
■记者手记

相比于一些城市，永康似乎是“美食荒漠”。然而，这片土地同样孕育了独有的味蕾记忆。所谓的“美食荒漠”在不同人心中有着不同

的定义。面对众口难调的现实，永康各地的美食却能引起大家的共鸣。为了深入探索永康各镇（街道、区）的美食宝藏，本报特别推出“十

三太饱——来自镇街区的佳肴”专栏。我们从永康16个镇（街道、区）中筛选出13个相对有特色美食的地方，并深入了解与之相关的风土人情和独特属

性。希望通过这次的梳理和整合，能够列出一份诚意满满的美食攻略，让大家品尝佳肴的同时，也能感受到永康的乡愁韵味。
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还记得记者小时候，最开心的事就是

放学或做戏时冲到卖炸串的小摊前，拿出

兜里的5毛钱，叫喊着自己要吃什么。随

着各地美食的融合，永康的油炸店越来越

少，取而代之的是各式各样的烧烤。但在

石柱镇天鹅路与330国道交叉口的石柱

夜市，“青山油炸”坚守了25年。

走近“青山油炸”，只见沸腾的滚油冒

着白烟，食材还未出锅，就闻到了一股熟悉

诱人的香味。“山，给我里脊肉炸一串。”晚

上9点多，住在附近的居民李先生和妻子

外出购买夜宵，一声熟稔亲切的呼唤，便知

这是一位老客。“我在这吃了15年，自己孩

子都14岁了。”李先生说，“青山油炸”的推

车承载了不少东西，各种蔬菜、香肠、臭豆

腐⋯⋯在这儿都能找到踪迹，点单的时候

仿佛自己还是曾经的那个少年。

王青山，河南商丘人，“青山油炸”主理

人。1999年，他从老家来到永康打工，第

一份工作是工厂里的装卸工。干了半年，

王青山觉得自己不适合打工。“永康各地流

行做戏，我发现每个戏台边都有油炸摊，而

且生意都很好。”心思活络的王青山站在油

炸摊前观察多日，从菜品到调料都研究过

后，“青山油炸”摊便在石柱镇妙端村桥头

出现。

“刚开始还顺带着要去赶一些戏场，

后来慢慢地就固定摆在这里了。”王青山

说，最开始这个桥头只有他一家，后来摆出

了越来越多的摊位，逐渐形成了石柱夜

市。“这里从十多年前开始热闹起来，大家

来自安徽、河南、贵州、江西⋯⋯全国各地

都有。”石柱夜市所处的飞鹅山石榴籽社

区，有 17 个少数民族同胞 8000 多人生

活。少数民族同胞在石柱镇创造美好生

活的同时，不同的民族风味也在此融合。

灯火通明的夜市一条街上，可以看到来自

各地的美食。王青山的油炸摊上的菜品

也增加到四五十样，从永康本地的响铃到

川黔风味的魔芋，满足了不同顾客的口味。

25年来，王青山几乎每天下午五时出

摊，凌晨三时收摊。夏夜站在高温的油锅

旁，豆大的汗珠一直往下淌，冬夜则是寒风

戚戚，双手隆起冻疮。王青山说，干这一

行，辛苦是必然的。好在王青山的儿子很

体贴，每天下午从工厂下班后，就来到摊位

前给父亲搭把手。“干不动了就让儿子干，

怎么也比打工强，是不？”王青山笑道。

青山依旧 梦回童年

说起石柱镇的美食，白切鹅肉必须

上榜。8月5日晚，记者和几位同事相约

去石柱镇品尝这道本土美食。石柱“土

著”同事向我们推荐了位于天鹅路上的

飞鹅山酒店。一行人直奔目的地后，却

只找到一家名为“飞鹅山庄”的饭店。

“店门口写着几十年老店，应该也不

会差，要不先试试吧？”抱着这样的想法，

一行人走进店里。由于没有菜单，食客

需在后厨看现有食材点菜。在“点菜届”

小有名气的同事建议下，我们选了白切

鹅肉、红烧鲫鱼、椒盐藕饼、毛芋汤等几

道菜。

众人刚点好菜入座，一盘码得整

整齐齐的白切鹅肉随即被端上桌。色

泽诱人的白切鹅连皮带肉，配以简单

的酱油醋蘸食，咬一口皮脆肉嫩，回味

鲜甜醇香，饥肠辘辘的几人瞬间得到

满足。如果说白切鹅肉的精髓在于原

汁原味，那接下来的红烧鲫鱼就是多

重味道在舌尖的碰撞融合。有别于其

他地方的红烧鲫鱼，这家店的鲫鱼经

过多次油炸，鱼骨酥脆，红烧汤汁浸透

鱼身，使得整道菜的味道丰富。

酒足饭饱剔牙之后，记者仍记得工

作是第一任务。找到老板娘李新爱表

明来意后，对方云淡风轻地说了一句：

“我家就是飞鹅山酒店，几年前门头上

的‘酒’字掉了，再加上总有人以为我们

这里能住宿，我就索性在后面加了个

‘庄’，改名好了。”李新爱告诉记者，之

所以会这么随意，是因为来店里用餐的

以老客居多，换店名对他们并不会产生

多大影响。

“毕竟我老公 14 岁就开始做厨师

了。”

“真的假的，14岁比灶台才高多少？”

在李新爱的呼唤下，记者见到了14

岁就“统领”整个厨房的应靖旅。“当时，父

母经营着一家旅馆，家里缺做菜的，我跟

村里的师傅学了2个月就‘上架’了。”应

靖旅说，现在店门口看着并不宽敞的街

道，在40多年前是老330国道，缙云、青

田等地的客商都会从此经过。“住宿一晚

才3毛钱，我父母为了多赚点钱，就学对

面的国营饭店，在1983年的时候把餐饮

也经营起来了。”后来，应靖旅又去城区的

饮食服务公司进修，归来后凭着一手好厨

艺在石柱打响了名声。除了堂食，他还跟

父母一起到附近各村烧酒席，一道白切鹅

肉总是席面上的常客。

“为什么石柱镇本土饭店基本上都

会有白切鹅肉这道菜？”面对记者的疑

问，应靖旅解释说，这跟石柱镇的地理位

置和历史有关。“石柱和缙云黄碧街离得

近，黄碧街历来有养殖灰鹅的传统，而石

柱在几十年前是浙中一带有名的家禽交

易集散地，缙云、青田等地的鸡鸭鹅都会

贩到这里，大家就有啥吃啥嘛。”

随着市场经济的快速发展，1990

年，才22岁却已做了8年厨师的应靖旅

赶上南下深圳的潮流，背上行囊去深圳

跑起了校具业务。之后，他回到永康经

营过加油站，干过永康第一批租赁汽

车业务。事业再成功，家里承接农村酒

席时，应靖旅还是得从城区回乡村帮父

母料理。2011 年，赶过各种时髦的应

靖旅从父亲手中正式接过这家饭店。

“那时候经济发展迅速，2020年，新 330

国道启用，店门口的老 330 国道日渐车

马稀，但客人还是一拨接一拨地来，一

个晚上要翻好几次桌。”应靖旅说。

每天晚上夫妻俩等到最后一桌客人

离开，就关门打烊回到城区的家。“现在

新330国道通车，回家之路更通畅，用时

比以前少了。”和应靖旅的对话中，记者

没有感受到落寞，更多的是他对当下生

活状态的满足。“白切鹅肉因物价原因从

早年的 25 元一份涨到现在 50 元一份，

但蔬菜一直都是10元一份，来吃的都是

老客人，我不好意思涨价。”应靖旅说。

当记者问到有没有打算让孩子接手

饭店，夫妻俩都摇了摇头。“大儿子36岁

有自己的事业，小儿子 20 岁了，我现在

56 岁，等小儿子大学毕业我就‘功成身

退’，60岁准时退休。”应靖旅呵呵笑道。

“你别听他说！那还是要再干好几

年的。”李新爱白了一眼丈夫补充道。

因路而兴 因味而名

通达则地盛，地盛则繁华。当狭窄

的泥土路面、砂石路面逐渐被平整、宽敞

的水泥路面或沥青路面代替，美食也随

着时代的车轮在不断地变化。

应靖旅和王青山不仅仅是食物的

提供者，更是当地风土人情的记录者和

见证者。选择采写这两家店，或许是因

为记者自身对他们加了时光滤镜。从

“飞鹅山庄”到“青山油炸”，我们可以看

到，交通和人来人往带来食材流通与可

获得性，丰富了餐饮的食材选择，也可

以看到人们的迁徙带来新的风味，新石

柱人在当地积极融合，进一步丰富了石

柱镇的美食文化。

地方美食的保持和发展需要创新与

适应市场变化的能力；同时，良好的交通

系统和开放的文化环境也是促进地方经

济发展的关键因素。也许，若干年后，石

柱镇还会出现其他的特色美食，让我们

共同期待。

读者朋友如果有别的佳肴推荐，千

万不要吝啬，多向我们分享。
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交通与味道的协同发展

03 YONGKANG DAILY

2024年8月8日 星期四

融媒编辑：陈旭东 经济·市场

投“食”问路

石柱镇位于我市东南部，镇域面积65.42平方公里，下辖24

个行政村，常住人口3.98万余人，其中有苗族、彝族、布依族等17

个少数民族同胞8000多人。330国道、金丽温高速、东永高速、金

温高铁、台金高铁等公铁交通网络呈放射状与周边地区相接，交

通区位优势明显。
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