叶和红辣椒。
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Prawn and coconut milk soup

（Tom Yum Goong）



Ingredients

2 1/2 cups thin coconut milk（椰奶）

4 slices galangal about 0.5 cm thick（姜片，约0.5 厘米厚）

2 stalks of lemon grass bruise and cut into two 4 cm pieses.（柠檬草，切成4厘米长）

6-8 medium sized peeled raw prawns（中等大小的虾仁）

2-6 straw mushrooms cut in half（草菇，对半切开）

2-7 small chilies bruised（小辣椒，切碎）

2 kaffir lime leaves stalk removed and torn in half（泰国柠檬叶，茎切除，撕成对半）

1/2 cup thick coconut cream（椰子油）

1 tablespoon chili paste（辣椒酱，泰语nam prik pow）

2 tablespoons lemon or lemon juice.（酸橙汁或者柠檬汁）

1 1/2 tablespoons fish sauce（鱼露，泰语nampla）

Fresh coriander leaves （新鲜的香菜叶）



Method

1. 倒入椰奶，加入姜片和柠檬草，轻轻地搅拌。

2. 加入虾。

3. 加入草菇、椰子油、泰国柠檬叶、辣椒和辣椒酱，煮4-5分钟。

4. 熄火，加入柠檬汁和鱼露。

5. 起锅，装盘，撒上香菜。
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Stir Fried Chicken with Basil Leaves

（gai pad bai geaphao）



Ingredients



2 tablespoons soya bean oil（大豆油）

4 cgarlic crushed and chopped skin on（蒜瓣，剁碎）

2-4 small chilies bruised（小辣椒，剁碎）

200 grams chicken cut into cubes（鸡肉，切成块状）

1 1/2 tablespoons fish sauce.（鱼露）

2 teaspoons white sugar（白糖）

10 small leaves of thai holy basil（小罗勒叶）

30 large leaves of thai holy basil（大罗勒叶）



Method



1. 在容器里放入鸡肉、鱼露、蚝油、白糖、小罗勒叶和辣椒，拌匀。

2. 热油，加入蒜末，加入卤汁过的鸡肉以及其他配料，炒至鸡肉变色。

3. 加入大罗勒叶，再煮2分钟即可。







[image: ]


Ripe Mangoes with sticky rice

（Kao Neow mamuang）



Ingredients



For rice

1 cup glutinous (sticky) rice（糯米）

1/2 cup thick coconut cream（浓椰浆）

4 tablespoons white sugar （白糖）

1/2 teaspoon salt（盐）

Topping sauce

4 tablespoons thick coconut cream（浓椰浆）

1/4 teaspoon salt（盐）

1/2 teaspoon white sugar（白糖）

1 tablespoon corn flour dissolved in 4 tablespoons of cold water.

（冷水，融入生粉）

Accompaniments

1 large ripe sweet mango（熟透的大芒果）

1 teaspoon bean seeds or toasted sesame seeds（炒豆或芝麻）



Method



1. 糯米在水中浸3小时，洗净，蒸熟。

2. 将浓椰浆、盐、白糖和水倒入平底锅，加热直至白糖和盐融化。

3. 倒入糯米饭，用勺子使之与米饭酱均匀混合，然后取出备用。

4. 将另外一份浓椰浆、盐、白糖和融水的生粉倒入平底锅，熬成浓汁。

5. 将芒果去皮，切块，装入盘子。

6. 在芒果边上放上糯米饭，浇上浓汁，并在上面撒上炒豆或芝麻。
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地址：Khao San Rd.，Bangkok







Khao San Road Market

我是寂寞的旅人


我不属于考山路，并且无法融入考山路，因为我只是一个活在自我世界里的寂寞旅人。





几乎每一名背包旅行者都在歌颂考山路。某位旅行作家说，“人人都爱考山路。”友人黄医生说，“你一定要去考山路。”

考山路是背包旅行者的大本营，该街区聚集了众多酒吧、餐馆、旅行中介店以及平价旅店，人头攒动，热闹非凡。可是，我不喜欢考山路。

由于旅行预算超支，投宿在一家叫做Green House的廉价旅店里。房间极小，除了一张小床之外，什么都没有。好在还有一扇小窗，勉强可以瞥见窗外不蓝的天空以及那些其貌不扬的灰色屋顶。这个房间令人窒息，因此更喜欢在考山路市集游游荡荡。

考山路市集是夜市，位于考山路中心地带。入夜之后，街边各种小摊都摆了出来，街上各家酒吧的灯火也都闪烁起来，人潮从四面八方涌来。

临街的酒吧无一例外地把背景音乐的音量放到最大，店门前不可免俗地站着一些热情过度的揽客店员。商业竞争本身是赤裸裸的，其结果也是赤裸裸的。有些酒吧人气旺盛，有些则门庭清冷。

考山路上小摊众多，有食物摊、服饰摊、杂货摊、纪念品摊等。不过这里的摊主多半没有清迈夜市的摊主那么友善，那么有耐心。比如炸昆虫小摊的摊主，直接在摊位上贴了“No Photo”的牌子。比如水果摊的摊主，表情一直很难看。或许我没有理由抱怨什么，因为这里是寸土寸金的考山路，这里是众人捞金的考山路。

先躲进咖啡馆喝咖啡，后又蜗在麦当劳吃圣代。从麦当劳出来，想给麦叔叔拍照。泰国的麦叔叔与其他国家的都不一样，他摆出双手合十的姿势，似乎对每一位客人说：“Sa-Wa-Di-Ka（你好）。”一个卖玫瑰花的小男生走了过来，走到麦叔叔旁边，背对我，小心翼翼地数钱。此刻已是凌晨两点钟，这个十二岁左右的小男生本该在床上睡觉，而他却为生活所迫，在考山路卖花。一种悲悯的情绪涌了上来，决定向他买一支玫瑰花。

买了玫瑰花，反而有点无所适从。把它带回旅店明显是不合适的，我的房间甚至连卫生间都是公共的，况且也没有花瓶。还是送人吧。送给谁呢？这又是一个问题。忽然想到考山路市集某一区域站着一堆失足女青年，我有了主意。

此时，感觉口干舌燥，于是跑到便利店买饮料喝，出来时居然听到了哭泣声。便利店门口坐着一个黄头发的女人，她把头埋在膝盖之间，放声痛哭。为什么不把玫瑰花送给她呢？我走了过去，等她哭完，弱弱地说：“不好意思，打搅一下……”只见她慢慢地抬起了头。我看到了一张满是泪水的五官深邃的脸，一张被生活蹂躏过的憔悴的略有几分姿色的脸。生活往往是残酷的，她哭得这么凄惨，一定是受了很大的委屈。她是西方人吗？一句口音浓重的略带哭腔的“Thank You”让我意识到自己的判断是错误的。没有猜错的话，她应该是泰北人，或许是清迈人。

为了避免不必要的误会，没有和她多说话。这是一朵没有特定意义的玫瑰花，不关乎爱情，不关乎浪漫。转身就走，想不到她却尾随而来，于是小跑起来。等跑到自认为安全的区域，又禁不住回头。这个泰国女人已经停住了脚步，她停在了失足女青年聚集之处。原来她的真实身份是失足女青年。这样绕来绕去，最后我还是把玫瑰花送给了失足女青年。

在考山路市集，我始终是一个旁观者。人潮渐渐散去的时候，觉得有点孤独。我不属于考山路，并且无法融入考山路，因为我只是一个活在自己世界里的寂寞旅人。
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考山路的灯火

卖手作的泰北人

被遗弃的黄瓜与啤酒瓶
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失足女青年聚集之处

无处安放的玫瑰花

考山路的摊贩
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奶油玉米

双手合十的麦叔叔

考山路快递公司的工作人员

考山路的灯火

麦当劳的草莓圣代
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地址：Near BTS Mo Chi

电话：022 724 440-1







Chatuchak Weekend Market

世界上最大的跳蚤市场




在我看来，不停歇地吃才是逛市集的正经事, 因此更关注散落在各个角落里的小吃摊。





恰图恰市集很大。曼谷有许多类似形态的跳蚤市场，之所以选择恰图恰，只因为它大。

我住的俗艳风格的Mystic Place酒店离恰图恰很近。艺术设计领域，恶俗到极致也就不俗了。不过在房间里待久了，发现自己对这种风格的东西接纳度不高。原本以为自己也会享受重口味，实际上感觉最舒服的仍是小清新。

Mystic Place酒店的TukTuk将我送至恰图恰，属于吃货的美食时间开始了。

传统的泰式棒冰类似于国内的白糖棒冰，味道其实一般，但是这种简单的古早味，却有着浓浓的怀旧气息。前后买了两支，一支西瓜红色，另一支淡绿色。摊主随机抽的。

吃完甜的，就想吃点咸的，因此又吃了一碗鸭肉汤面。牛肉面、猪肉面都很常见，鸭肉与面条搭配，算新鲜。味道不错，只是酱油略多了一些，稍微有点咸。紧接着买了一杯鲜榨西瓜汁解咸。

油煎墨鱼膏绝对是亮点。墨鱼膏用油煎至金黄色，香气四溢。搭配蔬菜丝吃，简直就是绝配。

恰图恰市集据说是全世界最大的跳蚤市场，曼谷政府为其做了良好的规划，将其分成家饰区、家具区、园艺区、服饰区、手工艺品区、宠物区和古玩区等。在我看来，不停歇地吃才是逛市集的正经事，因此更关注散落在各个角落里的小吃摊。随后，又吃了西瓜、芒果汁、椰子汁、烤肉串、猪肉汤面等各种食物。

说实话，逛完恰图恰市集之后，发现自己不太喜欢它。因为它太大了，逛起来很累。并且相较于清迈的夜市，这里的食物和手作价格都比较贵。

一开始因为大而选择它，尔后也因为大而否定它，这多少有点讽刺意味。
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物美价廉的泰国山竹

藤编小篮子与木勺
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跳蚤市场上琳琅满目的小商品



[image: ]


难以抗拒的西瓜

Mystic Place酒店客人的留言

泰式幽默

Mystic Place酒店的涂鸦

Mystic Place酒店走的是俗艳风
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父与子
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地址：HI Mid Bangkok 481/3，Soi The Brain，Victory Monument，Phyathai，Bangkok 10400

电话：662 664 5744

邮箱：info@midbangkok.com

网址：www.midbangkok.com







Makro Supermarket

这里不是传统市集




大姐却告诉我她很喜欢自己的工作和生活，并不认为自己的工作太辛苦，她说自己和大多数泰国人一样，都觉得日子过得很快乐。





想去传统市集采购泰国料理的辅料，询问HI Mid Bangkok国际青年旅舍前台的大姐，她说今天是休息日，刚好也要去市集，所以可以带我去。我们一起坐上了92路巴士。并不知道想象中的那个传统市集在哪里，一切都只能依赖大姐。大姐的英语很好，我的英语很烂，我们之间的沟通似乎是有一点问题的。

巴士一直往前开，我尝试着和大姐聊天。尽管磕磕碰碰，但好像还能进行下去。“Do you like your life（你喜欢自己的生活吗）？”我问。“Of course（当然喜欢）。”她说。这个答案令人意外。在我看来，大姐的工作是比较辛苦的，因为她每三天轮一次夜班，夜猫子的我，曾看到她打瞌睡时被住客吵醒的窘迫模样。大姐却告诉我她很喜欢自己的工作和生活，并不认为自己的工作太辛苦，她说自己和大多数泰国人一样，都觉得日子过得很快乐。

巴士终于到站。大姐指了指前面一家超级市场，示意我们就在这里买东西。这才明白，她是要带我来逛超级市场。怪不得刚才路过一个传统市集，想下车，她却阻止了我。大姐把她认为的好的东西推荐给我，可是她认为的这个好并非我需要的那个好。失望是难免的。相较于超级市场，更喜欢传统市集的生活气息。考虑到大姐也是一片好意，只得调整心情，接受现实。

全世界的超级市场长得都差不多：高大的货架，有序的商品，冷漠的导购员。Makro也是如此。大姐将我带到食材区，我让她不用管我，她有点不放心，千叮咛万嘱咐了一番。

眼前各种各样泰国料理的辅料，对于家乡的市集也能买到的花椒、八角、桂皮、蒜瓣等，我视而不见，香茅、丁香、泰国柠檬叶等鲜见的东西才是我感兴趣的。由于之后还要去印度旅行，重量也需要考虑。选了一包泰国柠檬叶、一包鲜花干以及几包组合式的经典的泰国料理辅料。过了不久，大姐回来了，她所做的第一件事情就是帮我确认购物车里的商品。她像个专业的质检员，一样一样地仔细检查，生怕我买错了东西。

从Makro出来，大姐说接下来我们的线路不同，所以先送我上巴士。怎么好意思再让她浪费时间，因此婉拒，她却一再坚持。

此前大姐曾告诉我曼谷交通拥堵，尤其今天是星期一，会特别堵，谁知很快就应验了。街道上各种车辆堵成一片，移动缓慢。92路一直没有来，我的情绪几近崩溃。想必大姐也开始着急了吧，她嘀咕了一句，急匆匆往一辆巴士跑去。似乎明白了：大姐已失去耐心，所以改变主意，率先坐上了回家的巴士。于是安慰自己：大姐这么做并没有错，因为我是一个累赘，况且交通如此拥挤，她已经自身难保。决定原谅大姐的时候，只见她跳下巴士，招手叫我过去。原来她这么急切地跑过去，是帮我确认这辆巴士可不可以带我回去。这显然是一个令人错愕的结果。

坐在8路巴士上，十分惭愧。刚才我居然故作天使状，自以为是地想要原谅大姐弃我而去，而此刻，我最需要原谅的是我自己。
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这种鲜花干也是泰国料理的食材

泰国柠檬叶是泰国料理重要的食材




















曼谷店铺
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地址：Chu at Exchange Tower 2nd floor

电话：02 663 4554

Facebook：chu.bkk

另一门店

地址：Chu at Terminal21 LG floor

电话：02 108 0984





Chu

咖啡联合国




大多数时候泡咖啡馆其实和咖啡无关，而和放松的心境有关，和悠闲的状态有关。





Chu的气氛不错。玻璃幕墙通透而明亮，咖啡色系的灰调子很有腔调。大厅正中间有一棵刷了白漆的树，树枝上悬挂着一些Lomo照片。应该是店主和他家人的生活点滴。

Chu位于Exchange Tower的二楼。由于在附近的大楼办理印度签证，所以才有机会发现这家别致的咖啡馆。

点了一杯拿铁。这杯咖啡无论是外貌还是内涵，都极其一般。对咖啡要求严格的旅行者应该去清迈，因为那里有悠久的咖啡文化，有众多可供选择的形态各异的咖啡馆，还有许多技艺高超手法娴熟的咖啡师。并且相较于曼谷，清迈的咖啡价格更平易近人。然而，大多数时候泡咖啡馆其实和咖啡无关，而和放松的心境有关，和悠闲的状态有关。我们亚洲人通常都不是在咖啡文化的浸淫下长大的，所以对咖啡的口感一般都不会太挑剔。因此，在咖啡馆，“偷得浮生半日闲”的心境远比咖啡本身的滋味更重要。

Chu的标志也很有意思。Chu的“u”字被当成一个杯子，杯子上面有两团水蒸气，分别由两个交叉排列的“C”字组合而成。将抽象的文字拆散重组为形象的图形，是一种高明的设计手法。

Chu生意红火，客人络绎不绝。据我观察，客人的结构以泰国人为主，除此之外还有欧美人和印度人。如果再加上我这个中国人，这家咖啡馆俨然就成为一个小小的咖啡联合国。
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白色的石子

Chu的标志

咖啡馆的客人

怀旧的黑白照片
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印度人

缓缓转动的吊扇

时光的记忆

欧洲人与服务生

拿铁咖啡
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地址：Siam Discovery Center 6th floor







True Coffee

美好与残酷




或许，这就是生活。生活有美好面，也有残酷面。





True Coffee是泰国主流通信公司True的子品牌。

那天，疾步行走在曼谷轻轨BTS的Siam站附近，与True Coffee的几家分店擦肩而过，很想停下来歇歇脚，喝一杯冰咖啡消暑，但我没有时间停步，因为找到ATM才是当务之急。对钱并没有太多概念，但人在旅途，钱袋空空如也时，还是会严重缺乏安全感。所幸，一番折腾之后我取到了钱。终于可以安心地坐在Siam Discovery Center楼上的那一家True Coffee的门店，吹吹空调，喝喝咖啡。

焦糖布丁拿铁咖啡（Crème Brulee Latte）是店员强烈推荐的，口感还不错。这种类型的拿铁咖啡此前没有尝试过，不知道是不是泰国人的原创。

店里客人不多。我前面的桌子坐着一对年轻的情侣，男生守着一部笔电，女生守着一个本子，各自忙着各自的事情。这样的场景，安静而美好。长桌子的高脚椅上坐着一名女生，背对着我，身影曼妙。

把Loft买的几样东西遗落在了True Coffee ，隔天折返，询问店员，无果。究竟是谁捡走了那个大购物袋，不得而知。此前一直执拗地认为在泰国丢失了东西一定可以找回来。就如同传说中几年前新疆的帕米尔高原，牧羊人会把捡到的钱物放在石头上，以便失主找回。想不到在我寄予厚望的泰国，结局竟然如此残酷。

或许，这就是生活。生活有美好面，也有残酷面。
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True Coffee的纸巾

焦糖布丁拿铁咖啡
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Loft的logo

True Coffee前台

匠心独具的广告牌

坐在高脚椅上的女生

情侣档
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地址：Southern Bus Terminal (sai tai mai)







Amazon

在亚马孙丛林喝咖啡




我想有一天我一定会去真正的Amazon旅行。不过在这一天到来之前，先在Amazon咖啡馆喝喝咖啡，也算是一种有意思的体验。





如果不把甲米列为旅行目的地，我就不会去长途汽车站。如果用飞行的方式前往甲米，我也不会去长途汽车站。这完全是一个突破固定思维形态的汽车站，因为它的功用不仅仅只是交通枢纽，还是购物中心。这里有许多有个性的小店，强烈推荐Amazon。

Amazon翻译成中文，即亚马孙。亚马孙是南美洲北部的一条河流，世界上流量最大、流域最广、支流最多的河流。亚马孙流域内的亚马孙热带雨林面积600万平方千米，蕴藏着世界上最丰富、最多样的生物资源。因此，这家叫做Amazon的咖啡馆主打雨林绿。红鹿、狐狸、鹦鹉、老鹰和美洲虎等亚马孙的典型动物散落在壁画的各个角落，一如他们躲藏在真正的亚马孙雨林里。

点了一杯绿茶拿铁（Green Tea Latte）。绿茶是东方的代表性饮品，拿铁是欧洲的经典咖啡，从没想过两者可以混在一起喝。

Amazon的两名店员皮肤黝黑，典型的印度裔泰国人。后来我去了印度才知道，真正的印度人表情比较严肃，不太爱笑。而Amazon的印裔店员与泰国其他族裔的店员一样，态度颇为友善，尤其是那名女店员，脸上一直挂着迷人的微笑。

我想有一天我一定会去真正的Amazon旅行。不过在这一天到来之前，先在Amazon咖啡馆喝喝咖啡，也算是一种有意思的体验。



[image: ]


裹了巧克力和七彩米的甜点

Green Tea Latte

Amazon的纸巾和Logo
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果仁饼干

与店名颇为和谐的壁画

读报纸的泰国人

写旅行笔记的欧洲旅行者

白气球和绿气球
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地址：Interchange21 4th floor，Asoke Intersection

电话：0 800 509 100

其他门店

地址：Bangkok Plaza 3th floor，Bangkok Hospital

地址：The Crystal near Tops Market entrance







Yellow Bean

很黄很暴力




店家将这些简单的材料加入豆浆当中，再贴上一个“Anti-aging”（抗衰老）的养生标签，是很聪明的做法。





怎么可以这么黄？！

这一家叫做Yellow bean的小店，使用了大面积的黄。那是一种纯度极高的明亮的充满希望的黄，一种梵高先生喜欢的有力量的黄。

事实上，一开始并不知道该店做什么文章。“Yellow bean”这个店名只认识“Yellow”，而不认识“bean”。我的英语水平很烂。进去看菜单，再结合入口处那两个黄豆人偶，终于猜出“Yellow bean”是黄豆的意思。果然，这是一家主打黄豆制品的概念小店。

先点了一杯Grass jelly Soymilk（烧仙草豆浆）。此前曾在清迈周六市集喝过一杯烧仙草奶茶，这是坊间常有的搭配，台式饮料店也有这样的奶茶出售。将烧仙草与豆浆混合在一起，别出心裁。

后来又点了一杯Anti-aging Soymilk（抗衰老豆浆）。这杯豆浆的配料有莲子、红豆和银杏。店家将这些简单的材料加入豆浆当中，再贴上一个“Anti-aging”（抗衰老）的养生标签，是很聪明的做法。
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炒黄豆

黄豆人偶
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Grass jelly Soymilk和菜单

黄色的花朵

个性鲜明的店铺


























/05曼谷店铺

地址：Interchange21 4th floor

电话：02 235 4834，02 667 0099,

02 6369440

另一门店

地址： Soi 8 Sathorn Rd，Bangkok







Something Sweet

不一样的意面




天花板上有一盏巨大的水晶吊灯，老板娘见我拍照，将其打开。在泰国，常常会遇到这种温暖的小事情。





Something Sweet位于曼谷写字楼Interchange21的四楼，其客源主要是写字楼里的上班族们，因此菜单主打简餐和茶水。

正如其名，Something Sweet的设计基调也是浪漫的。菜单是紫色的，门窗的蝴蝶装饰是金色的，壁纸的团花是银色的。天花板上有一盏巨大的水晶吊灯，老板娘见我拍照，将其打开。在泰国，常常会遇到这种温暖的小事情。

服务员首先送上来一杯冰拿铁，极甜，她居然还提供了一瓶备用的蜂蜜，完全高估我对甜味的承受能力。其实我在饮食方面偏重口味，但曼谷人极其嗜甜，他们可以吃很甜很甜的东西，这点真的甘拜下风。

尔后，鸡肉意面上桌了。里面加了泰国柠檬叶、辣椒、九层塔等泰式配料，很辣，味道与印象中的意面完全不一样。几根面条下肚，胃里忽然就有了灼热感，说不出这种感觉是舒服的还是不舒服的。总之，这种体验很特别。

餐后的甜点是马卡龙。特意挑选了红黄蓝三色，这三种纯色撞在一起，看着就心情大好。马卡龙是法国的传统甜点，实际上它源于意大利，有人说马卡龙的味道就是巴黎的味道。讽刺的是，后来我去巴黎，直到离开时才猛然意识到：忘记吃马卡龙了！
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辛辣味的泰式意面

红黄蓝三色马卡龙

银色的团花

蝴蝶形状的门把手
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排列整齐的漫画书

红黄蓝三色马卡龙

老板娘为我打开了大灯
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地址：Central World, Bangkok







The Terrace

我怎么可以把它吃了




家常的炒饭，经过简单地设计，立即变身为赏心悦目的美食，这就是设计的力量。





熊的形象无疑是讨喜的。无论是维尼熊、泰迪熊，还是暴力熊、MOMO熊，它们都有着广泛的拥趸。

相较于中国人，泰国人对熊的喜爱有过之而无不及。在清迈，曾去过一家小熊主题餐厅，里面到处都是各种小熊的可爱形象。而另一家叫做Yellow Bear的咖啡馆门前那一头黄色的雕塑熊，给我留下的印象更为深刻。不过，所有的这些熊，在我眼里，都敌不过曼谷The Terrace餐厅那一份简餐里的小熊。

这只小熊由炒饭压膜而成，放了一点酱油的缘故，呈现出一种温和的橙黄色。它的眼睛是葡萄干，它的纽扣是青豆。配饭的还有火腿肠、火腿片、炸鸡腿和心形的荷包蛋。家常的炒饭，经过简单地设计，立即变身为赏心悦目的美食，这就是设计的力量。

回国后，当我向友人们展示小熊饭的照片，总是会惨遭声讨。双胞胎姐妹Q和R激动地说：你怎么可以把它吃了？

对，当时我怎么就把它吃了呢？！
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The Terrace的墙面装饰

绿与白是The Terrace的主色调

又呆又萌的小熊饭
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小清新风格的纸质杯垫

The Terrace的logo

小清新风格的餐巾纸

一杯牛奶
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地址：Ying at Terminal21 5th floor

电话：021 080 836

twitter：baanying

网站：www.Baan-ying.com







Ying·café & meal

知足常乐




由于角度的关系，目光所及的Siam街区的灯火不甚华美，但下雨天能坐在一家灯光明亮的暖调餐厅里用餐，心里有一种知足的快乐。





坐在购物中心Terminal21五楼的Ying·café & meal临窗的位置，窗外正飘着零星的雨点。由于角度的关系，目光所及的Siam街区的灯火不甚华美，但下雨天能坐在一家装潢别致的暖调餐厅里用餐，心里有一种知足的快乐。

Ground Pork Broth with Holy Basil（罗勒叶肉丸汤）的味道很特别。肉丸是家例程的，与国内的大同小异。汤里加了大量的罗勒叶，喝起来有一种独特的香味。不习惯吃罗勒叶的人可能会认为口味过重。

Green Curry Chicken Served with Roti（ 烤饼配绿咖喱鸡肉）将泰国的绿咖喱鸡肉和印度的饼食结合在一起，走的是创意路线。绿咖喱鸡肉是泰国人的家常菜，此前我在清迈的厨艺学校学过，做法简单，通常拿它配米饭吃。

Ying·café & meal是Ying女士与她的先生一起打理的，他们白手起家，到如今在曼谷开了四家连锁店，实属不易，其中的甘苦和冷暖恐怕只有他们自己最清楚。当晚Ying女士并不在店里，本来想与她好好聊一聊，因为在泰国这个以男性为主导的国度里，女老板其实并不多见。

Ying女士的先生是一位彬彬有礼的泰国绅士，他告诉我目前对于事业已经没有太多的奢求了，因为自家的店已经开得很成功。原来他也是一个知足常乐的人。
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扎实的肉丸

餐厅即景

美好的晚餐

原木装潢的暖色餐厅
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客人散去之后

调料架

自家的矿泉水

天花板上的现代装置艺术

Terminal21六楼的红色列车

名片和纸巾
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Ground Pork Broth with Holy Basil

美好的晚餐

Ying女士的先生是一位彬彬有礼的泰国绅士

调料架
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知足是通往幸福的一条快捷方式

为什么小朋友比大人们更快乐，因为他们知足。为什么泰国人比中国人更快乐，因为他们知足。知足是通往幸福的一条快捷方式。







Q & A




与Ying女士的先生的对话

Q ：你是在曼谷出生的吗？

A ：是的。

Q ：你喜欢曼谷吗？

A ：当然了。为什么不呢？！

Q ：你喜欢曼谷的理由是什么？

A ：这里有好吃的食物，这里有很好的赚钱机会。

Q ：你最喜欢的泰国美食是什么？

A ：冬阴功。

Q ：你之前从事什么工作？

A ：说来话长。我的第一份工作是律师。我的第二份工作是裁缝，我做了13年裁缝，最后却被老板炒鱿鱼。生活并不容易。

Q ：你喜欢现在的生活吗？

A ：当然。感觉非常好。

Q ：目前你还有其他梦想吗？

A ：好像没有了。现在年纪大了，不想再尝试其他行业了，况且，家里的连锁餐厅已经做得很大了。
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地址：Siam Discovery 6th floor

电话：02 658 0040，08 8874 4282

邮箱：info@evaime.co.th

Facebook：evaimeshabushabu

其他门店

地址：Paradise Park 3rd floor

电话：02 787 252，08 8874 4281

地址：Siam Paragon 4th floor

电话：02 129 4576，08 8874 4284







Evaime

终于吃到了泰式火锅




吃不到的东西总是特别想吃，吃到了可能反而会失望，所以一直保留吃不到的状态其实也很好。





在清迈旅行那会儿，就想尝一尝泰式火锅。

我有两种选择。一是去专门的火锅店吃。旅舍的不远处就有一家火锅店，但每次出去的时候都火急火燎，回来的时候又很饱，所以一直没有吃成。二是去传说中的某个市集吃。同住旅舍的北京友人说那里场面浩大，价格便宜，叫做“千人火锅”，但懒散的我一直没有腾出时间。

终于，在曼谷Siam商场的Evaime，我吃到了梦寐以求的泰式火锅。

Evaime纯黑装潢，风格现代，看起来一点都不像火锅店。店外摆放的那些不落俗套的萌系动漫风格广告牌子也很酷，正是这些牌子吸引了我的注意力。

泰式火锅的汤底比较清淡，所以酱料尤为重要。店内有一个专门的自助酱料台，至少有三十几种可供自由组合的配料。由于第一次吃泰式火锅，我不太会选，于是随便选了几样，配成两份酱料。点了海鲜拼盘、蔬菜、米饭以及日式罐装茶。海鲜拼盘里面的海鲜品种颇为丰富，有蛤蜊、虾仁、鱼肉、墨鱼、海蜇等。总体来说，Evaime的火锅吃起来感觉一般，或许是之前的期望值太高了，所以落差比较大。

吃不到的东西总是特别想吃，吃到了可能反而会失望，所以一直保留吃不到的状态其实也很好。世界上的很多事情都是这样的。
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萌系的广告牌子

海鲜拼盘

新鲜的虾仁

小牛广告牌

冰绿茶

海鲜适合配米饭吃

墙上的装饰画
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Bantathong店

895/6-21 Soi Chula 8 Bantadthong Rd.，

Wangmai，Pathumwan，Bangkok 10330

电话：02 216 4203 5

传真：02 216 7999



Surawong店

169，169/7-12 Surawong Rd.，Suriyawong，Bangkok 10500

电话：02 233 3104，02 234 4499

传真：02 233 1499



Ratchada店

167/9-12 Huay-Kwang Intersection Ratchadapisek Rd.，DinDeang，Bangkok 10320

电话：02 692 6850 3

传真：02 692 6854



UdomSuk店

26 UdomSuk 60，Sukhumvit 103 Rd.，NongBon，Pravet，Bangkok 10250

电话：02 746 6850 3

传真：02 746 6854



SamYan店

315 Chamchuri Square Building，Room 101-102-103 Ground fl.，Phya Thai Rd.，Patumwan，Bangkok 10330（MRT SamYan Station ）

电话：02 160 5100

传真：02 160 5099









Somboon Seafood

世界上最幸福的人




将鲜活的青蟹与泰式咖喱煮在一起，味道极佳，那种浓郁的鲜香的感觉，简直就是一场味蕾的盛宴。





去曼谷知名的华人餐厅建兴酒楼吃咖喱蟹，是计划之中的事情。

作为一个散漫的旅人，我喜欢随性的行走方式。每次旅行，只会确定一条大致的路线，选定几个感兴趣的目的地。基本上不预定酒店，以便随时改变行程。所以，把建兴酒楼列进旅行计划，并督促自己去完成计划，足以说明它的重要性。

当时大约是晚上十一点，店里几乎没有什么客人了，倘若再来得晚一些，恐怕就要无功而返。

咖喱蟹是必点的。据说建兴酒楼的咖喱蟹是全泰国最有名的。泰国的咖喱蟹选用青蟹作为材料，它是海蟹中的优良品种，因蟹壳呈现青绿色而得名，又称蟳或蝤蛑。将鲜活的青蟹与泰式咖喱煮在一起，味道极佳，那种浓郁的鲜香的感觉，简直就是一场味蕾的盛宴。

海鲜拼盘已售罄。由白灼血蛤、烤泰国虾等组成的海鲜拼盘，同样是建兴酒楼的招牌菜。于是改点了烤对虾。平时大多吃白灼对虾和红烧对虾，烤对虾明显更胜一筹，因为虾壳当中的甲壳素经过高温炙烤会散发出一种让人欲罢不能的香味。

食物中偏爱海鲜，海鲜中又甚爱虾蟹。独享着一大盘咖喱蟹和一大盘烤对虾，这一晚，这一刻，我觉得自己是这个世界上最幸福的人。
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建兴酒楼最知名的咖喱蟹

建兴酒楼的logo

衣着正式的服务生
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烤对虾和米饭

蟹腿敲碎了煮才会更入味

建兴酒楼的灯箱

烤对虾散发出一种让人欲罢不能的香味




















曼谷小摊
























/01曼谷小摊

地址：Yaowarat Rd.，Samphantawong，Bangkok 10100







石榴汁小摊：念念不忘的甜




曼谷石榴汁的甜，是清新、清爽、清凉的甜，可以瞬间秒杀加德满都的石榴汁那种掺了水、加了糖的普通的甜。





或许，我有一种石榴情结。

小时候，姨妈家的院落里种了一棵石榴树。姨父打理得很认真，因此，尽管只是一棵观赏性的石榴树，却被姨父养得枝繁叶茂，茁壮无比。每一年，这棵石榴树都会结果，馋嘴的我自然不会放过这些果子。事实上，由于品种的关系，它们一点都不好吃。但至少这是我的人生的第一批石榴，而那种酸涩的滋味，也多多少少可以代表少年时代的某一些辛酸的日子和负面的情绪。

长大以后，阳光灿烂的日子多了起来，我开始不断地旅行。曾在新疆吃过石榴，季节未到的关系，味道一般。也曾在印度的瓦拉纳西买过石榴，比较甜，但个头非常小，吃着吃着就失去了兴趣。

石榴原产于伊朗及周边地区，桃金娘目石榴科浆果，富含矿物质以及花青素、红石榴多酚等抗氧化成分。石榴是一种让人又爱又恨的水果，它有着美好的外表，尤其是剥开果皮后露出的果肉，珠玉一般的晶莹剔透。但由于果肉附着于密密麻麻的细小的石榴籽上，吃起来十分麻烦，又显得鸡肋。所以，将石榴做成石榴汁或许是一种最好的解决方案。曾在尼泊尔首都加德满都的街边小店喝过几杯石榴汁，尽管掺了许多水，但当时感觉挺好喝的。不过，这种美好的印象在喝过曼谷的石榴汁后有所改变。

在曼谷，第一次遇到石榴汁小摊，是在唐人街的耀华路上。暮色之中，一辆蓝色手推车停在路边，手推车上放了几瓶石榴汁。为了招揽生意，摊主破开几个石榴，摆在石榴汁旁边，一粒粒饱满的暗红色的石榴果实，散发出夺目的富有童话色彩的光泽。不假思索地买了一瓶。迫不及待地喝了一口，味道是不可思议的清甜可口。由于太好喝，加上分量不多，三两口就见了底。

兜兜转转，又在唐人街另一条不知名的小街遇见了第二个石榴汁小摊。这一次，我喝得小心翼翼，生怕又一下子喝光它。

曼谷石榴汁的甜，是清新、清爽、清凉的甜，可以瞬间秒杀加德满都的石榴汁那种掺了水、加了糖的普通的甜。清甜不会腻味，清甜有一种沁人心脾的爽。因此，离开曼谷多有时日，而唐人街石榴汁的甜，至今仍让我念念不忘。
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沁人心脾的清甜

暗红色的石榴果实散发出迷人的光泽
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凶悍的胖犬

温柔的小狗
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地址：Soi 3 The Brain，Victory Monument，Phyathai，Bangkok 10400







早餐小摊：又是崭新的一天




这一碗外表朴素的稀饭，除了煮得稀烂的米粒、提味的姜丝和葱花，还隐约可见几颗肉丸。





从甲米返回曼谷，坐的是夜行巴士。凌晨时分抵达曼谷，天还未亮。拖着疲惫的身子回到胜利纪念碑，这是旅舍的所在地。

经过一夜的颠簸，早已饥肠辘辘。这个时间段，巴士站基本没有什么东西可吃，胜利纪念碑市集众多的美食排档也都已收摊。因此，当我在旅舍附近的巷口发现那一个早餐摊的时候，心情是雀跃的。

考虑到自己的咽喉炎，要了碗利嗓的稀饭。这一碗外表朴素的稀饭，除了煮得稀烂的米粒、提味的姜丝和葱花，还隐约可见几颗肉丸。开动之前，并不抱多少希望。先尝了一口稀饭，居然是令人惊讶的滋味。再吃一口肉丸，吃到的是真材实料的肉丸，很香，与家乡市集里偷工减料的以面粉为主的肉丸完全不一样。不禁窃喜。

早在稀饭上桌前，摊主就送上了冰水。所谓的冰水，就是加冰的凉开水。按照传统，泰国的小吃摊会给客人提供免费的冰水。但事实上，许多摊贩为了提高饮料的营业额，已经取消了冰水的供应。面对这一杯充满人情味的冰水，我却不敢喝太多，毕竟咽喉不舒服，不宜喝太冰的东西。

一对夫妇坐在我旁边。妻子很低调，丈夫非但留了波浪式的长发，还穿着红Tee和花短裤。妻子专心致志地享用早餐，丈夫则边吃边看早报。对于大多数曼谷人来说，又将是崭新的一天。
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外表朴素的稀饭有一种令人惊讶的滋味

凌晨时分吃早餐的夫妇

免费的冰水
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血蛤小摊：天然的原味




那一堆血蛤堆成一座小山，着实吓了我一大跳，即便我是海边人，也从未见过阵势如此浩大的血蛤。





如果说大海是宇宙给予地球的恩赐，那么海鲜就是大海给予人类的恩赐。喜欢吃海鲜，甚至到了痴迷的地步，但近年来几乎不吃贝壳类的海鲜。并不是不爱吃，角螺、泥螺、织纹螺、蛏子、血蛤、牡蛎等都是极其美味的东西，只因目前浙江东南沿海普遍存在着污染问题，海涂的污染尤为严重，所以生活在海涂上的贝壳类海鲜有比较大的安全隐患。

在东南亚地区旅行，贝壳类海鲜就不再是饮食的禁区。相对来说，这里的海还比较干净。

某一夜，在曼谷唐人街，与一家血蛤小摊不期而遇。经营小摊的是祖孙二人，孙子负责汆烫、收银等主要工作，花白头发的奶奶在一旁打点酱料。那一堆血蛤堆成一座小山，着实吓了我一大跳，即便我是海边人，也从未见过阵势如此浩大的血蛤。血蛤和毛蚶长得很像，它们的区别是：毛蚶的个体通常比血蛤大，壳上有毛，血蛤没有；剥开血蛤，里面有红色的液体，毛蚶没有。

坐下来，要了一份血蛤。这些血蛤烫得比较熟，每一个壳都张开了，因此红色的液体基本上流尽了，余下的部分也被烧成酒色。或许这是泰国人吃血蛤的习惯。在我的家乡，乡人们通常不会将血蛤煮得太熟，以保留血色。六七成熟的血蛤蘸醋吃，鲜美无比。泰国的血蛤胜在酱料，酸酸甜甜的，里面还加了花生末和香菜末，风味独特。吃完一份血蛤，又要了一份。

无论是泰国的血蛤还是国内的血蛤，都是以简单汆烫为料理手法。简单的手法更能保留食材的原味，而这种天然原味才是食物最极致的滋味。
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血蛤堆成一座小山

加了香菜和花生末的酱料

简单汆烫最能保留食物原味


























第二堂料理课

Blue Elephant Cooking School & Restaurant

地址：233 South Sathorn Road, Yannawa, Bangkok 10120

电话：(66)2-673-9353-8,

传真：(66)2-673-9355

邮箱：cooking.school@blueelephant.com

网址：www.blueelephant.com







Special

泰国的第二堂料理课




当然我也知道并不是我的英语有多好，而是他们人太好。





为什么选择曼谷的蓝象（Blue Elephant Cooking School & Restaurant）？原因其实很简单：因为它最有名。

蓝象位于一座古朴的别具风情的西洋小楼之中，它并非想象中的蓝色，而是蓝色的对比色黄色。

前往蓝象这个决定很仓促，未曾预约，赶到时料理课已经开始。在前台缴纳了高额的学费，尔后悄悄潜入多媒体教室。蓝象的学费是清迈厨艺学校的五倍，而学习的料理仅四道，比其他学校都要少，总体来说性价比不算高。

多媒体教室空间不大，装潢倒很别致。一位身着专业服装的女老师正在授课，笑容可掬。与其他厨艺学校先上课再赠送料理手册带回去使用的模式不同，蓝象随堂提供讲义，学员们可以一边看讲义一边听老师讲课。我们首先学习椰奶鸡肉（Coconut Milk Soup with Chicken and Young coconut）和南方黄咖喱牛肉（The Southern Yellow Curry Beef）的制作方法。我进多媒体教室那会儿，老师已经差不多讲完了，因此在厨房实战练习时，有点手足无措。还好边上有一名泰国女生，她为我提供了帮助。她是陪她的西方男友一起来上课的。

做完两道料理后，我们并没有机会趁热食用，而是重新回到多媒体教室听课。老师又讲解了红咖喱炒鲈鱼（Stir-fried Sea Bass with Red Curry Paste）以及虾酱鸡肉炒饭（Stir-fried Rice with Shrimp Paste with Caramelized Chicken）的制作方法。紧接着，我们再一次转战厨房。

最后，大部分同学都将自己做的泰国料理打包回去了，留下来的只有Dan Sandler 、Rachel Stern以及我。我们被安排在一楼餐厅的同一张桌子用餐。Dan Sandler 和Rachel Stern是一对情侣，来自于美国的芝加哥，他们都是友善而有趣的人。既然同坐一张桌子，我也只能搜肠刮肚，硬着头皮用英语与他们聊天。他们居然赞美我的英文说得很好，理由是我说的英文他们听得懂，而很多泰国人说的英语他们听不懂。第一次被英语国家的人赞美英语说得好，受宠若惊。

当然，我也知道并不是我的英语有多好，而是他们人太好。
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莲花烛台

蓝象赠送的礼品袋

泰国传统木雕

女老师的授课笔记
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泰国料理食材和制作现场
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女老师亲自示范料理的制作步骤
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Coconut Milk Soup with Chicken and Young coconut

（Tom Kha Kai Sai Mapraow Orn）



Ingredients

Soup

100 grams coconut milk （椰奶）

80 grams chicken stock（鸡汤）

60 grams chicken breast (鸡胸肉，薄片)

20 grams young coconut meat（嫩叶子薄片）

1 root coriander root（香菜根，切碎）

2 pieces shallot(crushed（葱，切碎）

1grams bird’s eye chilies（鸟眼辣椒，切碎）

1 stem lemongrass（香茅，拍一下，切碎）

1 inch galangal（高良姜，切成薄片）

4 grams kaffir lime leaf（泰国柠檬叶，手撕成碎片）

Seasoning

1 table spoon fish sauce（鱼露）

1 teaspoon sugar（糖）

1/2 table spoon tamarind juice（罗望子汁）

1/2 teaspoon lemon juice（酸橙汁或柠檬汁）

Garnish

Chili oil of Thai Roast Chili Paste（泰式辣椒酱）

Coriander leaves（香菜叶）



Method

1. 热锅，倒入鸡汤，煮沸。

2. 将所有的配料倒入锅中，继续煮，直到煮出香气。

3. 加入椰奶，煮开，加入鸡胸肉和椰子肉，再煮几分钟。

4. 加入鱼露、糖和罗望子汁，拌匀。

5. 熄火，加入柠檬汁。

6. 盛入碗中，放一些泰国辣椒酱，并装饰一些香菜作为点缀。
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The Southern Yellow Curry Beef

（Keang Leung Nua Tai）



Ingredients

for paste

1/2 tablespoon lemongrass（柠檬草，切碎）

2 centimeters fresh turmeric（新鲜姜黄，也可用姜黄粉替代）

1 teaspoon galangal（姜，去皮，切片）

2 pieces shallots（葱）

3 cloves garlic（蒜瓣）

1 root coriander（香菜）

5 pieces bird’s eye chilies（鸟眼辣椒）

1/2 teaspoon shrimp paste（虾酱）

1/2 teaspoon salt（盐）

1 teaspoon roasted cumin seed and roasted coriander seed（烤孜然种子和烤香菜种子）



Method

将所有的材料放入锅中，制成酱料备用。



For curry

100 grams beef（牛肉，切片）

1/4 piece onion（洋葱，切成小粒）

40 grams sweet potatoes (cut into cubes)（红薯，切成块）

1 teaspoon vegetable oil （植物油）

1 cup coconut milk（椰奶）



Seasoning

1/2 tablespoon palm sugar（棕榈糖）

1 teaspoon fish sauce（鱼露）

Garnish

Coriander leaves（香菜叶）



Method

1. 在热锅中加入植物油，再加入此前做好的酱料，炒出香气。

2. 加入一勺椰奶，轻轻搅拌，再加第二勺和第三勺。

3. 加入牛肉和剩余的椰奶。

4. 加入洋葱和红薯，煮沸。

5. 加入鱼露和棕榈糖，再煮5分钟。

6. 装盘后，撒上香菜叶。
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Stir-fried Sea Bass with Red Curry Paste

（Plaa Kra Pong Phad Prik Kaeng）



Ingredients

180 grams Sea bass（鲈鱼，用盐水清洗一遍）

Vegetable oil （植物油，炸鱼用）

for paste:

3 tablespoons red curry paste（红咖喱酱）

2 leaves kaffir lime leaves （泰国柠檬叶）

10 leaves sweet basil leaves (甜罗勒叶，泰语叫Bai Horapha)

6 tablespoons chicken stock （鸡汤）

1 piece big red chili（大辣椒，切片）

Seasoning

1 tablespoon fish sauce（鱼露）

1/2 tablespoon palm sugar（棕榈糖）



Method

1. 在锅中倒入植物油，油热后放入鲈鱼，炸熟备用。

2. 热锅，加入蒜末、葱末、姜和红咖喱酱，混合成酱料备用。

3. 热锅，倒一点植物油，再加入刚才做好的酱料，搅拌均匀，倒入鸡汤。

4. 加入鱼露、柠檬叶、红辣椒、罗勒叶，轻轻翻炒。
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Stir-fried Rice with Shrimp Paste with Caramelized Chicken

（Kao Phad Kra-Pi Kai Waan）



Ingredients (Stir-fried rice)

100 grams cooked jasmine rice（米饭）

7 grams shrimp paste （虾酱）

2 pieces prawns （虾仁）

1 piece egg（鸡蛋）

20 grams dried shrimps（虾米）

4 piece bird’s eye chilies（鸟眼辣椒，切碎）

2 cloves garlic（蒜瓣，去皮，切碎）

2 tablespoons vegetable oil（植物油）



Seasoning

1 teaspoon fish sauce（鱼露）

1/2 tablespoon white sugar（白糖）



Accompaniments

sweet caramelized chicken, shallots, bird’s eye chilies, long bean, green mango, green lemon（甜焦糖鸡肉、葱、鸟眼辣椒、长豆角、青芒果、青柠）

Garnish

coriander leaves（香菜叶）



Method

1.在容器里混合米饭和虾酱，备用。

2.捣碎蒜瓣和鸟眼辣椒，备用。

3.热锅，倒入油，加入辣椒和蒜瓣，爆香后加入虾和鸡蛋，翻炒片刻，再加入米饭和调味料。

4.加入甜焦糖鸡肉、长豆角、青芒果、葱、辣椒和青柠，撒上香菜叶。







甜焦糖鸡肉的做法

Ingredient

(Sweet caramelized chicken)

80 grams chicken breast（鸡胸肉，切块）

2 tablespoons vegetable oil（植物油）



For paste

1 root coriander root（香菜根）

2 cloves garlic（蒜瓣，去皮）

1 teaspoon white pepper powder（白胡椒粉）



Seasoning

1 tablespoon fish sauce（鱼露）

2 tablespoons palm sugar（棕榈糖）

2 tablespoons water（水）



Method

1. 热锅，倒入植物油。

2. 加入酱料和鸡肉，再加入鱼露和棕榈糖，倒入水，翻炒，直到收汁。




















甲米市集
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地址：Maharat 7 alley，Pak Nam，Mueang Krabi District，Krabi







Maharat Food Market

传统的力量




传统有一种力量。这种力量看似绵薄，实则强大。





在甲米市集，我停下单车，拿出地图核对了一遍。并没有错。

不知道是不是大多数的旅行者都像我一样，会习惯性地想象未曾涉足的地方，并在这种想象中添加诸多美好的东西。想象丰满，现实骨感。现实与想象之间的落差往往会很大。

实际上，甲米市集并没有什么不好的，它如家乡的传统市集，朴素、粗放。传统市集从审美角度上说的确乏善可陈，其面貌甚至有点丑陋，却往往充满浓浓的人情味。在家乡的传统市集采购食材，卖肉的大姐总是算我便宜一点，卖蔬菜的阿婆总是送我葱蒜，卖鱼的夫妇总是帮我把鱼肠子弄得干干净净。尽管不那么喜欢在市集外面用手推车卖蔬菜的大爷每次都吹嘘自己的货品多么新鲜多么出色，但还是不定期地去他的三轮车菜摊买一两根小黄瓜，然后再听他絮絮叨叨地嫌我买少了。

甲米市集也充满人情味。尽管我不懂泰语，摊主们不懂英语，但我们之间还是可以很好地沟通。微笑加手势加肢体动作，一切都可以搞定。

驻足在水果摊，我有些困扰。面对五花八门的水果，想每一样都买一个尝尝味道，但又不好意思。摊主奶奶不怎么爱笑，样子长得有点凶，当她明白了我的意思，并没有流露出丝毫嫌弃的表情。奶奶的释迦非常好吃，熟透了，却没有熟过头，甜糯可口，香味浓郁。莲雾和杨桃味道比较淡。芒果很酸，让我无力招架。这种硬的酸芒果，泰国人喜欢切块蘸盐巴吃。

原以为麻球摊的摊主先生也会愿意卖给我一个麻球，结果却遭到无情的拒绝。最后买了三个，价格极便宜。泰式的麻球，个头比较大，除了豆沙馅的，还有椰蓉馅的。想必是用椰子油炸出来的，所以特别香。

在快餐摊，我点了米饭和蛤蜊，配西瓜汁。泰国的大米质量优良，即便不是刚出锅的，也很好吃。蛤蜊因为加了黄咖喱，别有一番南国风味。买完单，发现一个有趣的场景：一位皮肤黝黑、身形消瘦的老者安安静静地坐着，手里拿着一本书。偷偷地绕过去，小心翼翼地举起相机。或许由于太过明显，被发现了。条件反射地缩了一下。意外的是，这位善良的老者竟然示意我可以拍他。尔后，他继续保持着优雅的姿态阅读，完全沉浸在属于他自己的小世界里。心情激动地按下了快门，眼前的这个美好的画面就这样被定格了。泰国南部的人真好，泰国南部的传统市集真好。

在泰国社会，传统始终占据着重要的地位。面对时代的洪流，大多数泰国人仍旧恪守传统的美德，以传统的方式生活着。传统有一种力量。这种力量看似绵薄，实则强大。
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咖喱海螺

泰式麻球有椰蓉馅和芝麻馅

麻球摊的老板

咖喱蛤蜊配米饭
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柚子

甲米的莲雾比爪哇的大

幸福的小吃货

读书的老者始终保持一种优雅的姿态

百吃不厌的西瓜汁

泰国火龙果的果肉是紫色的
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各式各样的新鲜水果
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地址：12 Pruksa Utis Rd.，Mueang Krabi District，Krabi 81000







Krabi Friday & Saturday & Sunday Market

走出酒店就是美食天堂




之所以摒弃普吉而选择甲米，主要因为旅行指南书上的一句话，“也许有些人会说甲米市的风景并不是很迷人，但是他们绝不会这样评价甲米的美食。”





初至甲米，竟然病了。夜行长途汽车的劳顿，加上酒店超强马力的空调，让我的身体出现了一种疑似感冒的症状。逼自己洗了个热水澡，然后倒头就睡。醒来已是傍晚时分。

走出酒店，发现门口的这一片空地转眼之间竟然变成了美食天堂。各种小吃摊以井字状有规律地排列着，颇为壮观。原来这里就是甲米的周末步行街。

我的美食之旅是从一串烤对虾开始的。这串烤对虾口感华丽，价格朴素。卖烤对虾的是一对小姐妹，小学生的模样，同时她们还兼售甜点。这种豆沙馅的泰式甜点曾经见过好几次，也买来吃过，但造型都没有她们的萌，小鸟、小兔子、小鱼儿、桃子、草莓等各种形象活灵活现，十分生动，吸引了许多当地的小朋友前来购买。

烤贝壳的滋味更是了得。一对年轻的夫妇共同经营这个小摊，他们的生意很火爆。买了一份烤青口。在送入烤箱之前，女摊主放了黄油、葱花、柠檬汁以及其他调味品，所以烤出来的味道非常棒，即使是原味也非常好吃。蘸酱料吃，口感更赞。又要了一份烤扇贝，相对青口而言逊色一些。或许是火候不足的缘故。

小菠萝的滋味也不同凡响。这种泰国南部的小菠萝，尺寸迷你，卖相可爱，甜度超乎想象。由于这是一种天然的甜味，尽管糖分极高，却不会甜得发腻。有友人曾在普吉岛吃过这种小菠萝，也是赞不绝口。

甲米的周末步行街值得品尝的美食何止这些。兜兜转转，我还吃了糯米肠、烤肉串、咖喱鱿鱼、鲜榨果汁等。

泰南的旅行目的地，之所以摒弃普吉而选择甲米，主要因为旅行指南书上的一句话，“也许有些人会说甲米市的风景并不是很迷人，但是他们绝不会这样评价甲米的美食。”在周末步行街大吃大喝的时候，我又想到了这句话。
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迷你的小菠萝甜度超乎想象

口感华丽、价格朴素的烤对虾



[image: ]


来自国内的小旅行者

选择困难的小食客

甜辣酱

烤青口及甜辣酱



[image: ]


从北到南都有这种豆沙馅的泰式甜点

羞涩的小当家

烤肉串肥瘦恰到好处
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烤青口及甜辣酱

白灼对虾

造型生动的泰式甜点

烤肉串的老板




















甲米店铺
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地址：Uttarakit Rd.，Mueang Krabi District，Krabi 81000

电话：075 612 193，090 170 3847







Lomlay

在大螃蟹对面吃小螃蟹




卖相不好不一定代表味道不佳，有时候其貌不扬的食物反而会令人喜出望外。





如果要用一种动物代表甲米的话，首选应该是螃蟹。甲米河旁有三只大螃蟹的雕塑，母螃蟹长四米左右，小螃蟹约一米。一母二子的组合，让我们印象中张牙舞爪横行霸道的螃蟹，立即多了一些人性的温柔。

大螃蟹雕塑的对面，有一家叫做Lomlay的餐厅，我在这里吃了一顿夜宵。旁边还有其他几处吃东西的地方，比如知名的Poodom。之所以选择Lomlay，主要因为其传统风格的建筑，中空式的亭子造型，不仅美观，而且通风效果良好，所谓的因地制宜。同时还因为当时有一支乐队正在助兴演出。其实他们的表演比较青涩，主唱的唱功也一般。由于刚刚走了一段寂寥冷清的夜路，忽然看见这种热热闹闹的场面，不免被吸引。

点了一杯青桔茶。东南亚的青桔，不甜也不酸，口感特别清爽。曾在巴利岛的登巴萨吃过几个青桔，美好的味道至今记忆犹新。甲米的这一杯青桔茶，加了柠檬汁、糖水以及冰块，风味更佳。

柠檬蟹是主菜。卖相一般。在甲米，似乎没有见过太多精致的料理，这点和家乡的食物如出一辙。卖相不好不一定代表味道不佳，有时候其貌不扬的食物反而会令人喜出望外，这一道柠檬蟹正是如此。螃蟹极鲜美，柠檬极清新，当这两种味道碰撞在一起，果然好味道。

在大螃蟹对面吃小螃蟹，感觉不错。
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宁静的甲米河

Lomlay边上的移动饮料店

傍晚时分的Lomlay餐厅



[image: ]


Lomlay前面的小雕塑

Lomlay对面的螃蟹雕塑

柠檬蟹
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地址：Uttarakit Rd.，Mueang Krabi District，Krabi 81000







Poodom

一口螃蟹一口鱼




倘若身在异乡，想找一家好的餐厅又无人指引，那不妨跟着人流走。





倘若身在异乡，想找一家好的餐厅又无人指引，那不妨跟着人流走。人气旺盛的店铺一定有好吃的东西，所备食材往往也是最新鲜的，而人气冷清的店铺多半有这样的或那样的问题。Poodom就是一家人声鼎沸的餐厅，甚至用人满为患来形容也不为过。选择这样的餐厅一般错不了，只是上菜的速度比较慢，必须有耐心等待。总体来说，我应该算是一个有耐心的人，更何况美食这种东西，又不是掌控在自己的手里，急也急不来。

等菜的时候其实可以做许多事情。比如写写画画，做一做旅行笔记，这样时间会过得非常快；比如走走看看，拍一拍餐厅环境，把等菜时间变成拍摄时间。如果饿得实在动不了，那不妨就坐着，偶尔偷窥一下邻桌们的菜色，就当做是一种特殊的艺术鉴赏。

Poodom上菜的速度比心理的预期还是要快一些。

白灼螃蟹看起来不错。食材是花蟹。家乡盛产青蟹和梭子蟹，花蟹我吃得很少。白灼或许是海鲜最恰当的烹调方式，尽管红烧、油炸等方法做出来的海鲜更入味，却失去了一部分原味。这只花蟹很新鲜，只是不够肥，有些遗憾。螃蟹的尺寸其实不是问题，重点是要肥，肉多膏满的螃蟹即便小一些，也比大个头的空壳螃蟹强。

炸鲈鱼倒是很肥美。炸得刚刚好，外皮酥脆，里面的鱼肉滑嫩多汁。配米饭，很香。

起身离开时，与烧烤架上的烤大虾和烤贝壳不期而遇。很想坐下来再吃一轮。考虑到接下来要去甲米夜市，所以只能说服自己，然后极不情愿地跨上单车，向下一站奔去。
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人声鼎沸的Poodom

外酥里嫩的炸鲈鱼
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白灼螃蟹和酱汁

暮色之中的Poodom
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地址：Uttarakit Rd.，Mueang Krabi District，Krabi 81000







Blue Mount

他乡遇故知


在路上，我习惯用一层坚硬的壳来武装自己，决不轻易展露真性情。





与黄医生相识在尼泊尔的加德满都，时光如流水，一晃就是几年时间。

说来也巧，当我在甲米大啖美食的时候，黄医生正陪着她的家人在奥南度假。离开甲米的这一个下午，我们约在一家叫做Blue Mount的小咖啡馆见面。

我去得有点晚，黄医生等候已久。本来应该请她喝东西的，谁知她早就为自己的冰饮买了单。黄医生来自广州，是一名儿科医生，她本人从里到外都保有一种孩子般的纯真模样。知道我要去印度，黄医生带来了一包药物。很感动，尽管当时看起来可能波澜不惊。在路上，我习惯用一层坚硬的壳来武装自己，决不轻易展露真性情。

喝了一杯拿铁，味道平平。在甲米，喝咖啡并非生活常态，因此咖啡馆特别少，能找到这么一个清静的地方让我们坐着聊天，已是莫大的幸福。

与黄医生相谈甚欢，差点误了汽车。告别黄医生，跳上一辆双条车，原以为是去汽车站的，中途才发觉不对。时间有点紧张，心里很着急。开了很长一段路，司机停车了，因为他终于帮我拦住另一辆开往汽车站的双条车，于是火箭一般地冲了过去。快到目的地时，猛然意识到：忘记付钱给那一位司机了！让人感动的是，当时他完全可以拦住我，向我索要车费，而他并没有这么做。

忽然记起另一件事情。前几周搭乘巴士去某座小城，也忘记给钱，等我出了站，只见售票员狂奔过来。见他一脸不开心的样子，我解释道：“我真的忘记了。”似乎他并不相信我，仍旧板着脸，一脸的冷漠。
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甲米夜市买的泰式甜点

Blue Mount的绿植
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甲米夜市买的泰式甜点

一杯拿铁




















甲米小摊
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流动小摊：泰国大妈的食物担子




多年以后，当这样的画面通过记忆的时光隧道再一次抵达，竟有一股强大的暖流排山倒海而来。





食物担子之于我，是童年生活温暖的回忆。记得那些纯真的日子里，常有小贩挑着水果、麻球、海螺等食物来到我们的村子，他们用方言吆喝出来的声音，如此亲切，如此美妙。多年以后，当这样的画面通过记忆的时光隧道再一次抵达，竟有一股强大的暖流排山倒海而来。

如今，浙东南的经济发展了，传统的生活方式日渐瓦解，食物担子这种贩卖方式自然也日渐式微。意想不到的是，在甲米的街头竟然邂逅了食物担子。挑担子的泰国大妈皮肤黝黑，身材粗壮，一看就是任劳任怨的体力劳动者。

买了一份鹌鹑蛋及腌果子。不知道是不是心理作用的缘故，觉得鹌鹑蛋特别香。腌果子用糖腌过，风味独特。并不清楚它的原材料是什么，似梨子，又非梨子。另附一包白糖，里面居然拌了一些辣椒粉。

隔了不多久，又在附近的一条街遇见这位大妈以及她的食物担子，于是拿起了相机补拍，结果被她发现了。或许她不喜欢自己不修边幅的样子被拍下来，或许她不接受自己年华逝去的沧桑模样，总之她面露愠色，充满敌意。

内疚不已。想道歉，又不会说泰语，只能选择逃离现场。逃得远远的。
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煮花生

腌果子和辣椒粉白糖包

挑着食物担子的泰国大妈
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夜宵小摊：寻找我的深夜食堂




这一碗平淡的虾仁面，由于加入了情感的因素，综合分并不低。





夜宵是一种奇妙的东西。即便同样的食物，夜深人静的时候吃，感觉就是不一样。或许由于吃夜宵并非好习惯，因而在心理上更有一种奢侈的幸福感，一种打败罪恶感之后油然而生的幸福感。日本人气漫画《深夜食堂》的风靡，恰好印证了这一点。

在泰国旅行的日子，我几乎天天都要吃夜宵。只是甲米不像曼谷或清迈，九点以后，夜市收摊了，本来就少得可怜的小餐馆基本上也都关门了，找吃的就成了一件难事。

那一晚，夜已深，我又开始寻找夜宵。酒店周边没有任何吃的，只能凭感觉继续前行，忽然看见前方有个小摊，赶紧冲了过去。这是一个平常的简易小摊，一辆装了棚子和食物操作台的手推车，几套桌椅，就是它的全部。经营小摊的夫妻不会说英语，面对一大堆面条和配料，我只能使用肢体战术。

面条很快就烧好了。碗里有许多大虾仁，临近收摊，女摊主应该把剩下的所有虾仁都给了我。只可惜放了那么多料，味道仍然乏善可陈。尽管没有吃到心目中的美食，内心却还是满足的。

这一碗平淡的虾仁面，由于加入了情感的因素，综合分并不低。
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配料充足的面条

装了棚子和食物操作台的手推车


























/03甲米小摊

地址：Maharat Rd.，Mueang Krabi District，Krabi 81000







炸物小摊：炸肉变形记




对于甜食，不能说不喜欢，但喜欢的程度远不及海鲜和肉类，毕竟我是肉食动物，只有大口吃肉才能充分满足我的味蕾。





路过一个街边小摊，猛然看到一堆炸肉，色泽金黄，十分诱人，一下子就想起了清迈山里的炸肉。那些炸肉，说白了就是向导先生做晚餐时用五花肉炸了猪油后余下的猪油渣，别看它们貌不惊人，味道却十分惊艳。眼前的这堆炸肉，从卖相上明显更胜一筹，于是立即买了一包。价格居然非常便宜。心里暗想：赚到了！

回到酒店，迫不及待地拿起一块肉，忽然察觉质感不对，一口咬下去，真相终于大白：原来我买的不是炸肉，而是炸香蕉片。心情一下子从珠穆朗玛峰跌落到马里亚纳海沟。

对于甜食，不能说不喜欢，但喜欢的程度远不及海鲜和肉类，毕竟我是肉食动物，只有大口吃肉才能充分满足我的味蕾。平心而论，香蕉裹了面粉，沾了芝麻，放入油锅里炸一遍，味道并不会差，只是由于我太想吃炸肉，而炸肉却在一秒之间变成炸香蕉片，实在很难心平气和地去接纳它们。

最后，我把这些伪装成炸肉的炸香蕉片送给了酒店前台的女生，此次乌龙事件总算了结。
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裹了面粉沾了芝麻的炸香蕉片


























第三堂料理课

Smart Cook Thai Cookery School

地址：32/1 Moo 5 T.Aonang.A.Muang.Krabi,Thailand 81000

电话：(English)086-1863468 (Thai)081-530545

传真：075-661147

邮箱：smartcookthailand@yahoo.com

网址：www.smartcookthailand.com







Special

泰国的第三堂料理课




泰国料理绝对不能缺少一种调料，那就是微笑。





在甲米的Smart Cook厨艺学校，我正专心致志地切着菜，Yao老师忽然打断我，她说：“金先生，请微笑。”我愣住了。她解释道：“泰国料理绝对不能缺少一种调料，那就是微笑。”

我是幸运的。由于这天下午Smart Cook只有我一个学生，所以获得了难得的一对一教学的机会。

选择泰国北中南三个不同的旅行目的地的三座厨艺学校，是希望在有限的时间内最大可能地将面铺开，并借由这种方式比较深入地了解泰国不同地域不同的美食特色。实际上，我的设想过于美好，各地厨艺学校的料理课程设置几乎一模一样，教学菜单看起来千篇一律。相对来说，Smart Cook的这套Special课程比较有新意一些。

Smart Cook的第一道料理是泰式炒面（Fried noodles Thai style with prawn）。此前曾在清迈学过，做法简单，我早已掌握，在这里又要再学一遍，兴致并不大。

Smart Cook第二道泰国料理是柠檬鱼（Steamed fish with lemon juice）。我对这道料理兴趣甚浓，做出来的味道却不尽如人意。尽管加入了柠檬汁等除腥的配料，感觉还是有点腥。可能因为鱼不够新鲜，或者是柠檬汁的用量太少。

接着老师又教我做牛肉色拉（Savory beef salad）。这道料理脱胎于欧洲料理，只是在口味上凸显了辣的泰国特色。相较于西式色拉，更喜欢自己做的这一道亚洲风情的泰式牛肉色拉。

露兜叶裹鸡肉（Chicken in pandanus leaves）的做法比较复杂，对我而言颇具挑战性。先用露兜叶包裹鸡肉，有点像包粽子。包完之后，再下锅油炸。露兜叶裹鸡肉的味道没有预想的那么好，但是制作过程很有乐趣。

马莎曼咖喱鸡肉（Masaman curry with chicken）是我学的最后一道泰国料理。马莎曼咖喱源于印度，是泰国料理与印度料理的一种融合。马莎曼咖喱鸡肉的做法与绿咖喱鸡肉相近，但味道不如绿咖喱这么温和。

泰国的第三堂料理课，就在浓郁的甚至让人有些无力招架的马莎曼咖喱的味道中结束了。
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绿树成荫的Smart Cook

陶鸭

Yao 老师

喜欢画画的司机先生

Smart Cook的花儿
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面朝大海的生活

因为喜欢大海，所以Yao来到甲米工作。因为喜欢大海，所以我来到甲米旅行。面朝大海的生活，是许多人的理想生活。







Q & A

与Yao 老师的对话


1.你的故乡在哪里？

素可泰（Sukhothai）。

2.你喜欢甲米吗？

喜欢。因为喜欢大海，所以来到甲米工作。

3.你的大学是在哪里读的？专业是什么？

帕尧府(Payao)的Naresuan University，英语专业。汉语是第二专业。

4.你去过中国吗？

还没有去过，很向往中国。

5.你喜欢现在的生活吗？

喜欢。

6.你喜欢你的工作吗？

我很享受目前的工作，因为可以和来自不同国家的人聊天。

7.在我之前有中国人来这个学校学习吗？

有，但很少。有时候会来一些华人，新加坡人最多。

8.你最喜欢的泰国食物是？

青木瓜色拉（Papaya salad）。
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Fried noodles Thai style with prawn

(Pad Thai Koong)



Ingredients

50g narrow rice noodles（细米面）

50g prawns（对虾）

30g hard or firm tofu (sliced into small pieces)（硬豆腐，切丁）

10g chives or spring onion , cut into 1 inch lengths（细葱或洋葱头，切成1英寸长）

40g bean sprouts or cabbage（豆芽菜或者包心菜）

2tsp chopped garlic（剁碎的大蒜）

1 egg（鸡蛋）

2tbsp cooking oil（油）

2tbsp oyster sauce（蚝油）

1/2tbsp fish sauce（鱼露）

1tsp sugar（白糖）

3tbsp water（水）



Method

1. 将豆腐煎成金黄色，加入蒜末，爆香。

2. 加入面条和水，炒软。

3. 加入对虾仁、蚝油、鱼露和糖，打入鸡蛋，翻炒至熟。

4. 加入蔬菜，炒熟。
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Steamed fish with lemon juice

(Pla neung ma-nao)



Ingredients

500g fish（鱼）

5 garlic ,slices (大蒜，切片)

2 white spring onion, cut into short lengths（白色小洋葱，切成丁）

3-5 hot chilies, chopped small（红辣椒，切碎）

1/2tsp sugar（糖）

1/2tbsp fish sauce or soy sauce（鱼露或者酱油）

3 tbsp lemon juice（柠檬汁）

1/4 cup chicken stock（高汤）



Method

1. 稍微煎一下鱼，两边都需要煎。

2. 将糖、鱼露、柠檬汁和高汤混合在一起。

3. 将上述混合的调味料洒在鱼身上，然后放上小洋葱和蒜末。

4. 大火蒸煮15分钟。

5. 趁热迅速在鱼身上装点柠檬片等装饰性食材。
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Savory beef salad

(Yum neua yaang)

Ingredients

100g beef（牛肉）

30g cucumber（黄瓜）

20g shallot, finely sliced（葱，切碎）

1tbsp chopped lemon grass（香茅末）

1tsp chopped spring onion（小洋葱末）

6 mint leaves（薄荷叶）

1/4 cup chicken stock（高汤）

1/2 tbsp fish sauce（鱼露）

1tbsp lime juice（酸橙汁）

1/2tsp sugar（白糖）

2-3 chopped hot chilies（红辣椒末）



Method

1. 干煎牛肉，直到熟透。将牛肉切成小片。　

2. 混合高汤、鱼露、酸橙汁、白糖和红辣椒，做成特制佐料。

3. 将牛肉放入盘子，加入黄瓜、葱、香茅末、小洋葱末。

4. 加入特制佐料，轻轻搅拌。

5. 装饰一些薄荷叶。
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Chicken in pandanus leaves

(Kai Ho Bai-teui)

Ingredients

100g chicken, sliced bite size pieces（鸡肉，切成小块）

6-7 pandanut leaves（露兜树叶）

2tsp garlic（蒜）

1tsp coriander root（香菜根）

1/2 tsp peppercorns（胡椒籽）

2tsp roasted sesame（炒芝麻）

1tbsp soy sauce（酱油）

1tsp sesame oil（芝麻油）

1/2tsp sugar（糖）

2cups oil（油）



Method

1. 将鸡肉放入一个大碗里。

2. 捣烂蒜、香菜根和芝麻，撒在鸡肉上，加入适量的酱油和白糖，拌匀。

3. 腌渍，至少一小时。

4. 用露兜叶包裹鸡肉。

5. 将包好的鸡肉放入热油中炸，直到熟透。

6. 将炸熟的露兜叶包鸡肉夹到纸巾上，沥去多余的油。
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Masaman curry with chicken

(kaeng masaman kai)

Ingredients

100g chicken（鸡肉）

1tbsp masaman curry（马莎曼咖喱）

30g patatoes, carved and boiled （土豆，切碎并煮熟）

30g roasted peanut（花生米）

3 roasted cardamom（小豆蔻）

1″long roasted cinnamon stick（桂皮）

1/2 cup coconut cream（椰油）

2cup coconut milk（椰汁）

1tbsp palm sugar（棕榈糖）

1tbsp fish sauce（鱼露）

1tbsp tamarind juice（罗望子汁）

1/2-1tp lemon juice（柠檬汁）



Method

1. 用椰油爆香马莎曼咖喱酱。

2. 加入鸡肉、花生、土豆、椰汁、棕榈糖、鱼露、罗望子汁和柠檬汁。

3. 加入剩下的材料，煮熟。
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The End
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浙江出版联合集团旗下电子书出版机构

http://www.bookdna.cn



新浪微博：@BookDNA本唐在线出版


微信公众号：本唐在线出版
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如您发现本书内容错讹，敬请发送邮件至 cb@bookdna.cn 指正。
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