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■ 本报记者 袁 远

旅行与美食的关系如此紧密，随着“美

食圣经”《米其林红色宝典》登陆国内，很多

游客掀起了对米其林星级餐厅的寻访热潮。

米其林星级餐厅

米其林是历史悠久的专门评点餐饮

行业的法国权威鉴定机构，米其林旅游指

南于 1900 年问世。起初，它的创办只是为

了向开车旅行的人们建议沿路可休息用

餐的餐厅。在当时，旅途往往漫长而艰

辛。渐渐地，这本指南开始向读者提供旅

馆和餐厅的地址。很快，餐厅都争相希望

被登载并有了刊登排名的诉求。此后每

年翻新推出的《米其林红色宝典》被美食

家奉为至宝，成为欧洲的“美食圣经”，后

来，它开始每年为法国的餐馆评定星级。

据了解，米其林的评审相当严谨与公

正，甚至近乎苛刻，其星级评鉴分三级：一颗

星是“值得”去造访的餐厅，是同类饮食风格

中特别优秀的餐厅；两颗星餐厅的厨艺非常

高明，是“值得绕远路”去造访的餐厅；三颗

星是“值得特别安排一趟旅行”去造访的餐

厅，有着令人永生难忘的美味，据说值得打

“飞的”专程前去用餐。而评上星级，尤其是

三星餐厅，对一家餐馆和主厨来说是无限风

光、无限荣耀又可带来滚滚财源的事。

法国食品协会中国区经理告诉记者，

三颗星的餐厅拥有完美而登峰造极的厨

艺，值得专程前往，这里不仅提供手艺超

绝的美食，精选的上佳佐餐酒，还有零缺

点的服务和极雅致的用餐环境，但是要花

一大笔钱。目前全球共有 40 多家三星餐

厅，巴黎就有 10 家。很多爱好饕餮的游客

来到巴黎等地，都要专门到当地的米其林

星级餐厅享用美餐，这有点像伊斯兰教信

徒总是亲赴麦加朝拜。亲赴米其林餐厅，

体验米其林大厨超绝的手艺，对这些游客

来说，几乎算得上是一件神圣的事情。

米其林大厨

随着米其林餐厅在国内的知晓程度

越来越广，人们对其背后的艺术家——米

其林大厨也倍感兴趣。记者在北京就采

访 到 一 位 真 正 的 米 其 林 厨 师 Nicolas

Isnard，谈及他成为米其林星级厨师的历程，

他说：“其实我是个幸运儿，因为在年轻的厨

师比赛中获奖，我被米其林二、三星厨师评

委们发现，他们把我带到了他们自己的米其

林星级餐厅里工作。此后的 10 年间，我辗

转于不同的米其林餐厅，遇到了很多对我非

常重要的人……要知道，每个星级餐厅都是

一所高水平的餐饮训练学校，法国厨师不是

以哪个学校的文凭作为资历，而更看重在星

级餐厅实习或当助手的经历。我曾经为著

名的米其林二星厨师 Gilles Gongon 工作过

3年，他还曾经获得法国为数很少的‘优秀手

工艺者’的蓝领勋章。他的烹饪思想一直深

深地影响着我。他十分注重食材本身，用尽

办法只为了保留原材料的原味，让食材的资

质尽可能减少损失。”

真正做到这一点其实很难，首先优质

的原材料就很难找，烹饪时的火候也很难控

制，没有诀窍，只能用心去感受。不过，

Nicolas Isnard 自己倒是发现了一个烹出原

味的秘诀——加醋，醋能使人的味蕾一直保

持清醒，这样更有利于感受到食物微妙的原

味。“我家里的醋就有五六种之多，香草醋、

柠檬醋、柑橘醋等等，分别加在不同的食材

里。当然，加点小酸黄瓜和番茄也能起到同

样的作用。我最初学习烹饪是从拿一把刀

开始，到现在自己创新各种菜肴，中间经历

过无数个完全不同的阶段。而且，这个行业

还在一刻不停地发展着，从技术、风俗习惯

到烹饪口味，一直在变。天哪！我简直爱死

了这些变化！”一说到厨艺，Nicolas Isnard就

流露出心驰神往的表情。

“还有那些和我搭档过的厨师，他们

每个人都像是个艺术家，有自己鲜明的风

格、习惯、和思想。有个家伙就是喜欢拿

花生和草莓放在一起做甜品，虽然初尝起

来很怪异，融化到口里，居然是一种从未

有过的芳香。他们不停地影响着我，让我

的厨艺日新月异。”Nicolas Isnard 表示。

米其林侦探

了解米其林餐厅历史的人都知道，真

正掌握着餐厅的命运、掌握着已经有点名

头的米其林厨师命运的人，其实是米其林

侦探，他们也是最让米其林星级餐厅的厨

师望而生畏的人。当传说中的神秘美食

密探出现时，也许你辛勤了一年才拼到的

珍贵的“一颗星”，转瞬间，就败在这个像

从“地缝”里钻出来的人手里。要说原因，

很难说清楚：也许是牛肉不太合他们的胃

口；也许是上菜的味道次序有点乱；也许

是没找到他钟情的藏酒；抑或是服务员的

行走路线看起来不够流畅；还可能只是桌

子低了些，正好卡住了他的腿……

事实上，普通人确实不知道他们长什

么样，什么时候会来！由于一个人来就

餐，实在太招人耳目，于是，他们往往请来

朋友作掩护，伪装成一家子人，而当他的

朋友们喝得酩酊大醉的时候，他开始故意

用怪里怪气的英语，对小心翼翼的实习生

招待们“大加发难”，期望他们能端上来一

碟中东式的“法餐”。

Nicolas Isnard 也说了自己的感触：“我

当然希望尽全力招待好这些‘米其林天使’

们，可是更不敢为了优先照顾他们而得罪其

他客人，也许，听到邻桌客人的抱怨，简直比

一道走形的菜肴更加让他们不能原谅。何

况每本《米其林红色宝典》都有一张读者意

见表，普通客人也一样能把他们的感受传到

米其林总部。我只有尽量忘记米其林密探

们的存在，才能避免陷入更大的麻烦。他们

就像一道无形的紧箍咒，时刻提醒你要精益

求精，也许只有在全身心的烹饪过程中，你

才能暂时忘记他们的危险。”

Nicolas Isnard最后表示，他下一步的目

标就是冲击米其林二星。米其林一星餐厅在

法国有 400 家，而获得二星、三星的，加在一

起也不过100家。他的老师曾经不止一次地

告诉他，要想主宰自己，就要尽力成为人群中

的极少数。如果可以成为法国Top100厨师

中的一个，他的创新菜谱就可以加印至少 1

万册了；肖像也会被印到超市食品的外包装

上，当然，也就可以赚更多的钱；最后，他的名

字会成为一种品牌，一种高品质的象征，被放

在市场上消费。对法国厨师来说，拿到三星，

就是捧得了餐饮界的诺贝尔，是无上的荣誉。

“高大上”吃货钟情米其林餐厅

■ 王卓见

记得十几年前第一次去意大

利，站在罗马街头，不禁被这座城

市记载着欧洲千年历史的建筑所

震撼。之后每一次去意大利，我

都流连于这些伟大的建筑之间。

建筑就像一个国家、一座城市的

文化印记。罗马的辉煌、米兰的

摩登、佛罗伦萨的严谨、威尼斯的

经 典 …… 我 看 到 了 意 大 利 的 历

史，也看到了意大利的发展。

意大利是欧洲艺术的摇篮，

是文艺复兴 的 发 源 地 。 二 次 世

界 大 战 后 ，意 大 利 设 计 的 发 展

被 称 为“ 现 代 文 艺 复 兴 ”，对 全

世 界 设 计 界 产 生 了 巨 大 冲 击 。

可 以 说，意 大 利 艺 术 的 发 展，在

一 定 程 度 上 代 表 了 西 方 国 家 在

艺术方面的发展。或许由于这些

原因，我一直希望看到中西方文

化的完美融合。

近年来，很多欧洲大师级的

建筑师、设计师相继来到中国，讲

述他们的设计理念，同时也带来

了一些非常好的设计作品。设计

是一种文化符号，其本身并没有

国界之分。设计符号所代表的是

各种思想与思想之间、不同创意

理念之间的沟通与对接，是让精

神的火花在设计领域发扬光大。

于是，中西方多元文化在设计领

域逐渐走向融合。

当年，我在罗马街头感受到

了意大利历史和文化的发展，多

亏了意大利的设计师和建筑师能

够 较 好 地 把 历 史 的 元 素 继 承 下

来，但又不拘泥于历史。如今，当

我游走于北京的大街小巷时，虽

然到处都呈现出快速发展的文明

景象，却依然可以感受到中国历

史文化传承的烙印。

现 在 ，越 来 越 多 的 设 计 师

正 在 努 力 将 西 方 的 设 计 理 念

与 中 国 传 统 文 化 相 结 合 。 同

时 ，中 国 文 化 的 独 特 魅 力 也 在

影 响 和 改 变 着 西 方 的 设 计 理

念 ，某 些 中 国 文 化 元 素 已 成 为

意 大 利 设 计 师 设 计 的 亮 点 。

比 如 阴 与 阳 在 中 国 哲 学 中 的

玄 妙 关 系 似 黑 与 白 ，同 暗 与

明 ，又 可 喻 为 地 与 天 ，而 在 室

内 设 计 上 体 现 阴 与 阳 的 理 念

的 当 属 材 质 阴 木 与 阳 石 。 意

大 利 设 计 师 曾 将 木 与 石 这 两 种

属 性 分 明 的 材 质 完 美 融 合 ，达

到 了 和 谐 的 平 衡。

设 计 需 要 灵 感 的 共 通 。 我

想，每一个建筑、每一个设计、每

一 个 作 品 都 有 它 的 故 事 。 故 事

可 以 产 生 设 计 的 灵 感 ，而 故 事

又 来 源 于 生 活 。 从 这 一 点 来

看 ，中 西 方 的 设 计 当 然 是 共 通

的 ，因 为 都 是 生 活 的 一 部 分 。

设计为反映生活而生，提取生活

中的精华，并且具有强烈的时代

感。设计的真正意义，就是能走

进人们的生活。

当然，我想还有很重要的一

点，当意大利设计遇见中国文化，

创 意 和 创 新 是 我 们 最 为 期 待

的 。 融 合 本 身 就 是 一 种 创 新 。

中 式 设 计 一 向 以 简 约 、质 感 见

长，如 何 巧 妙 地 与 西 方 现 代、优

雅的概念结合？从细节上来说，

既然是两种风格的混搭，就务必

从整体上进行考虑，要围绕特定

主题和风格，倡导一种生活方式

—— 这 也 是 设 计 的 核 心 。 比 如

意 大 利 著 名 室 内 设 计 师 Ricardo

Bello Dias 参 与 设 计 的 盘 古 七 星

酒 店 观 景 房 ，室 内 装 潢 与

iGuzzini 公 司 的 多 光 源 Deep

Frame 嵌 入 式 灯 具 相 辅 相 成 ，创

造出舒适的室内环境，同时将中

国 古 典 传 统 和 当 代 欧 洲 的 优 雅

设计风格完美地结合在一起，是

中 西 合 璧 的 优 雅 典 范 。 Ricardo

Bello Dias 曾 说 ：“ 北 京 盘 古 酒 店

可 能 是 我 设 计 生 涯 最 困 难 的 一

个 作 品 ，其 最 复 杂 之 处 在 于 工

时 ，在 欧 洲 需 要 花 费 3 年 的 项

目，在中国必须得加速在 1 年内

完 成 ，我 意 识 到 ，这 就 是 现 实 。

不过，我从那里得到了非常大的

帮助，使我的这个项目得以顺利

进行。”

无论是意大利设计遇见中国

文化，还是我们的设计师遇见意大

利文化，最终的表现形式都应该是

一种发自内心的对生活的感知，而

这种深厚的感知无意间的流露才

是用眼睛能够看到的生活。

（作者系北京清尚国际展览

有限公司总经理）

当意大利设计
遇见中国文化

喜达屋海南区酒店

提供个性化会奖服务
本报讯 今年以来，上海大众

千人年会、青岛啤酒千人会议等大

型会议不断在三亚海棠湾、亚龙湾

区域内举办，三亚凭借着丰富的旅

游资源和酒店资源，已成为众多机

构、企业举办会议奖励的首选之地。

面对会奖旅游这块大蛋糕，三

亚酒店纷纷发力。日前，喜达屋海

南区 10 家酒店联合启动“喜达屋海

南 2014 年个性化会奖服务”，这是

该集团首次提出会奖接待方面高标

准、可量化的服务标准。喜达屋海

南区承诺：首先，酒店会在 4 个工作

小时内回复会议组织方、会展商对

酒店信息的咨询，24个工作小时内回

复会议组织方、会展商对会奖活动报

价的需求。如果以上两项承诺不能实

现，喜达屋海南全体酒店将对会奖活

动费用减免10%；其次，保证酒店在会

议、宴会开餐前 15 分钟场地准备就

绪，如果承诺不能实现，会议或宴会费

用也将相应减免；此外，客户购买 10

间房就送1间夜，例如，客户一次性预

订4晚50间房，那么客户将得到20间

夜的免费客房。 （胡拥军）
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