
■ 张元 文/摄

提到浙江的美食，很多人首先会想
到“三分王气、七分诗意”的杭州菜、“很
霉又很美”的绍兴菜以及实现了“汤圆自
由、海鲜自由”的宁波菜。其实，浙江美
食当然远不止于此，绍兴、嘉兴、温州、湖
州……挨个数下去，全都有着令当地人
傲娇不已的拿手硬菜。

嘉兴：别和我提粽子
说起粽子，浙江各地都很不服气：“我家的

咋就不如嘉兴了，给个理由先！”未等嘉兴人回
答，湖州人就直接举了个“栗子”——

作为嘉兴人的金庸，却偏爱湖州粽。在《鹿
鼎记》中，借韦小宝的口说出：“这倒是像湖州粽
子一般，味道真好。”遂昌默默不说话，但浙江省
丽水市遂昌县的长粽这两年在全国都小有名
气，不仅制作工艺难度高，而且口感特别好。

无论旁人怎样不服，嘉兴人昂着头，只说六
个字：别和我提粽子！作为C位选手，早在乾隆
年间，嘉兴的咸肉粽就已经打出了名声，妥妥的
实力派加明星光环。

每个人在粽子面前，都有选择困难症。肉
粽、豆沙、蛋黄、灰汤粽……鲜肉粽糯而不烂、
肥而不腻、肉嫩味香；豆沙粽是甜粽党心中的

“红玫瑰”；咸蛋黄入粽，舌尖上始终停留那一
点傲娇的咸香沙糯；灰汤粽更是有外婆家的味
道。这么多好吃的粽子，我究竟吃哪一款好
呢？

说句实话，嘉兴人有时也很烦粽子。一提
到嘉兴的吃，全国人民第一印象就是粽子，似乎
嘉兴美食除了粽子就没有别的了。上有天堂，
下有苏杭，嘉兴在中央。北负太湖、西接天目、
东临东海、南倚钱江，嘉兴就是从中长出来的。

白露时节，菱歌飘满南湖。金庸在《射雕英

雄传》中狠狠地夸了家乡的菱角：“鲜甜嫩滑，清
香爽脆，为天下之冠。”南湖菱可以当水果生吃，
也可以做菜，菱肉清炒后加入豆腐煮熟，又鲜又
糯，白白嫩嫩，赏心悦目。

嘉兴有湖羊，羊肉又嫩又滑，带皮吃更具糯
感与嚼劲；“酥羊大面”有荤有素，面软肉烂，老
少皆宜。

嘉兴有文虎酱鸭，油而不腻，酥而不烂，味
道鲜美。在美食面前，嘉兴人万“粽”一心，异口
同声：别和我提粽子！

温州：别跟我提海鲜
温州历史悠久，古代称瓯越。晋人郭璞在

《山海经》中描述温州的地形为“瓯居海中”，可
见其海域面积之广。靠山吃山，靠海吃海。温
州菜以海鲜为主，口味新鲜，淡而不薄，三丝敲
鱼、锦绣鱼丝和爆墨鱼花并称“瓯菜三绝”。

但今天的温州美食却很任性，一上场就表
示：别跟我提海鲜。小伙伴们一听都傻了，毕竟
温州人腌菜时都要把带鱼的幼崽和白萝卜放在
一起腌，更别提生腌的虾姑、蛏子、花蛤、泥螺等
海鲜了。

不说海鲜，温州能说啥呢？温州船老大不
慌不忙地说：“我们就来聊聊糯米饭。”

糯米饭？蒸熟的糯米饭，裹根油条、咸菜，
捏成拳头大的饭团，再配一碗豆浆，浙江的大街
小巷随处可见，有什么稀罕呢？

还别说，糯米饭一到温州的早餐店，就变得
精致认真了。初秋的阳光照在卖糯米饭的早餐
店里，杉木桶里的糯米饭粒粒饱满，泛着晶莹的
油光。旁边是一溜儿排开的配料：榨菜、肉末
儿、香肠、肉松、土豆丝、霉干菜、萝卜丁、咸蛋
黄、油条碎……看似普通低调，却有万般风情。

更令人惊叹的是，温州的糯米饭还分为甜
咸口味——咸的用肉臊浇灌，配菜中榨菜爽口、
萝卜丁酸辣、肉松香酥、咸蛋黄细腻如脂，油条

碎又松又脆，让糯米饭的口感、风味多了丰富的
层次；甜口则以猪油打底，糯米上裹满芝麻，再
撒上细密的桂花，淡淡的甜香轻轻巧巧就将你
带到江南的秋天。

再端出一碗或咸或甜的豆浆，趁热喝上一
口，全方位激活味蕾，糯米饭与豆浆，就这样构成
了生活中最平凡却又最不可或缺的味觉记忆。

金华：别和我提火腿
金华建制久远，因位于金星与婺女（星）分野

之处而得名金华。这样的地理位置，注定了金华
的神奇与大气，孕育出世界义乌、中国横店。

与传统印象中富饶的江南水乡不同，三面
环山夹一川是金华的基本地形。因此，金华人
总是很低调地说：“我是山沟沟里出来的，没见
过世面。”随后，不露声色地将生意做到世界各
地，同时也将金华美食带到五湖四海。

比如，金华火腿。一片片玫瑰色的火腿肉，
散发着馥郁鲜美的光芒，只是在饭锅上简单蒸
一蒸，便能照亮人间餐桌烟火；若是和新鲜的猪
后肘一同炖制，则是肉质酥糯，汁稠浓香，鲜咸
适口。有它上桌，米饭就要一碗一碗接着添；裹
进粽子里，气势直逼嘉兴鲜肉粽，火腿板栗、火
腿蛋黄、火腿菌菇、火腿青豆……每一个馅都能
成为一道菜。

每年冬天，义乌的朋友会寄来一大包红糖
麻花，又甜又黏。吃着麻花，脑海中就浮现出小
时候常常见到的货郎担——鸡毛换糖。义乌人
的红糖，曾经是一代人甜蜜的童年记忆。而改
革开放的大潮中，“鸡毛换糖”的小货郎演绎出
扬名海内外的“大奇迹”，写下了商业王国的传
奇故事。

写了那么多浙江省的大众美食，我突然发
现，这三地的美食，在我心中首屈一指的其实是
这三样：金华的烧饼、温州的江蟹生，还有嘉兴
海盐的烧卖。

■ 沈荻 文/摄

8月整个南方都沦陷于梅雨季后的38℃高
温之际，我果断地逃到了韩国的济州岛。

济州岛是韩国人的“三亚”，是一家老小度假
的首选地；它也是韩国人的“泰安”，韩国人的一
生中总要爬一遍这里的汉拿山，顶着巨大的海风
登山，还可以偶遇顶流明星与偶像。

从上海飞济州岛只需1小时15分钟，而两地
之间的温度相差了10℃之遥。只要能避开暑假
高峰期，或提前一段时间订票，飞济州岛的机票
性价比一直都不错。比如我提前购买的机票，票
面500多元。这个价格比起去国内任何一个避
暑胜地都有很大的优势，再加上免签和韩式美食
的诱惑，去济州岛无疑是出国度假的一个好选
择。

飞过汉拿山，济州岛度假去

去济州岛前在浦东国际机场出境安检处的
换汇点，人民币与韩币的汇率是1:190。韩币的
最高面额是5万元，折合人民币大约260元。我
换了大约1万元人民币，估摸着不购物的话，差
不多够用了。网上搜旅行信息时，知道济州岛上
很多店铺都可以用微信支付。

飞机飞过茫茫大海，海水从混沌逐渐变得透
明。接近济州岛狭长的海岸线，开始展现出不同
的风貌。火山爆发遗留下来的褐色礁石，在岸边
堆积出鲜明的曲线，长长的防波堤后停着一些白
色的船只，在绿意葱茏的汉拿山逐渐升高的地势
背景下，像是一幅从韩剧中直接拷贝下来的浪漫
图画。

以中间的汉拿山为坐标，济州市和西归浦市
分别位于济州岛的北部和南端。济州国际机场
紧挨着济州岛最北端的海岸线，机场相当小，只
需要提交一张入境单，验证指纹后，几分钟就可

出关。
门外的巴士站有中文标识，去市区和西归浦

市都可直达。从机场去市区最方便，打车10分
钟即可抵达市中心，从机场去西归浦大约需要1
小时车程。我这种“特种兵”当然果断选择大巴，
4000韩元的大巴车费就可以直接抵达预订的酒
店附近。

去西归浦的路上，沿途都是田园风光。各种
颜色的小屋像散落在森林里的蘑菇，错落地安放
在田野和农田之间。农户附近时常出现一些大
棚，那是拿来培育橘子用的。橘子是济州岛最有
名的农特产之一。

可惜天公不作美，到济州岛的头两天每天都
是阴天，优点是不晒。海边风浪很大，酒店附近
有一个海水浴场，每天都有人在大风浪中旁若无
人地玩冲浪和桨板，看得人心痒痒。这里气温虽
不高，但走的也是“蒸笼”路线，加上欲晴未晴的
天气，体感上还是觉得闷热。索性取消了白天到
处闲逛的打算，专心觅食。

觅食记：海鲜刺身，韩式烤肉

西归浦靠近海边，第一选择当然是海鲜。这
里每家食店里都配有中文流利的服务生，专门服
务中国游客。听说我想体验纯正的韩国特色，服
务生大婶推荐了章鱼刺身。本以为是类似于广
东人的白灼风味，结果真的是将一条章鱼活生生
地切碎了，佐以萝卜苗、紫菜和一点儿酱料。端上
桌的时候，根根章鱼须还在盘子里蠕动。我赶紧
另点了一碗冷面压惊，想等章鱼安息后再开动。

相比章鱼刺身，我更容易接受的是带鱼刺
身。刚捕捞上来的新鲜带鱼直接切片，莹润的白
肉中带着淡淡粉色，配萝卜苗和蘸料生吃，肉质
嫩滑，毫无腥味，像吃冰淇淋。

正餐是一整条烤带鱼，猛一看不起眼儿，白
板板一条，毫无配料和香料。服务生大婶耐心地
等我拍完照，用长筷子干脆利落地把鱼肉从一根

长刺上扒落，然后肉是肉，刺是刺，完全可以用勺
子舀着吃。

入口才发现玄机，原来烤制的时候，带鱼身
下铺了一层粗盐，在烤的过程中鱼油渗出，鱼肉
的鲜嫩清甜和半融化的盐粒在牙齿间嘎吱嘎吱
地相映成趣，再带着一点儿烧烤的浑厚香气，形
成了一种特殊的口感，一个人吃完一整条带鱼，
饱得几乎无法起身。

市区去购物，远郊看瀑布

我对购物的兴趣不大，但做攻略时，岛上的新
罗免税店和乐天免税店出现的频率极高，看着美
妆达人孜孜不倦地安利免税店的化妆品如何折扣
动人，忍不住有点好奇。

从西归浦出发到市区，路程需要1小时。如
果对于购物没有特别的喜好，来回的路途会比较
痛苦，所以我选择在市区住一晚，正好感受一下与
海边不同的度假风格。

新罗免税店里外里只有三层楼，外表毫不起
眼儿。如果挑亮点，大约是韩妆价格更平价一
些。我拿着翻译软件拍下照片，翻译成中文，查找
自己感兴趣的产品。一排货架慢慢地翻个遍，有
一种寻宝的快感。旅行装的洗面奶和卸妆油算下
来只要人民币十几块钱，买了好几只，打算出门旅
行的时候用。

来到市区，海鲜当然就不是好选项了，于是午
餐去品尝了济州岛的另一特色美食——炭烤黑猪
肉。

韩式烤肉在视觉上的呈现十分豪迈，林林总
总七八个小碟子，各盛一口装的泡菜、豆芽、小鱼
干等开胃小菜，围绕着中间一口厚墩墩的平底
锅。一整块五花肉被“扑”地扔在锅中，炭火烤制
半熟时，用长剪刀将肉剪成一块块，待外焦里嫩、
肥油渗出时，蘸酱，加上大蒜和青阳辣椒，用生菜
和紫苏叶裹着吃。

这一顿消费大约在8万韩元，折合人民币400

多元，并不便宜。市区里中国
人非常多，几乎每一家韩食店
在就餐时间里都挤满了中国游
客，各种地方口音在此交会，差
点以为自己仍在国内。

除了市区的免税店，中国人最
常去的景点是济州岛东侧的牛岛和
日出峰，有专供游客参观的打卡点和
咖啡馆，还有出海的游艇。因为天气
不好，我放弃了出海的打算，再加上暑期是
旅游旺季，景点游客扎堆，索性另辟蹊径，
用沉浸的方式去体验当地的风土民情。

西归浦附近的“哈尔的移动城堡”咖啡馆相
当惹眼，也是一个比较著名的打卡点。除了咖啡
馆，西归浦的泰迪熊展览馆也值得一看。这是一
个地下博物馆，空间很大，上下共三层，收藏了各
种造型风格的泰迪熊娃娃，将泰迪熊与近一百年
来有名的历史事件、年代时尚秀和绘画雕塑等艺
术形式相结合，为泰迪熊的粉丝们创造出了一个
独特的偶像宇宙。最底层售卖泰迪熊纪念品，一
小只泰迪熊售价在几百元人民币左右。

唯一给我留下深刻印象的济州岛自然风景区，
大概就是西归浦的天帝渊瀑布了。景区门票2500
韩元，折合人民币20元左右。内部很大，三段瀑布
彼此之间相当分散，且都是山路阶梯，全程走下来
虽然路边清泉冷冽，气温也不算高，仍然衣衫尽湿，
气喘吁吁，很是消食。目光所及满眼浓绿，心也跟
着沉静下来。全程走下来都没有几个游客，遇到的
也似乎都是韩国当地人，足见这个景点相当小众。

总的来说，如果想用最简单的方式去体验一
下出境游，快速领略另一个国家的风土民情，济州
岛的性价比还是很高的。济州岛上的中国人也越
来越多了，这里和上海的直线距离只有500公里，
免签，只会中文也能冲。

有了好出片的景点，好出片的咖啡馆，去济州
岛享受周末就像呼吸一样简单。当然，我强烈建
议的旅行方式，一定是自由行。

舌尖上的浙江美食舌尖上的浙江美食
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近日，河南省信
阳市光山县司马光
小镇举办了第五届
采菱节暨农耕文化
体验活动。唱菱歌、
划菱船、采菱角等一
系列精彩活动，让游
客尽享原汁原味的
豫南水乡风情。

眼下，光山县的
菱角正值采摘上市
期，也是菱角最美味
的时期。菱角含有
丰富的蛋白质、维生
素和矿物质，是这个
季节受人喜爱的时
鲜。

初秋的光山县
司马光小镇，众多的
菱塘内片片菱叶犹
如绿色的地毯铺满
水面，美不胜收。

在其中的一口
菱塘中，司马光小镇
文化合作社、升辉农
业农林专业合作社
的社员划着菱船唱
起 了 悠 扬 的 采 菱
歌。

一些合作社社
员身穿防水衣下塘
采摘菱角，只见他们用手一掐，成熟
的菱角落下，不一会儿满盆的菱角就
冒出了尖儿。“今天是采菱节，一大
清早我就来采摘，共采了 300 多斤菱
角，全都被游客买去了，卖了1000多块
钱。今年，光卖菱角这项我就挣了10000
多块钱了，很高兴。”司马光小镇升辉
农业农林合作社社员杨世琴兴奋地
说。

与此同时，司马光小镇曹园广场热
闹非凡。司马光小镇第五届采菱节暨
农耕文化体验演出正在这里举行。司
马光小镇文化合作社的社员现场表演
了舞狮闹中秋、花鼓戏《盘泥巴》、民间
小调《采红菱》《小镇四季好风光》。县
花鼓戏传承中心的演员演唱了花鼓戏
《报花名》等节目，一个个精彩的民俗文
化节目赢得大家热烈的掌声，也将这次
活动推向了高潮。

光山县升辉农业农林合作社、司马
光小镇文化合作社负责人黄镜升介绍
说：“我们司马光小镇有种植菱角的传
统，围绕采菱已连续举办了 5 届采菱
节。今年我们小镇300多亩菱角又获得
大丰收，亩产达 1200 斤。举办这次采
菱节是为了吸引更多的游客来司马光
小镇旅游，体验采菱的乐趣，欣赏民俗、
农耕文化节目。”

智享美食美食

济州岛避暑济州岛避暑，，高性价比的出国度假高性价比的出国度假
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●嘉兴有湖羊，羊肉又嫩又滑，带

皮吃更具糯感与嚼劲；嘉兴有文虎酱

鸭，油而不腻，酥而不烂，味道鲜美。在

美食面前，嘉兴人万“粽”一心，异口同

声：别和我提粽子！

●温州历史悠久，古代称瓯越。晋

人郭璞在《山海经》中描述温州的地形

为“瓯居海中”，可见其海域面积之广。

靠山吃山，靠海吃海。温州菜以海鲜为

主，口味新鲜，淡而不薄，三丝敲鱼、锦

绣鱼丝和爆墨鱼花并称“瓯菜三绝”。

●每年冬天，义乌的朋友会寄来一

大包红糖麻花，又甜又黏。吃着麻花，

脑海中就浮现出小时候常常见到的货

郎担——鸡毛换糖。

济州岛是韩国人的“三亚”，是一家老小度假的首选地；它也

是韩国人的“泰安”，韩国人的一生中总要爬一遍这里的汉拿山，

顶着巨大的海风登山，还可以偶遇顶流明星与偶像。济州岛上

的中国人也越来越多了，这里和上海的直线距离只有500公里，

免签，只会中文也能冲。
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