
推荐人：出租车师傅

小刘

推荐原因：在武汉的

两年，基本每天都吃，就是

这个味！

坐标：市经济开发区

开发大道511号（浙江长城

换向器有限公司门口）

掌厨：彭阿姨

武汉热干面

热干面是武汉的特色美食，与北京的

炸酱面、河南的烩面、山西的刀削面、四川

担担面，同称为中国五大面食。

出租车师傅小刘开车经过彭阿姨的

小摊，肚子饿就随意点了一份热干面，吃

完后感慨万分：“我在武汉工作两年，基本

每天都吃，来了瑞安工作之后特别想念，

也吃了很多家，但感觉都不正宗，这家和

武汉的味道一样，就是这个味！”

彭阿姨是湖南人，8年前到武汉务工，

学习了一段时间的本地菜后开了一间小

餐馆。两年前，又跟随家人来到了瑞安务

工，在新居民聚集的经济开发区开了间小

铺，主打热干面。

彭阿姨现场给记者做了一份热干面。

抓了一把鸡蛋面扔进烧着沸水的锅

里，待面条全部浮上水面捞出，加入萝卜、

葱、肉沫、酱油、醋，舀上一勺芝麻酱，用筷

子快速地搅拌，一碗香喷喷、色泽黄而油

润的武汉热干面就出炉啦！

“热干面的关键在于芝麻酱，为了让

面更地道，我特地让在武汉工作的弟弟将

芝麻磨成粉后寄到瑞安，我们再熬制芝麻

酱。周边企业的湖北人都挺喜欢我做的

热干面，觉得有家乡的味道，一天能卖出

五十多斤面呢！”彭阿姨自豪地说。

记者也尝了一口热干面，劲道十足的

鸡蛋面上粘着厚厚的一层芝麻酱，吃到嘴

里，芝麻酱的香味久久不会散去。

彭阿姨还告诉记者，热干面最好的食

用时间是出锅后三分钟内，不然会越来越

干，建议吃客们吃得越快越好，并边吃边

搅拌，以免越来越干。
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俗话说：“飞禽莫如鹕，走兽莫如兔。”

兔肉属于高蛋白质、低脂肪、低胆固醇的

肉类，有“荤中之素”之称。重庆人颇爱食

兔肉，那里有一条1公里多长的街，全部经

营兔肉生意，烹饪方式也是多种多样。

杨洪夫妇就是重庆人，7年前他们跟

随朋友、亲戚来瑞。“当时瑞安没有一家吃

兔肉的店，碰巧丈夫是厨师，所以我们合

计开了这家玉兔王。”杨洪说。

新店开张后，来吃的本地人不少，通

过口口相传，玉兔王的口碑逐渐传播开

来。张小姐就是慕名而来的，“自打来了

瑞安工作就没吃到过好吃的兔肉，这家兔

肉和我们家乡的味道一模一样，兔肉鲜

嫩、细腻，一旦吃上根本停不下来！”张小

姐说。

鲜香味美的兔子锅到底是如何“炼”

成的？

首先，圈养兔现杀现做，加入调料腌

渍几分钟。

同时准备锅底，锅底分清汤锅和辣

锅，把当归、党参、枸杞等多种药材加入到

鸡骨熬制的高汤中，是清汤的主要构成，

讲究的是原汁原味、滋补降压；而红汤颇

为讲究，除十三香外，加入多种秘制香料，

以及从重庆带来的麻椒、辣椒，慢火熬制，

可以暖胃驱寒。

将汤锅摆上餐桌后，杨洪将腌渍后的

兔肉端出，在客人面前倒入锅中，轻轻搅

动，煮熟后即可食用。

杨洪笑着说：“不仅重庆人爱吃我家

的兔肉，本地人也很爱吃。”

在第二故乡寻觅家乡的味道

让家乡味抚慰那浓浓的思乡情

水煮鱼是重庆江湖菜的代表，其起源于

重庆渝北地区。水煮鱼既除了鱼的腥味，又

保持了鱼的鲜嫩。瑞安的饭馆无论大小，几

乎都能吃到这道菜，甚至一些街边小店和排

档也把它作为当家主菜。

王艳嫁到瑞安已经十余年，对于家附近

鱼庄的水煮鱼是赞不绝口：“有妈妈的味道，

跟小时候我妈做的味道一模一样。”

昨日，鱼庄的师傅寥远（重庆人，十几年

的老厨师，主打菜水煮鱼）亲自给记者做了一

道水煮鱼。

“我们小时候，水煮鱼又叫辣子鱼，你们

本地人喜欢吃黑鱼，我们一般都用草鱼制作，

肉质比较鲜嫩。”

寥远从鱼缸内捞起一条草鱼，去鳞后切

片，鱼肉鱼骨分离；

加入一个蛋清，少量盐、胡椒粉、生粉充

分揉捏腌制；

鱼骨头过沸水；

加入一勺油、辣椒、花椒、豆瓣酱、秘制酱

爆香后，倒入熬制好的骨头汤，依次加入豆

芽、粉条、黄瓜，待各种配料煮熟后捞起装碗；

在锅内放入腌制好的鱼片，两分钟内起锅；

之后在锅内洒入花椒、辣椒、姜蒜爆香后

捞起撒在碗的最上方，放上香菜、葱花。一份

热气腾腾的水煮鱼就上桌了。记者迫不及待

地夹了一片鱼肉，鱼肉鲜嫩，辣而不燥，麻而

不苦。

寥远说：“大家觉得水煮鱼的汤底都是

油，其实不是的，它的汤底由 95%的高汤和

5%的油组成，上面的那层油有保温的作用，一

旦冷却，鱼肉容易有腥味，所以水煮鱼也是吃

得越快越好。”

不知道从什么时候起，瑞安的街头

小巷出现了很多卖瘦肉丸、牛肉丸的摊

贩，大家都对这道源自福鼎的小吃赞不

绝口；近年来，甚至开出了很多家“专卖

店”，丸子的身价也不断见涨。

对于瑞城的瘦肉丸和牛肉丸，福建

姑娘小白有话说：“自打来瑞务工，每天

脑海里浮现的都是老家邻居伯伯做的

牛肉丸，吃遍了瑞安的大街小巷，感觉

后街的这家店才是真正地道又正宗。”

本身很偏爱瘦肉丸的记者坐不住

了，忍不住去一“尝”究竟。

雷先生师出瘦肉丸“名门”，传授他

手艺的师傅是福鼎有名的瘦肉丸、牛肉

丸、肉燕传人。

雷师傅向记者展示了他上午刚制

作好的原材料：“一斤肉五两粉，里面的

肉粒都颗颗分明，而且我用的是番薯粉

和藕粉，制作出来的丸子弹性十足。”

雷师傅现场给记者做了一份瘦肉

丸、牛肉丸双拼。用小铁勺将制好的瘦

肉丸、牛肉丸划进沸水中，待水再次煮

开，丸子浮上水面捞起放入盛着汤底的

碗中，加入葱、香菜等配料，一碗热腾腾

的瘦肉丸出炉了。喝一口汤，带着淡淡

的姜味；吃一口丸子，嚼劲十足，记者忍

不住吃了一大碗。

“我们的瘦肉丸、牛肉丸用料正宗，

即使是外带回家，吃起来依然是嚼劲十

足。”雷师傅笑着说。

李梅拿出发酵好的面团，在案板上揉

捏、压扁，做成一个饼坯，再抹上一层腌制好

的肉泥。待炉火一旺，她顺势托起饼坯，将

饼放入锅内。

饼坯入锅后，轮到丈夫赵如歌“大显身

手”了。只见他娴熟地给饼翻面、加料、压

油，整套动作如行云流水般，干净又利落。

李梅说，最快的时候他们相互配合，1分钟就

能摊出一个饼。

来自安徽亳州的他们，怀揣着家乡手艺

走上了瑞城街头。在瑞安电影城楼下支个

炉子就做起了生意，而且一做就是五个年

头。

在一家外贸公司上班的小陈曾到湖北

恩施出过一次差，就是这次出差的机会，让

他对当地的烧饼念念不忘。

“行走在恩施的大街小巷，远远就能闻

到烧烘面粉散发出来的麦香、酱香味。买到

烧饼后忍不住狼吞虎咽，几口就下肚了。”回

忆起初尝恩施烧饼的情景，小陈意犹未尽。

几年过去了，回到瑞安的小陈再次在李

梅的武大郎烧饼中吃出了“幸福”。满足之

余，他颇感意外，“这个饼的味道，比恩施当

地的还要好吃！”

李梅介绍说，这种外香脆内酥软的武大

郎烧饼改良自湖北恩施烧饼。和恩施烧饼

相比，武大郎烧饼保持其香而脆的特性，但

在饼坯和肉馅上进行了改良，使其更符合瑞

安人的口味，此外，它的独特在于更加丰富

的口感，饼内可添加煎蛋、里脊肉等10任意

选择的配菜。

每天，夫妻俩要忙到晚上 10 点半才回

去。生意最好的一天，可以卖出三四百个

饼。小小的饼摊也帮助李梅一家在瑞安立

住了脚。

拉面是穆斯林群众喜爱的家常美

食。多年来，诸多青海人凭借一碗热气

腾腾的拉面，在全国站稳了脚跟。韩乙

奴四就是其中一位。

8 年前，韩乙奴四带着一手拉面绝

活来到瑞城，在万松西路开了第一家清

真面馆。

韩乙奴四说，当时，瑞安的清真面馆

寥寥无几，面馆开起来后，原本“养在深

闺人未识”的清真美食，受到许多市民的

喜爱，而原来的店面已无法容下越来越

多的食客。

5 年前，他将面馆搬到了现在的地

址，由主营拉面到经营更丰富多样的清

真美食，面积也扩大至原来的两倍。

羊肉串、烤全羊、阿拉伯薄饼……韩

乙奴四的清真美食馆精心烹制的各类清

真美食，除了带给瑞安人不同的美食体

验，也吸引着来自世界各个地方的商客。

几天前的傍晚，张先生与来自马来

西亚的穆斯林客户，围坐在一张四方桌

前，正津津有味地品味着刚刚烤好的羊

肉串。

张先生对这里的羊肉串赞不绝口。

据介绍，韩乙奴四店内羊肉串的原料均

为青海当地的绵羊肉。和普通羊肉串相

比，肉质更加细嫩，烤完后外焦香，里软

嫩，风味独特。

“很多来自中东地区及马来西亚、印

度尼西亚等伊斯兰国家的商客来瑞商谈

生意，我都会带他们过来饱餐一顿。”张

先生说，很多客户因远在异国他乡，却能

品尝到正宗的穆斯林美食而颇感惊喜，

因为不受饮食差异的困扰，他们会愿意

留在瑞安多待几天。

夏季美食何处寻？龙虾馆可是不能不

去的地方。

不知从什么时候开始，瑞安流行吃小龙

虾，打着各式各样牌子的龙虾店似雨后春笋

般在大街小巷冒了出来。其中不得不提的

“聚集地”就是后垟了。

安徽人岳维刚来到瑞安开龙虾馆快12

年了，他开的龙虾馆，算是瑞安龙虾馆的“鼻

祖”。甚至可以说，是他带动了后垟的“龙虾

经济”。

炎热夏夜，昏黄街灯，三五朋友在后垟

路边露天而坐，扯着粗着嗓门喊一声，“老

板，来两盘龙虾，一打冰啤。”很快，满满两大

盘龙虾就端上桌。

食客们不论男女，伸出或粗壮或纤细的

手直奔主题，个个动作熟练，一嗅一舔一揭

一捏一拧一剥，美味鲜嫩的虾肉就已下肚。

如今，昔日的后垟小龙虾一条街已不复

往日的热闹景象，经过整顿后，多数龙虾馆

停业或转型，唯独岳维刚的龙虾馆“一枝独

秀”。

“最热闹的时候，这条街上开了10来家

龙虾店，占了后垟美食圈的半壁江山。”岳维

刚说，因为这里烦人小龙虾声名远播，常有

温州和台州的食客慕名而来。

在岳维刚的龙虾馆里，记者看到一块写

着“盱眙龙虾制作百家名店”的牌匾。岳维

刚说，这是2009年他去参加盱眙龙虾节时

带回来的。我们知道，盱眙的龙虾全国闻

名，但岳维刚的老家——安徽蚌埠，同样盛

产小龙虾。

始终不变的好味道，让岳维刚的龙虾馆

客流不断，健康放心的好品质，也换来超高

的顾客回头率。在老板娘沈小玲的手机微

信里，存着300多位顾客的联系方式，他们

和这些熟客因“小龙虾”而结缘，分享日常，

分享美食，成为了朋友。

瑞安大街小巷琳琅满目的街边美食

中，肉夹馍从来不会缺席，它既能果腹，

又可当零食，成为许多上班族下午茶的

选择之一。

也是在一个下午，采访归途中饥肠

辘辘的志哥，经过望东西路时无意的一

瞥，发现一个被人群围着的摊子，隐约透

出的“肉夹馍”三个字让他不由自主靠

近，而这一尝更是惊喜无限，“以前去过

河南，念念不忘的就是这个肉夹馍的

味！”

摊主彭志钢夫妇是河南人，这一身

做肉夹馍的手艺传承自他的丈人、丈母

娘。“河南肉夹馍由来已久，但都随外出

务工的家乡人带出河南，扩散到全国各

地，所以不像西安肉夹馍那么出名。”彭

志钢说，他所用的原材料都是当天现做

现卖，其中卤肉最下功夫，要熬制五六个

小时使其完全入味，因此出摊卖早点，就

要凌晨一两点钟起床。

夫妻俩在摊位上分工明确。妻子负

责现场做馍，将面团擀成面饼，撒上白芝

麻，放在铁板上煎得油光发亮。彭志钢

则把洋葱、青椒、葱、香菜、生菜等配料加

入平锅，再配上卤肉一起翻炒、碾碎。最

后，两人的手艺一组合，满满一勺肉加入

馍内，舀上卤肉汤汁，热气腾腾的肉夹馍

就出锅了。

记者趁热咬了一口，香脆的饼皮包

裹着多种香料秘制的卤肉，细嚼之下卤

肉肥瘦相宜，饼香与肉香充分混合，回味

无穷。

在记者采访的近30分钟内，摊位基

本没断过客流。“来买肉夹馍的以本地人

为主，还有从温州远道赶来的，一下午能

卖出两三百个。”彭志钢高兴地说。

饺子，对于东北人来说已经不是

一道简单的吃食，它形似元宝，承载着

浓厚的吉祥寓意，是东北人辞旧迎新

的必备佳品，也是他们的待客之道。

2013 年，因“菲特”台风无处觅食

的杨先生，只好选择在家附近的东北

大馅水饺店“落脚”，这一吃就吃成了

这里的忠实粉。“瑞安人爱吃水饺，但

很少有人自己在家动手包饺子，而这

家店的饺子馅料足、个头大，现场制

作，真材实料看得见，吃着也放心。”杨

先生说。

店主才立德是黑龙江人，在老家

从事餐饮行业，7 年前因女儿嫁到瑞

安，便举家来瑞，凭借自幼习得的包饺

子技艺和多年的餐饮从业经验，开了

这家店。

东北大馅水饺店入口处摆着一张

小桌，桌上放着饺子皮和各式馅料，才

立德每天都站在这里包饺子，顾客能

亲眼见证这一过程。“只有用猪后腿肉

做成的饺子馅料，口感才好，所以我一

直坚持自己去菜场买肉，配合各种蔬

菜，目前做了 18 种不同馅料的饺子。

饺子皮也是用最好的五星级面粉擀出

来的，两天就用掉50斤面粉，每天做几

千个饺子。”

交谈间，一份牛肉蒸饺出锅了，热

气腾腾。记者发现不仅饺子个头比较

大，而且馅料饱满，一口咬下去，牛肉

的香味与 Q 弹的饺子皮一起入嘴，十

分美味！

才立德说，他做的饺子，不仅他的

家乡人爱吃，瑞安人也很爱吃！

推荐人：重庆姑娘王

艳

推荐原因：有妈妈的

味道

坐标：万松东路179号

（东门车站斜对面）

掌厨：寥远

重庆水煮鱼

推荐人：福建姑娘小

白

推荐原因：跟家乡的

牛肉丸一样劲道十足。

坐标：虹桥南路后街2

幢103号。

掌厨：雷先生

福鼎瘦肉丸、牛肉丸

推荐人：“出差族”小

陈

推荐原因：这个饼的

味道，比恩施当地的还要

好吃

坐标：瑞安电影城楼

下

掌厨：李梅夫妇

湖北恩施烧饼

推荐人：南京人老张

推荐原因：“夜宵档”

的最爱，讲究的就是“重口

味”

坐标：后垟社区停车

场旁(大榕树对面）

掌厨：岳维刚

盱眙小龙虾 河南肉夹馍

推荐人：志哥搜店掌

门人志哥

推荐原因：从来没有

吃过这么好吃的肉夹馍

坐标：望东西路雅儒

大桥往东200米左右

掌厨：彭志钢夫妇

东北大馅水饺

推荐人：附近居民杨

先生

推荐原因：馅 料

足、个头大，现场制作，

真材实料看得见

坐标：虹桥花园 6

幢2单元2-3号

掌厨：才立德

重庆玉兔王火锅

推荐人：重庆人张

小姐

推荐原因：兔肉鲜

嫩、细腻，吃上根本停不

下来

坐标：塘河北路276

号

掌厨：杨洪夫妇

青海清真美食

推荐人：生意人张先生

推荐原因：商客来瑞，再

也不愁饮食差异了

坐标：锦湖路4-6号(万

松西路北门头路口）

掌厨：韩乙奴四

■记者陈丹丹张苡铭/文 王志/图

有人说，要识别一座城市，最快的办

法是用味蕾，因为每座城市都有独特的味

觉印记。

武汉的热干面、西安的肉夹馍、重庆

的水煮鱼、福鼎的肉燕……随着我市新居

民的流入，瑞安的美食版图一再扩张，越

来越多来自不同地域、不同口味的特色美

食出现在瑞城的大街小巷。

好味道不分地界，这些美食渐渐融入

瑞安人的日常生活，同时也在不同程度上

缓解了新居民心中浓浓的思乡情。

哪些外来美食能迎合瑞城市民的口

味？成功在瑞安市场站稳脚跟的外来美

食，又具有哪些优势？连日来，记者联合

“瑞安日报-志哥搜店”微信公号，走街串

巷进行了一番调查，最终搜集到9种具有

“浓浓他乡味”的美食，为大家呈上不一样

的视觉与味觉享受。


