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有一种生活，叫
之三

“盘置青梅，一樽煮酒。二人对坐，
开怀畅饮。”

《三国演义》这个经典桥段，把青梅
与酒扯在了一起，并赋予了意境。

青梅酒有很多种：把青梅放在白酒
里泡的，是青梅泡酒；把青梅或青梅果
脯放进黄酒、米酒、红酒里煮的，是青梅
煮酒；把梅子腌制出汁，以白酒为基配
制的，叫配制青梅酒……

大理盛产青梅，这里青梅与酒的故
事就更精彩——

这里，有一瓶获得国际金奖的青梅
酒——金普拉发酵青梅酒。

9月22日，记者走进金普拉的生产
厂——云南大理金普拉酒业有限公司。

“好酒首先源于好的原料。”金普拉
公司项目经理胡代丽说。

金普拉酒业所在的洱源县，有盐
梅、苦梅、杏梅等11个梅子品种，种植于
海拔2500米以上、无工业污染和矿藏的
地方，洱源梅子核小肉厚，富含有机酸
和多种维生素。洱源梅子获得国家地理
标志认证，所出产的梅子果品被列为国
家级地理标志保护产品。

好酒源于好工艺。
“我们在1996年就开始与高校及科

研院所联合，进行技术研发。”胡代丽说，
这个应用生物发酵工艺技术生产“全汁
发酵青梅果酒”的项目，填补了我国果酒
发酵史上的空白，公司为此编制

了我国首个发酵青梅酒生产执行标准。
“青梅果高酸低糖、营养成分丰富、

香气独特。”胡代丽说，青梅果是一种优
良的天然酸味原料，据《本草纲目》记述，
青梅有生津、消暑、止渴、安神、止泻，改
善体内循环，促进代谢之功效。

“我们用鲜青梅制成果浆，经过发
酵，萃取出纯正自然的青梅味道。”胡代
丽表示，公司选用 100%成熟的青梅鲜
果制成果浆，完整保存有机酸、蛋白质
和微量元素等营养成分。采用自然界中
分离、驯化富培的野生菌种植入果浆中
发酵。首创低温二次发酵工艺，经 22天
的前发酵、分离，后发酵、分离、杀菌、陈
酿、过滤而完成。

“这样做出来的青梅酒，纯粹、香
醇、甘冽。”胡代丽说，目前，全年可生产
3000吨发酵青梅果酒。

1999年，公司的发酵青梅酒开始投
放市场。

2020年，公司瞄准国际市场，进行
生产工艺技改提升及产品的结构性调
整，推出金普拉（金色青梅的英文音
译）、揽月等系列。

一经推出，非同凡响。2021年 3月
15日，2021春季FIWA法国国际葡萄酒
大奖赛揭晓——公司送评的“苍源”金
普拉发酵青梅酒/2020获金奖，“苍源”

青梅发酵酒“揽月”/2020获银奖，实现
了该奖项在云南零的突破。

一瓶获得国际金奖的酒，自然会得
到更多的青睐。

在得知记者要采访的一瓶酒是金
普拉时，大理的朋友提醒：

“要当心噢，我们称其为酒中美
女蛇！”

“为什么？”
“好看、好喝，不知不觉就醉了。”
采访时，提及此事。

“青梅的有机酸会软化血管，进而
能促进吸收，会提升醉意的。”胡代丽笑
着说。

“从科学的角度，再看青梅煮酒论
英雄，还有另一层意思吆！”这话，引发
笑声一片。

“好山好水出好酒，因为是在大理，
才有了国际金奖金普拉。”胡代丽说，金
普拉，就是与“苍山不墨千秋画、洱海无
弦万古琴”相伴相随千百年的那一缕梅
香，荡漾到你舌尖，品到的是什么，你的
心会告诉你……

来大理，带上你的故事，赴一场微
醺的对酌……

金普拉：赴一场微醺的对酌

一 瓶 酒

山海之约：
千里奔赴的爱之表达

一 场 婚 礼

苍山不墨千秋画，洱海无弦万古琴。
把自己置身于这海天一色里，石书唯

和刘凯欣选择了一场唯美浪漫的婚礼。
2022年 9月 22日下午，大理市洱海

东线的一幢别墅楼顶，这对来自长春、大
连的恋人，在司仪的引导下，缓缓走向对
方，告白誓言，戴上戒指，轻轻拥吻……

镜头里，唯有蓝天白云、苍山如墨、
洱海清波和他们。

新郎石书唯说：“我俩从大东北穿越
到大西南，来赴这场山海之约。”

大理，不只有风花雪月，还有海誓
山盟。

“海誓山盟，是中文语境中对爱情承
诺的最高级；风花雪月，是中式美学独有
的浪漫表达。”

承办这场婚礼的大理俊媛文化旅游
发展有限公司创始人赵灿辉说：“这大约
就是无数情侣将大理视作爱情圣地，千
里奔赴的文化释义。”

365天承办了374场目的地婚礼，这
是俊媛公司2021年的工作日志。

“目的地婚礼，是一个新潮的形式，也
可以说是回归婚礼的本质——两个人的
生命体验和对彼此的承诺。”赵灿辉说。

在这场婚礼中，司仪晓伟与新人们
像老朋友一样熟络。

“为了写出独一无二的串词，我需要
提前一两天同新人沟通，倾听他们的故
事，才能在仪式中接住他们的情绪，我会

成为比婚策更了解他们的人。”
晓伟是当地白族青年，他觉得当好

司仪的要诀是“有准备的即兴，技巧藏于
无形”。

这场婚礼，有这样一个细节：
在戒指交换仪式前，晓伟对新人的

称呼是“书唯”“凯欣”；在戒指交换仪式
后，晓伟对新人的称呼是“石先生”“石太
太”，这小小的变化，使得婚礼的仪式感
大大增强。

“我的服务对象来自全国各地，职业
素养和主持水平要不断提升。”晓伟说。

今年初，大理白族自治州旅游行业
协会成立了全国首家目的地婚礼行业协
会，随着大理“中国最佳爱情表白地”文
旅 IP的产业落地，大理建立目的地婚礼
行业高地的势头正盛。

“一场婚礼就是一部优质的宣传
片，能进一步提升大理的旅游形象。”赵
灿辉说。

日光偏西，到了一天中最适宜拍摄
的时候。

在洱海西线生态廊道的龙龛码
头，在洱海出水口的西洱河兴盛桥，拍
摄婚纱的一对对新人成了一道道亮丽
的风景。

一位摄影师找好机位，抓紧时间
拍摄：

“新郎，请慢慢走向新娘。”
“对！对！就这样！”

普洱茶，多为饼，好压制。在云南大
理有一种普洱茶，似窝头，谓沱茶。

9月22日上午，下关沱茶博物馆，3
位沱茶制作技艺传承人身着白族服装，
演示下关沱茶制作技艺：

一位“金花”负责配茶，拼配茶称足
一百克，倒入蒸茶筒。

一位“阿鹏”接过茶筒，放在蒸汽口
上。稍顷，茶筒上有袅袅蒸汽升腾。转手
取出一只白布袋，罩在茶筒上。翻转茶
筒，茶叶跌入袋底。抖、扭、按、揉，数十
秒便完成了揉茶过程。

另一位“阿鹏”接过茶袋，放入条凳
下的压模，坐上条凳压制成型。

这看似简单的流程里，有一门绝
技——揉茶。

“120年来，沱茶加工制作技艺不
断改进，揉茶的技艺却始终不能被机器
所替代。”下关沱茶制作技艺非遗传承
人李家兴从事揉茶工艺 40余年，掌心
长起厚厚的茧子。

“手工揉茶的过程，收口是最难的。
如果凹凸不平，做出的沱茶要么椭圆，要
么高矮不一，做不成标准的形状。沱茶的
光泽度、松紧度都需要人工掌握。”李家
兴说。

“我喝了40多年的沱茶，味道始终
没有改变，最关键的原因，就在于它的
拼配配方和加工技艺代代传承。”李家
兴这句话，很能打动人。

沱茶的拼配配方，体现了一个“融”
字，将不同产地、不同等级、不同年份的
原料茶进行立体化、多元化拼配。拼配

技艺经几代茶人手手相传、并不断优
化，已形成成熟稳定、独具优势的拼配
体系。

这也是大理被誉为“亚洲文化十字
路口古都”的一个鲜活印证。

清朝末年，茶马互市从滇南茶区逐
渐转移到下关，下关茶叶精加工技术和
贸易往来突飞猛进。为便于马帮长途贩
运，1902年，喜洲商帮“永昌祥”商号创
办者严子珍在滇南茶区制作的“姑娘团
茶”的基础上，改进创制了外圆内凹呈
碗臼形的“坨茶”（滇人习惯将块状的东
西称为“坨”），主销四川沱江一带，因有

“沱江水，下关茶，香高味醇品质佳”之
美誉，“坨茶”慢慢演变为“沱茶”。

现在，已经不需要马帮运输，为什
么还费力气地保持“坨”型？

“碗臼形的紧压造型，与空气接触面
积大，利于陈化，形成特有的香味和口
感。”李家兴说，2011年，下关沱茶制作技
艺入选国家级非物质文化遗产名录。

在下关沱茶的生产车间里，水汽氤
氲。工人们身着浅蓝色的工作服，3人
一组，称茶、揉茶、压茶，流畅而忙碌。

一个个加工成形的沱茶，装上一架
架镂空的金属架子，源源不断地运往下
一道工序。

日复一日，年复一年。
下关沱茶从这里走出，带着独有的

香气，名扬海内外。
用苍山雪水泡下关沱茶，更是另有

一番风味。
不想来品一品吗？

下关沱茶：
封印着马帮的铃声

一 坨 茶
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苍山洱海为证苍山洱海为证
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