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去美国考察的时候，身处异
国，不禁有种思乡之情。好友汤姆
逊提议带我们去中餐馆，这样也可
以在美国感受一下中国的饮食氛
围。

在唐人街，我看到了大量的中
餐馆，这些中餐馆中，从台湾小吃、
香港早茶、湖南剁椒鱼头、南京红
烧狮子头、兰州拉面、四川麻婆豆
腐，到福建海鲜、广东潮州燕翅鲜
鲍应有尽有。俨然是把中国的美
食搬到了唐人街。

汤姆逊带着我们来到了离华
盛顿特区一河之隔的汉宫大酒楼，
可容纳200人就餐的楼面座无虚
席，门口还排起了长长的队伍。

我原来以为来这里就餐的绝

大部分会是中国人。可是放眼望
去，高鼻子蓝眼睛的远远超过了我
们这些黑眼睛黄皮肤的华人。如
此看来，美国的中餐厅，并不是专
为中国人而开设。

我问汤姆逊，为什么会有很多
美国人也来这里就餐呢？汤姆逊
告诉我说，中国现在在美国名气很
大，中餐的东方文化气氛令这些美
国人也感到好奇。中餐讲究原汁
原味原形，不破坏食物原来的自然
形态，口味自然新鲜，荤素搭配的
比例合理，不像美国食品工业化倾
向明显，肉食偏多，导致肥胖症流
行；还有就是中餐讲求一大家子合
餐，那种聚餐的氛围十分融洽。

听了汤姆逊的分析，我也感觉

到确实有道理。在唐人街，我体验
到了与饮食有关的商业总是生意
火爆。

不过我们驱车一路走来的途
中，我也感到费解，在美国各地看到
很多中餐馆都被捂得严严实实的，
有些饭馆甚至没有对外的玻璃窗。

随行的一位纽约的朋友仿佛
看出了我的疑虑。他说，这是个风
水问题，这些中餐馆捂得严严实实
的，或者没有对外的玻璃窗是为了
不让财气外流。

这次美国之行，这次唐人街
就餐还真让我长了见识，让我真
正领略到中国在美国人心目中的
分量，也祝愿中美友好关系一直
延续下去。

每逢双休日，位于绍兴市
柯桥区稽东镇裘村村的裕民
生态农业专业合作社就游客
盈门。当游客经过一片由十
多亩大棚“织”成的玉米青纱
帐时，总会驻足片刻，因为他
们闻到了淡淡的玉米香。“尝
一个，直接剥皮就能吃。”合作
社负责人郑国芳掰下一个玉
米向游客介绍，这是能生吃的
水果玉米。

剥开玉米，香味更加浓
郁，咬上一口，感觉这玉米皮
薄、汁多、质脆，清香的汁液溢
满齿颊。“和普通玉米相比，我
们的水果玉米特点之一就是
玉米粒皮薄，一咬就破。”郑国
芳说，合作社引进水果玉米，
主要还是为了吸引游客。

近年来，稽东镇为了开拓
蔬菜种植品种，鼓励当地种植

户引进名优蔬菜，水果玉米就
是其中之一。据介绍，水果玉
米打破了以往蔬菜采摘游中，
只有番茄能边摘边吃的单一
性，使品种更加丰富。

“现在葡萄、冬枣等水果
采摘游结束，而枇杷、草莓采
摘还需要一段时间，正好蔬菜
采摘游能填补空白。”在裕民
生态农业专业合作社蔬菜基
地里，不仅种满了水果玉米，
而且还有猕猴桃、蜜柚等，每到
周末，能吸引游客数百人。

同时，水果玉米还是西餐
厅蔬菜沙拉等菜肴的原材料之
一。在蔬菜基地，正好有一位
来自市区一家自助餐厅的采购
人员，他正把一筐筐水果玉米
搬上货车。这位采购人员说，
这种水果玉米可是他们餐厅的

“主打菜”，吸引了不少顾客。

初至湖南张家界，浓郁的湘西风情映入眼帘。曲
径幽深的土家街巷，竹木掩映的吊脚楼，澄碧清澈的索
溪河，低吟浅唱的古水车，琳琅满目的有趣美食，处处都
透出淳厚质朴的土家族民风气息，让人深深眷恋。

踏着青石板路，溪布老街小吃摊上的各色美味一
一铺陈开来，飘香袭人，有蒿子粑粑、酱香饼、青蛙饼、
三下锅、土家炒饭、炒粉、腊味坊等等，数不胜数。可
是，我最喜欢的还是张家界特产美食——火辣辣的三
下锅。

三下锅是张家界地区名声最为响亮的特色地方
菜。所谓的三下锅其实就是一种很方便的干锅，又叫
合吃菜。它由三种主料做成，有腊肉、肥肠、猪肚、牛
肚、羊肚、猪蹄、香肠、猪头肉等，食客可各选其三；辅
以干椒段、美人椒、西红柿、土豆、豆腐、笋子、萝卜干、
干豇豆、红薯粉、豆腐皮等配菜，以及葱、姜、蒜、花椒、
桂皮等配料，由本土厨师在经过秘方腌制后炒熟下到
干锅中，上桌后再用小火继续烹煮，香辣味慢慢飘出，
引人垂涎欲滴。

热气腾腾中，三下锅鲜红透亮，油而不腻，辣而不
烈，香、麻、辣劲爆的口感，一下就冲击我的味蕾，诱惑
着我吃了一块还想再来一块。三下锅有悠久的制作
历史，传说明代嘉靖年间，倭寇在我国东南沿海地区
不断大肆袭扰，朝廷曾多次派大军抗倭，均以惨败告
终。明世宗遂命征调湘鄂西土司兵上前线抗倭，恰好
赶上年关，为不误军机，永定土司王下令提前一天过
年。因为时间仓促，来不及准备许多菜蔬，土司家厨
就把腊肉、豆腐、萝卜来个一锅炖，叫作“合菜”，后来
慢慢演变成现在的三下锅。士兵上前线后，很快打败
倭寇，收复失地，世宗亲赐匾额。

如今的三下锅，不再是腊肉、豆腐、萝卜一锅煮。
它不仅食用选材更加丰富广泛，吃法也有了干锅与汤
锅之分。干锅无汤，麻辣味十足，不能吃辣的人恐怕
难以享受；汤锅相对来说适中，老少皆宜。菜品可根
据客人的喜好搭配，人数多，食材也多，种类不断增
加。当地人最喜欢的搭配为肥肠、猪头肉和腊肉；或
脆肚、鲜猪肉和竹笋；或腊猪脚、萝卜干和海带等三下
锅菜式。若在吃时，再配以湘西特有的擂钵辣子、酸
萝卜、霉豆腐、藠头酸菜等凉碟调味，滋味更是悠长，
直叫你吃得涕泪横流却又不忍罢手，这就是张家界三
下锅的魅力了。

有人说，看完张家界的山水，不吃三下锅，那只享
受了张家界的一半文化，会终身遗憾。正宗的三下锅
虽然好吃，但在张家界的大酒店里面吃不到，只能在
当地人喜爱的家常菜小餐馆里吃到。张家界三下锅
既具有浓厚的民族特色，又融合了湘菜的精华。一锅
红彤彤的三下锅，既吃出了它的色香味，也吃出了它
厚重的文化。

抓饭，维吾尔语称“朴劳”，是新疆的特色饭食。
因为新疆人习惯于净手掇食，故称抓饭。抓饭的主要
原料有大米、羊肉、胡萝卜、葡萄干、洋葱和清油等，用
它们混合焖制出来的饭，油亮生辉，香气四溢。

我最爱吃羊骨头抓饭和薄皮包子抓饭。乌鲁木
齐的抓饭馆很多，你要吃肉抓饭呢，就见那诱人的炒
饭之上，端端正正摆放着一块肉骨头，等你享用。你
要吃包子抓饭呢，就见香喷喷的炒饭之上，皮薄馅香
的小包子列队而来，等待你唇齿的检阅。

我吃抓饭一向是用筷子吃的，觉得这样卫生。不
过，有一次去南疆牧民的毡房参观，好客的主人见我
要筷子，很是不以为然，打着手势，用半通不通的汉语
对我说：“抓饭的嘛不用筷子，手抓着吃，香。”我不好
拂主人的好意，硬着头皮下手抓着吃。一吃之下，发
现果然味道更可口。

新疆抓饭种类很多。有放了各种果干的素抓饭，
甜香可口。这种抓饭，是在米里面混合着葡萄干、杏
仁等一起蒸熟的。而肉抓饭，有把剔骨肉切成小块混
合米饭蒸熟的，也有米和肉分开蒸熟的。有米饭上摆
一块大大的肉骨头的，也有米饭上摆五个薄皮包子
的。

最考究的是乌兹别克抓饭，店面的装修和餐具别
具民族风情。一盘小锅烹制的特色抓饭，一盘可口的
凉菜，一碗美味酸奶，再加上独特的烧烤，烤包子以及
核桃包等特色饮食，听着民族音乐，真是享受。有趣
的是，吃抓饭时，女客的抓饭上面会放鲜红的石榴籽，
男客则放一瓣大蒜。另外，一盘抓饭吃不饱，可以再
添，不另收费。这一点，尽显新疆人个性的豪爽。

抓饭纯属新疆风情，它是真诚的、直爽的、豪迈
的、洒脱的。不讲究形式的华丽，而注重内容的充实，
就像新疆人一样，可亲可敬，坦诚而真挚。

冬天到了，不少人喜欢三
五成群地围着热气腾腾的火
锅，一边享受美食，一边畅谈生
活和理想。说到吃火锅，最近，
微信里疯转着日本一家料理店
的招牌菜——香菜火锅！据说
这家店的老板是香菜的脑残
粉。香菜火锅，以香菜为主打
食物，大量的香菜在锅里堆积
如山，火锅店的生意也相当火
爆。然而，有人看了流口水，有
人看了想掀桌。为什么？因为
这世界上有两种人，一种是爱
香菜的，一种是不爱香菜的。

调查数据显示，全世界最
喜欢香菜的地区是中亚和南
亚，最讨厌香菜的地区是东
亚。大约有1/7的人不爱香菜
的味道，形容其气味如同肥
皂。研究发现，不爱香菜的人
都拥有一个已知的、用于检测
香菜中独特气味的基因。

不管你是喜欢还是讨厌，
入冬多吃点香菜是极好的，感
冒多发的季节也不妨喝点香菜
粥。香菜全年都有种植，但以
秋、冬季的品质较好。香菜含
有丰富的矿物质及维生素，主
要营养成分有蛋白质、胡萝卜
素、钙、磷、铁等。科学研究发

现，香菜中胡萝卜素的含量为
番茄、黄瓜、茄子、菜豆的10倍
以上，钙、铁的含量也高于许多
叶类蔬菜。

中医认为，香菜辛温香串，
内通心脾，外达四肢，辟一切不
正之气，为温中健胃养生食
品。常少量食用，有疏散风寒、
促进人体周身血液循环、增进
消化等功能。香菜还有降血压
甚至美容的作用。

如今，香菜广泛用于烹调
领域，无论是五星级酒店的繁
忙后厨，还是百姓的温馨小厨
房，香菜一直牵动着中国菜的
味觉神经。香菜既可凉拌，或
是做馅，又可炒制，还常用于菜
肴的点缀，是家庭和宴席上不
可缺少的蔬菜。

香菜虽味美，但因香菜味辛
能散，多食或久食，会耗气、损精
神，进而引发或加重气虚。我国
的名医华佗认为，患口臭、狐臭、
龋齿、生疮的人，不宜吃香菜，吃
了反而会加重病情。因此对于
那些平素自汗、乏力、倦怠及易
患感冒的气虚患者，应少食香
菜。产后、病后初愈的患者，常
常存在着不同程度的气虚，也应
和香菜暂时保持距离。

羊和鱼在餐桌上相遇，它们要
给你讲一个故事，这个故事的名字
就叫做“鲜”。

一个故事说，清代，有个农民
带着四只羊乘船过江，船小，一只
羊不慎落水，引来鱼群，群鱼抢食
羊肉。俗话说，虎落平阳被犬欺；
俗话又说，羊落水中被鱼欺。羊就
这样被鱼们吃掉了。鱼们吃得脑
满肠肥、晕头转向，一位渔民荡舟
经过，撒了一网。一个成语——鹬
蚌相争，渔翁得利被改写成鱼羊相
争，渔翁得利。

得利渔翁回家后，剖鱼，惊奇
地发现鱼们一肚子的羊肉，便在去
肠洗净鱼肚后把羊肉重新填回鱼
腹，烹煮。结果，烧出来的鱼和鱼
肚中的羊肉是骨酥肉烂，不腥不
膻，鱼汤鲜美，羊肉喷香，风味极其
独特……久而久之，鱼腹藏羊竟成
了一道名菜。

另一个故事说，孔子周游列
国初期，四处碰壁，举步维艰，常
常连饭都吃不上。其弟子只能四
处乞讨。一天，偶得一些鱼肉和
羊肉，饥肠辘辘的他们就不讲究
了，将鱼、羊肉一股脑儿扔进锅中
煮，一吃发现竟鲜美无比，开始还

以为是因为饥不择食才产生的错
觉，不想后来一再试验，一直觉得
好吃。于是这群文化人就造出一
个“鲜”字来。

本来还有一说，春秋时代五霸
之一的齐桓公，其近臣易牙，善调
五味，首创食疗养生膳，据说“鱼腹
藏羊”便出自易牙之手。但易牙这
个人渣为了讨好君王居然干出烹
子献糜的恶心事，虽然连孔子都夸
他的厨艺，但我很不情愿把这种人
渣和美食连在一起。

还是引用一种比较靠谱的传
说，是来自书上的：鳖（甲鱼）蒸羊
是南宋时期的杭州名菜,当时的
典籍《梦粱录》与《武林旧事》等
书，都明确地记载了它。这道历
史文化名菜，不仅仅是水陆两种
肉类的叠合烹制，而且还有浓厚
的华夏地理特色及文化色彩。古
时，北方以畜牧业为主，南方以农
业、养殖业为主；北方常以“羊雄
酒”称为至上美味，而南方的江南
水乡则以鱼为世间珍味。南宋定
都杭州后，大量汴京大厨入杭，创
制了许多兼容南北特色风味的特
色杭邦菜，聚南北两鲜于一盘的
鳖蒸羊，就是其中之一。

上世纪80年代，在开发南宋
古都旅游事业的热潮中，杭州掀起
了一阵研究南宋文化、古为今用的
旋风。1985年冬，杭州一家名餐
馆的名大厨首先研制、推出25道
仿南宋菜，鳖蒸羊就名列其中。

鳖蒸羊是宫廷菜，所以做法很
精细。但自从它落入民间后，做法
就简单多了：以甲鱼、羊肉、火腿、
莲子为食材，以绍酒、姜、葱为调
料；将甲鱼斩成件，用绍酒、姜、葱
腌渍一下；将羊肉切块后，与甲鱼、
莲子、火腿入盅，炖至熟烂即可。

鳖蒸羊不仅是冬季的大补菜，
且还有许多治愈功能：鳖肉性甘
平，具有滋阴凉血功效，治疗骨蒸
劳热、久疟、久痢、崩漏带下、瘰疬
诸疾；羊肉性味甘温，具有益气补
虚、温中暖下、治疗虚劳羸弱、腰膝
酸软、产后虚冷、腹痛寒疝、中虚反
胃。两物共烹，阴阳既济，能补精
益髓，羸弱之人，能借此获益。是
一道典型的药食同源菜。

此时，正值寒冬，亦正是吃羊
肉、喝老酒，进补御寒的时候，余杭
运河镇的鱼羊美食节又热气腾腾
地开锅了，在“咕嘟咕嘟”滚烫的鱼
羊汤中，整个空气都变得温暖了。

时下，用南瓜藤当作下饭
菜，已不是什么新鲜事了，但我
第一次吃到这道菜还是早年部
队当兵的事呢。

上世纪70年代初，我们部
队驻守在东海前线的某小岛
上。某日，接到上级指令，我们
连队进行军训拉练，吃住都在
坑道里。那天，排长带我们几
个战士到连队自种的菜地里采
摘南瓜藤。“这南瓜藤也能吃？”
我惊奇地问，排长肯定地说，

“能吃！”随即排长做起了示范，
他教我们把南瓜的主藤和坐果
的藤留下，其它细长的旁枝可
去掉。我们按着他的要领，很
快采摘了一大捆，带到前沿阵
地。

演练休整时，我们大伙围
坐一起，清理南瓜藤和嫩叶，先
是剥去藤茎上的茸毛，再抽去
叶背上的长长细筋。清洗，切

碎。在坑道口的不远处，我们
垒起土灶，置上铁锅，待油锅烧
热，先将大蒜末倒入锅内，随即
将南瓜茎叶一起与大蒜翻炒，
火力集中，加盐和少量水。一
会儿，一大盘清香四溢的南瓜
藤菜就端上了桌，夹一筷放进
嘴里，刹那间只觉得齿颊生香，
鲜美无比。

随着时代的发展，如今，南
瓜藤成了老百姓的家常菜，在
农贸市场里也常能买到，可谓
价廉物美。人们知道，南瓜藤
不受虫子侵害，又不施农药，无
污染，是天然的绿色食材。嫩
茎和叶可做多种佳肴，如藤叶
炒鸡蛋、炒肉片等，也可拌、可
汤、可馅……已经被人们发挥
到了极致。40多年过去了，时
至如今，在餐桌上，用南瓜藤叶
烹饪的那种爱恋之味缠绵之
香，便成了我家经常的下饭菜。

张家界的三下锅
◎钟芳

■舌尖文化

■特色美味

浓香四溢手抓饭
◎钱浩宇

■健康饮食

爱恨交织是香菜
◎见习记者王艳

■即兴采访

可生吃的
水果玉米“受宠”

◎钟伟 许东海

■难忘美食

用南瓜藤
做的下饭菜

◎董柏云

鱼和羊相遇
我们感到温暖

◎王珍

美味小
吃汇聚

“烧饼节”
日前，在缙云这座山

城举行的第三届网货展销
会和“烧饼节”，吸引大江
南北20多万客商游人，先
后到此品尝美食、采购农
产品和洽谈生意。

这期间，700多名农村
“巧媳妇”，在县城旭山路
段长达 450 米、150 间“红
店面”里，以“缙云烧饼”为

“龙头”，以馄饨、豆腐圆、
土面、麻糍、清明粿、敲肉
羹、南乡馒头等为代表，形
成的“小吃走廊”，有各种
小吃30多类100余种。

丁南森 摄影报道

■美食故事

■异域风情

桐庐县市场监督管理局营业执照作废公告
根据（桐）登记内撤字【2014】第000166号《关于撤销浙

江华夏物业管理有限公司变更登记的决定》，我局依法撤销
浙江华夏物业管理有限公司相关变更登记。因该公司无法
缴回营业执照，根据《公司登记管理条例》第六十条规定，现
公告我局于2014年7月4日核发的浙江华夏物业管理有限
公司营业执照正、副本（注册号：330122000070611，法定代
表人：李庆生）作废。特此公告。

桐庐县市场监督管理局
2015年12月2日

公告：杭州加澳通商务咨询有限公司于2015年6月13
日在《浙江工人日报》刊登了注销清算公告，现经本公司出
资人决定，撤销原注销清算公告及取消清算组备案，公司将
继续经营。特此公告。

临安县玲珑镇建筑
工程队遗失临安市市场
监督管理局 1994 年 3 月
11 日 核 发 的 注 册 号 为
14374459 的营业执照正
本，声明作废。

杭州萧山景达印刷器材
有限公司遗失收款收据3张，
代码：233001100723，号
码：04059551-04059553，
声明作废。

浙江百联物流有限公
司遗失杭州市下城区市场
监督管理局2015年11月9
日核发的统一社会信用代
码 913301037909395720
的营业执照正本，声明作
废。

临安市华盛塑胶厂遗失临安市市场监督管理局2003
年1月2日核发的注册号为3301852300610的营业执照
正、副本，声明作废。

11 月 17 日，安吉县
110千伏浦源变扩建工程顺
利竣工投产，该工程的投产
将为安吉县南部地区旅游
业发展提供可靠的电力保
障。据悉，这也是今年安吉
县继110千伏桃城变扩建
工程投产后第二座竣工投
产的变电站扩建项目。

据了解，此次冲击启动
的110千伏浦源变，10千伏
小水电线路较多，冲击启动
前须开展 110 千伏、35 千
伏、10千伏备自投电源敷设
及联动实验。为此，安吉供
电公司多次与湖州供电公

司建设部及施工单位沟通，
合理安排，将施工时间缩减
至最短。同时先后5次组
织公司各部门召开协调会，
商讨制订负荷转供、冲击启
动方案，最终确定通过变电
所外围线路搭接的形式，将
35千伏、10千伏线路负荷
转供出去，从而保证了最大
的社会效益和经济效益。
此次扩建工程的投产，标志
着安吉电网完全消除了110
千伏变电所单变问题，进一
步完善了安吉县主网架结
构，提高了安吉南部电网供
电可靠性。 金玮

安吉110千伏浦源变
扩建工程竣工投产

今年26岁的童建辉是柯城区万田乡顺鲁
村的一名退伍军人，他得知这个叫丰收驿站的
门店是柯城农商银行联姻乡村淘在辖内有条件
的行政村开设的助农服务点，是一家集基础金
融、电子商务、代购、物流配送、生活资讯于一体
的综合便民服务中心。这对刚参加完柯城区电
商人才培训班，想在村里办一个农村电商服务
站的小童来说，简直是一个特大喜讯。

他以丰收驿站为依托，网店年销售额就超
过了300万元以上，他所在的顺鲁村也是远近
闻名的淘宝村。这次“双十一”，在柯城农商银
行万田支行的大力支持下，他的网店货源充足，
生意十分红火。据不完全统计，仅收纳箱一项
的销售额就达到了250万元。提起这一业绩，
小童喜形于色。 吕志军 刘欢欢

丰收驿站——
退伍军人的创业伙伴

近日，江山农商银行营业部的大
厅里迎来了一台新机器——自助零币
兑换机。该设备极大地方便了客户自
助兑换硬币，客户可以按照需求实现
纸币换硬币、硬币换纸币、纸币换纸币
之间的兑换，大大节省了客户等候时
间。设备投入使用以来，已成功兑换
了100余笔，受到了广大客户的一致
好评。

据悉，该机是江山地区首台投入
使用的自助硬币兑换机。它的成功运
行，标志着江山农商银行向智能化银
行改革又做出的一项实质性惠民举
措，在普惠金融的道路上又前进了可
喜的一大步。 吴周为

江山首台自助
零币兑换机投入使用


