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一
個
意
外
的
場
合
，
我
有
幸
看
到
了
出
版
於
一
九
一
二
年
六
月
，

由
中
華
民
國
教
育
部
審
定
的
首
套
小
學
教
科
書
《
新
國
文
》
。
教
科
書

五
十
七
頁
，
封
面
上
有
﹁教
育
部
審
定
﹂
字
樣
，
並
標
有
﹁共
和
國
教

科
書
﹂
﹁新
國
文
﹂
﹁高
等
小
學
校
﹂
﹁第
一
冊
﹂
等
字
樣
。
這
是
辛

亥
革
命
後
，
中
華
民
國
出
版
的
最
初
一
批
教
科
書
，
用
以
取
代
之
前
的

清
朝
課
本
。

翻
看
課
本
目
錄
，
我
不
由
得
眼
睛
一
亮
，
第
十
五
、
十
六
課
的
課

題
緊
緊
吸
引
了
我
的
目
光
：
《
鐵
達
尼
郵
船
遇
險
記
》
。
鐵
達
尼
遊
船

不
就
是
泰
坦
尼
克
號
嗎
？
即
使
是
現
在
，
台
灣
地
區
還
是
把
泰
坦
尼
克

號
翻
譯
成
鐵
達
尼
號
。
我
忽
然
想
起
來
，
今
年
四
月
是
泰
坦
尼
克
號
沉

沒
一
百
周
年
。
我
趕
緊
查
看
一
下
教
科
書
的
出
版
日
期
，
是
一
九
一
二

年
六
月
，
也
就
是
說
，
在
泰
坦
尼
克
號
沉
沒
兩
個
月
後
，
事
件
詳
情
就

進
了
中
國
小
學
課
本
。
一
百
年
前
的
教
科
書
竟
然
如
此
﹁與
時
俱
進
﹂

！
看
其
內
容
，
第
十
五
課
介
紹
了
鐵
達
尼
號
船
體
概
況
、
起
航
時
間
、

發
生
危
險
的
時
間
等
。
第
十
六
課
詳
細
寫
了
船
撞
冰
山
沉
沒
的
過
程
，

﹁船
長
督
率
船
員
百
計
救
護
。
既
知
無
可
為
，
乃

發
令
下
小
艇
，
又
令
男
子
退
後
，
婦
孺
登
艇
，
男

子
聞
令
即
退
，
無
有
喧
嘩
者
。
﹂
文
中
還
寫
到
了

最
感
人
的
一
幕
：
當
時
船
上
電
燈
亮
如
白
晝
，
船

上
的
樂
工
照
常
演
奏
着
樂
曲
，
只
是
將
出
事
前
的

歡
快
的
曲
調
改
為
莊
重
的
曲
調
，
﹁曲
曰
：
上
帝

乎
，
吾
將
近
汝
。
﹂
﹁船
中
有
郵
局
職
員
五
人
，

因
救
護
郵
件
遂
以
身
殉
職
。
﹂

兩
課
加
起
來
千
餘
字
，
至
今
讀
來
仍
很
吸
引
人
。
課
文
還
寫
明
了

鐵
達
尼
號
的
建
造
費
用
為
一
百
一
十
七
萬
英
鎊
，
寫
明
時
間
為
﹁中
華

民
國
元
年
四
月
﹂
。
事
由
是
﹁自
英
國
南
安
普
敦
啟
程
，
渡
大
西
洋
前

往
美
國
紐
約
。
﹂
過
程
為
﹁舟
行
後
，
天
氣
晴
明
，
水
波
不
興
，
旅
客

非
常
愉
快
。
未
數
日
，
竟
為
冰
山
所
觸
。
﹂
課
文
中
還
繪
製
了
船
撞
冰

山
沉
沒
的
插
圖
。

看
着
這
本
經
過
歷
史
沉
澱
、
頁
面
泛
黃
的
教
科
書
，
我
頗
有
一
些

感
慨
。
在
當
今
課
程
改
革
如
火
如
荼
的
今
天
，
翻
看
不
同
版
本
的
中
小

學
課
本
，
仍
有
一
些
陳
舊
的
與
學
生
生
活
、
與
時
事
脫
節
的
內
容
赫
然

在
目
，
許
多
重
大
事
件
在
課
本
中
難
覓
其
蹤
。
這
本
民
國
的
小
學
教
科

書
，
也
許
能
帶
給
我
們
的
課
程
改
革
一
些
啟
示
吧
。

素以富士山
聞名於世的島國
日本，儘管面積
並不大，卻頗具
民俗風情，尤其
是日本的食物。

來到日本不但能吃到世界各地的美味料
理，而且更能吃到地道的日本味美食，
在日本人創意巧思下，和風、洋風混合
，打造出一道道新奇佳餚，令你流連忘
返。

我是一個素來鍾情拉麵的人，在新
疆旅遊的時候拉麵對我乃是致命的吸引
。幾天下來，餐餐都離不開拉麵館。而
在日本，居然同樣能吃到地道的拉麵。
據說，拉麵是日本美食的代表，事事講
究的日本人將拉麵發展成了一門學問。
甚至成了日本的代表名吃之一。除了麵
條與配料外，湯頭也是重點，在味噌、
鹽味、醬油、白湯等口味中，又以味噌
和白湯較受歡迎。此外日本人吃麵時總
是發出很大的聲音，代表着對拉麵美味
的讚賞，你要是去了不如入鄉隨俗，試試

這種 「豪邁」的吃法，你會覺得從頭爽到腳的。
吃完美味的拉麵後，我品嘗了各種小吃。有造型

漂亮精緻、賞心悅目的京都傳統糖果；有由麵粉或米
粉烘烤而成，吃起來鹹中帶甜，香脆順口的餅乾─
仙貝；當然還有更為重要的就是以日本最美的花─
櫻花命名的櫻花餅。

櫻花餅是日本人賞櫻時必吃的點心，但做法因地
區而異。在關東，製作時會先把小麥粉加水做成薄餅
，再包如紅豆餡，在關西，就把糯米捏成球狀，塞入
紅豆餡後再包上櫻花葉。由於所使用的櫻花葉都是上
一年預先摘下、醃漬存放，到了次年的櫻花季再拿出
來用的，經過如此漫長的醞釀，別有一番滋味。

在日本的第一天，留給我印象最深的乃是從北海
道到東京的湯咖喱。湯咖喱，近一兩年成了日本當紅
的人氣料理。該料理不僅有日本人喜愛的咖喱味，而
且還有咖喱湯汁調製上做了特別處理，味道雖然濃郁
但不至於過重，口感層次豐富，風味絕佳，也可當做
湯來品嘗。此外，還有神戶牛肉。神戶牛肉據說是世
界上最有名的牛肉。當我垂涎欲滴地對着服務員端來
的一盤牛肉時，內心所有的睏倦早已消散於九霄雲外
。一嘗，味道果然甚好，香而不膩、入口即化的感覺
，能讓人不忍停箸。神戶牛肉曾被日本天皇禁食，亦
曾賣出過 「天價」。

除了上面列舉的那些，日本的美食實在是太多了
，就算是同一種美食也會隨着餐館的變化而變化，韻
味無窮，真是日食成宴。最後，滿足了味蕾，就坐在
日本別具一格的房子裡靜靜品上一杯源自京都，聞名
全球的日本抹茶。在淡淡的餘味中品嘗生活的美麗！

上個世紀三十年代，
在北京的社交圈有一個著
名的社會沙龍，叫 「太太
客廳」，是由當時名滿京
華的林徽因主持，地點就
在北京北總布胡同三號，

梁思成和林徽因的家裡。林徽因本是一代才女，
再加上梁思成的名望，很快， 「太太客廳」就成
了京城社交名流集中的場所，這裡經常高朋滿座
，胡適、沈從文、徐志摩、張奚若等等都是這裡
的座上賓。清華大學著名哲學教授金岳霖就是由
徐志摩引薦，在 「太太客廳」裡認識了林徽因。
金岳霖留過歐美，學問淵博，也見識過許多中外
美女，但與林徽因相識後，卻對她一見傾心。為
了經常與林徽因見面，他不但經常流連於梁家，
後來還乾脆把房子搬到了梁家隔壁。

林徽因也很快被這位理性而又能說會道的哲
學教授迷住，愛上了他。但她也很清楚自己這樣
是非理性的，感情和道德的衝突讓她非常苦惱，
她甚至向丈夫求助。梁思成聽到林徽因的傾訴後
，非常痛苦，但他還是把決定權交給了林徽因，
讓她自己選擇。當金岳霖聽說梁思成的決定後，
覺得梁思成是真正愛林徽因的，就從他們的感情
中退出了。

從此以後，金岳霖不再與林徽因談感情的事
，但因為心裡有了林徽因，他一生未娶。雖然沒
有與林徽因成為感情上的伴侶，但他卻與梁一家
成了朋友，甚至家人。不管是在北京、昆明，還
是抗戰後重回北京，金岳霖幾乎都是和梁家人住
在一起的。他和梁、林二人暢談，和梁家的兩個
孩子玩樂，教他們英文，孩子們早把他當成了家
庭的一員。

金岳霖對林徽因的感情非常真摯和深厚。林
徽因去世多年後，一天，他邀請一幫朋友吃飯，
席間他突然說，今天是徽因的生日，讓一幫朋友
唏噓不已。

儘管金岳霖對林徽因的感情眾所周知，但金
岳霖從來沒有在外人面前談起過他們的感情，即
便晚年，他也保持這種緘默。他對採訪他的記者
說： 「我所有的話，都應該同她自己說，我不能
說。」 「我沒有機會同她自己說的話，我不願說
，也不願意有這種話！」

雖然與意中人有了感情，但他卻沒有破壞別
人的婚姻，而是選擇了尊重和退出；因為在錯的
時間遇到對的人，他覺得找到了真愛，因此一生
不娶；而且從來不對外人談起自己和林徽因的感
情，保持着高貴的緘默。金岳霖對愛的用情和用
心，讓人仰望。

一個可吃、可玩、可看
、可學的好地方──杭幫菜
博物館，在生機盎然的春日
裡隆重開館。三月二十日。
杭州又打出了一枚典雅、精
美又響亮的名片，在天堂的
飲食文化史冊上抹上了一筆

濃墨重彩，為西湖這一文化景觀遺產加分添彩。
杭幫菜博物館座落於玉皇山南麓的江洋畈生態

公園東側。此處真不愧是個優雅、幽靜、休閒、遊
覽的好去處。

這日，山腳下公園大門口鑼鼓喧天，開館橫幅
，耀眼奪目，彎彎山道兩旁彩旗招展，氣球牽着賀
聯凌空飄搖，一班斜挎綬帶的禮儀小姐在門前亭亭
玉立佇候迎賓。這一切，讓原是寂靜的山林充滿了
濃厚的喜慶氣氛。

既是會場又是宴會大廳內，繁星似地三四十台
大圓桌旁，與會者正欣賞着舞台上的精彩節目。節
目時時傳遞出紛繁美味的杭幫菜種種特色。大屏幕

上文字昭示：生活在天堂的杭州人，似乎最懂得享
受。書面仲介紹了東坡肉、龍井蝦仁、西湖醋魚、
叫花童雞等杭幫名菜的前世今生。正是這些美味佳
餚凝就了杭幫菜的靈魂。杭州飲食服務集團公司總
經理戴寧說得好： 「美味杭幫菜是獻給所有世界人
的，它是一首和平生活的讚歌。」

南廳裡正在開着 「中國杭幫菜博物館開館懇談
會」。杭州市委領導王國平等和全國八大菜系掌門
人並嘉寶濟濟一堂。與會者的發言經典又言簡意賅
： 「杭幫菜博物館的成立，是杭幫菜文化發展進程
中的一座豐厚的里程碑」；杭幫菜的清淡、粗菜細
作並精心烹飪、季節性強而四時不同、不花俏、實
實惠惠地展現了它的大眾化平民化的寬廣性；杭幫
菜的獨特魅力體現了杭州品質生活城的特色。

會上有位女嘉賓在發言中插了一段地道的杭州
話： 「我們爹爹奶奶燒的魚頭豆腐，隔壁頭大媽
（鄰居）炒的黃豆芽兒油豆腐，老弄堂裡飄出來的
梅乾菜焐肉的香氣，都是實惠又入味的杭幫菜。」

那位八大菜系掌門人湘菜大師許菊雲，操着濃

重的湘音： 「杭幫菜低碳、綠色環保、安全衛生、
營養價值又高，當然讓人吃得放心，放開肚子吃嘍
！」一節爽朗幽默的話語，令在座的忍俊不禁之同
時，好不吝嗇地送上一陣熱烈的掌聲。

杭幫菜博物館由展陳館、《錢塘廚房》、《杭
州味道》、《東坡閣》四大區域組成。展陳館追溯
杭幫菜數千年發展史。在這裡，觀眾看到了結合杭
州俚語中 「兒」字的杭幫菜中的原材食料，如白條
兒（一種小白魚）、鹹件兒（大塊鹹肉）、鹽花兒
（鹽）、豆板兒（蠶豆仁）、鯰魚郎兒（鯰魚）等
等，讓杭州人感到分外親切，讓外地遊客進一步認
識杭州。

在這裡，那一組組形同真人大小的雕塑模型無
不引人駐足不前。在《東坡肉》的劇情中：杭州的
老市長蘇東坡給正在填築蘇堤的民工們送上一大鍋
他親手煮的紅燒肉。蘇東坡的笑容流露出慰問與感
激，那些用肩搭布拭着汗的民工們臉上體現出感受
溫暖的欣慰。鍋裡的紅燒肉是大塊大塊的，堤旁的
西湖水波光粼粼。人像塑得栩栩如生如此逼真，這
般動人。此景以情，還真讓人忘我地穿越了時間隧
道而融入了宋代的特定時空裡，站在古西湖畔看熱
鬧的那刻。

移步換景，滿滿一大桌天庖盛饌，王府仙醪跳
入觀眾眼簾：焦黃的炸響鈴，羊脂白玉似的清湯魚
圓，紅嘴綠鸚哥般的炒拼菠菜等等美味。就看那盤
中的淡黃色的筍丁、鮮紅的辣子、粉紅色的肉丁、
碧綠的毛豆炒四丁美名 「寶石薈萃」，真乃七彩繽
紛，如珠似寶，油光鋥亮得搶人眼球。再看那清蒸
鯽魚上覆着幾片桃紅色的火腿，青葱數顆點點撒撒
「漂亮極了」！誘惑之大直催人入席大快朵頤。有

人說了聲： 「菜全是假的！」哇，這一桌杭幫菜模
型簡直以假亂真，巧奪天工啦！

那個《錢塘廚房》中展示了杭幫菜民俗文化，
並設有百姓廚房供遊客體驗互動；《杭州味道》、
《東坡閣》延續着杭幫美食文化氣韻，並以特色餐
飲供人品嘗正宗杭州味道。

《杭州味道》館及《東坡閣》經營特色餐飲，
詮釋正宗杭州味道，深挖兩千多年的杭幫菜歷史，
提煉出三十四個與杭幫菜相關的主題包廂，包廂內
量身打造主題繪畫、主題餐具，營造出相應氛圍，
達到 「一包廂一名人、一名人一故事、一故事一菜
品」以讓美食與文化珠聯璧合。食客吃時有看，看
了再吃，吃吃看看味在其中，其樂無窮。

粗粗細細地閱覽了杭幫菜博物館，領略到杭幫
菜之妙、之土、之雅，它將 「大廚加馬大嫂」的獨
特風格展現得淋漓盡致。之餘，終於讀出個亘古不
變的主題來──民以食為天！

更正：本版十五日刊出《閒話 「罪己詔」》，
將作者陳魯民誤為許揚，合更正，並向作者致歉
─編者）

北
魏
世
祖
拓
拔
燾
（
公
元
四
○
八
至
四
五
二
）
在
位
期
間
，
有
一
位
掌
管
文
書
、
奏
章

等
事
務
的
尚
書
令
叫
古
弼
。
據
《
魏
書
》
本
傳
記
載
，
此
人
﹁少
忠
謹
，
好
讀
書
，
又
善
騎

射
﹂
，
可
謂
文
武
雙
全
，
在
官
場
上
更
﹁以
敏
正
著
稱
﹂
。
只
是
長
相
有
些
奇
特
，
腦
袋
比

常
人
尖
許
多
，
像
個
毛
筆
頭
，
所
以
時
人
尊
稱
其
為
﹁筆
公
﹂
，
連
拓
拔
燾
也
常
這
樣
稱
呼

他
。
有
一
次
，
古
弼
接
到
一
份
舉
報
信
，
說
朝
廷
違
規
徵
地
，
廣
建
園
林
，
以
致
老
百
姓
失

地
失
業
，
希
望
能
退
園
還
田
，
讓
窮
苦
人
有
田
種
有
飯
吃
。
古
弼
很
重
視
，
趕
緊
入
宮
匯
報

，
正
碰
上
拓
拔
燾
和
給
事
中
劉
樹
下
棋
，
只
好
耐
着
性
子
陪
坐
一
旁
。
許
久
，
棋
也
沒
下
完

。
古
弼
不
禁
怒
從
心
頭
起
，
猛
地
站
了
起
來
，
一
把
揪
住
劉
樹
的
頭
髮
，
將
他
從
胡
床
上
拽

下
來
，
邊
打
邊
罵
，
說
朝
廷
不
治
，
都
是
你
們
這
些
幫
閒
、
馬
屁
精
的
罪
過
。
拓
拔
燾
見
此

情
景
，
臉
色
都
變
了
，
趕
忙
丟
開
棋
子
，
說
是
我
沒
聽
你
奏
報
，
不
關
劉
樹
的
事
，
你
趕
緊

放
了
他
。

古
弼
這
才
罷
手
，
詳
細
奏
報
，
拓
拔
燾
一
一
准
奏
。
事
後
，
古
弼
向

皇
上
請
罪
，
拓
拔
燾
不
僅
沒
有
怪
罪
他
，
還
說
：
﹁自
今
以
後
，
苟
利
社

稷
，
益
國
便
民
者
，
雖
復
顛
沛
造
次
，
卿
則
為
之
，
無
所
顧
也
。
﹂
後
人

對
古
弼
敢
於
犯
顏
直
諫
的
膽
識
十
分
敬
佩
，
不
過
我
想
同
樣
值
得
稱
讚
的

應
該
還
有
拓
拔
燾
。

中
國
歷
史
上
真
正
稱
得
上
諫
諍
佳
話
的
，
都
不
是
一
個
人
的
獨
角
戲

，
而
是
君
臣
雙
方
通
力
合
作
的
結
果
，
為
君
的
虛
懷
若
谷
、
大
度
容
人
，

為
臣
的
坦
坦
蕩
蕩
、
直
抒
胸
臆
，
缺
一
不
可
。
如
果
遇
上
個
昏
庸
暴
戾
、

油
鹽
不
進
的
皇
帝
，
作
臣
子
的
不
長
眼
，
一
直
在
那
裡
嘮
叨
，
就
算
你
再

忠
心
耿
耿
，
也
是
於
事
無
補
的
，
弄
不
好
還
得
丟
官
罷
爵
，
甚
至
搭
上
性

命
，
除
了
博
得
一
個
﹁流
芳
千
古
﹂
的
虛
名
外
，
實
在
沒
有
什
麼
意
義
。

從
這
個
意
義
上
講
，
﹁揪
打
劉
樹
﹂
這
件
事
能
夠
成
為
後
人
津
津
樂
道
的

佳
話
，
並
不
全
是
古
弼
的
功
勞
，
軍
功
章
也
應
該
分
給
拓
拔
燾
一
半
。
另

有
一
事
可
以
證
明
這
一
點
。
有
一
次
，
拓
拔
燾
舉
辦
閱
兵
式
，
順
便
到
野

外
狩
獵
，
令
古
弼
留
守
都
城
。
臨
行
前
，
拓
拔
燾
下

旨
要
他
選
調
一
批
膘
肥
體
壯
的
馬
匹
配
給
伴
隨
狩
獵

的
將
士
，
古
弼
居
然
抗
旨
不
尊
，
專
挑
瘦
弱
馬
匹
隨

駕
。
拓
拔
燾
大
怒
，
罵
道
：
﹁尖
頭
奴
，
敢
裁
量
朕

也
！
朕
還
台
，
先
斬
此
奴
。
﹂
當
然
，
拓
拔
燾
最
終

並
沒
有
砍
了
古
弼
的
﹁尖
頭
﹂
，
因
為
古
弼
說
了
，

把
瘦
馬
給
皇
上
用
，
雖
然
不
太
適
合
，
論
罪
卻
不

大
。

如
今
北
狄
、
南
虜
虎
視
眈
眈
，
要
是
好
馬
都
去
狩
獵
了
，
萬
一
外
敵

來
犯
，
如
入
無
人
之
境
，
才
是
天
大
的
罪
責
。
﹁故
選
肥
馬
備
軍
實
，
為

不
虞
之
遠
慮
。
苟
使
國
家
有
利
，
吾
何
避
死
乎
！
﹂
拓
拔
燾
聽
了
這
番
話

，
轉
怒
為
喜
，
稱
讚
道
：
﹁有
臣
如
此
，
國
之
寶
也
！
﹂
不
僅
沒
再
怪
罪

他
，
反
而
賞
賜
他
一
套
衣
服
、
兩
匹
馬
、
十
頭
鹿
。
試
想
，
如
果
拓
拔
燾

真
的
殺
了
古
弼
，
﹁古
弼
藏
馬
﹂
也
就
不
成
其
為
佳
話
了
。
更
何
況
，

﹁君
叫
臣
死
臣
不
得
不
死
﹂
在
古
代
中
國
是
天
經
地
義
的
，
就
算
殺
了
古

弼
，
拓
拔
燾
也
不
必
承
受
內
心
的
壓
力
和
政
治
上
的
麻
煩
。
但
是
拓
拔
燾

並
沒
有
這
樣
做
，
而
是
再
度
表
現
出
難
得
的
寬
容
和
政
治
遠
見
︱
︱
儘
管

他
對
古
弼
的
﹁欺
君
罔
上
﹂
確
實
感
到
很
生
氣
。

由
此
，
我
們
不
能
不
說
，
在
一
定
程
度
上
，
是
拓
拔
燾
的
寬
宏
大
度

成
就
了
古
弼
的
忠
直
美
名
。
然
而
，
說
到
底
，
君
與
臣
的
關
係
是
不
對
等

的
，
處
於
主
導
地
位
的
是
君
而
非
臣
，
為
臣
的
是
方
直
公
正
的
﹁筆
公
﹂
，
還
是
不
通
情
理

的
﹁尖
頭
奴
﹂
，
不
在
於
自
我
定
位
，
而
取
決
於
為
君
者
的
態
度
和
認
識
。
拓
拔
燾
把
古
弼

當
作
﹁國
之
寶
﹂
，
是
古
弼
的
幸
運
所
在
。
拓
拔
燾
死
後
，
高
宗
拓
跋
濬
卻
沒
有
那
麼
好
的

脾
氣
，
特
別
不
喜
歡
大
臣
們
唧
唧
歪
歪
。
而
古
弼
依
然
沉
浸
在
﹁筆
公
﹂
的
自
我
價
值
期
許

中
，
沒
多
久
就
因
﹁議
不
合
旨
﹂
而
被
罷
免
，
回
到
家
裡
後
又
不
免
有
﹁怨
謗
之
言
﹂
，
結

果
被
拓
拔
濬
隨
便
找
了
個
由
頭
就
開
刀
問
斬
了
。
或
許
，
古
弼
至
死
都
沒
弄
明
白
，
自
己
忠

於
職
守
、
忠
於
社
稷
，
時
刻
以
天
下
為
己
任
，
何
以
稀
裡
糊
塗
就
丟
了
腦
袋
？
其
實
道
理
很

簡
單
，
﹁主
明
﹂
與
﹁臣
直
﹂
是
相
輔
相
成
、
互
為
依
存
的
，
沒
有
領
導
者
的
開
明
通
達
，

就
沒
有
下
屬
的
直
言
敢
諫
；
缺
了
﹁主
明
﹂
這
個
前
提
，
﹁臣
直
﹂
的
結
果
往
往
只
會
是
災

難
性
的
。﹁筆

公
﹂
古
弼
遭
遇
悲
劇
性
結
局
，
恰
恰
在
於
他
沒
能
參
透
這
個
簡
單
的
道
理
︱
︱
在

唯
我
獨
尊
、
一
言
九
鼎
的
皇
權
之
下
，
人
人
本
質
上
都
不
過
是
﹁尖
頭
奴
﹂
而
已
。

民國小學課本 李江華
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域域
外外
漫筆漫筆

日本拉麵：街頭巷角的平
凡美味由中國傳入的中式麵條
，在日本人的生活中幾經演變
，已發展為日本獨特的飲食文
化。

一碗拉麵的價格在六百至
一千日圓，位於東京站八重洲

地下一樓的 「東京站一番街」內有一條 「東京拉麵一
條街」，匯聚了數家東京著名的拉麵店，說拉麵已經
成為日本的國民食品毫不為過。日本國各地有很多具
有地方風味的拉麵，像北海道的札幌拉麵、東京拉麵
等等，如此豐富的拉麵口味足可以組成一次拉麵品嘗
之旅。

日本拉麵的湯底大致可以分為兩種：用豬骨、雞
骨等燉出的和用乾鰹魚、雜魚乾等魚類燉出的湯。很
多店還在這些湯裡加上洋葱和香菇等，獨創自家店的
風味。用豬骨燉出的湯呈白濁色，口味濃厚。用魚燉
出的湯則散發出獨特的魚香。調料主要醬油，鹽、麵
醬三種。拉麵裡加的配菜一般有叉燒肉、葱花、乾筍
等。醬醃過的煮雞蛋也是很多人的至愛。根據各家店
的風格，還以豆芽、黃瓜、蔬菜、烤紫菜片、朝鮮泡
菜和稱為 「鳴門卷」的魚糕做配菜。除了湯麵，湯底
和麵條分開的 「蘸麵」也很受歡迎。

韓國冷麵：炎炎夏季的清涼享受韓國冷麵主要有
爽口的 「水冷麵」和以辣椒醬作佐料的 「拌涼麵」幾
種。蕎麥麵或小麥麵（也有用玉米麵、高粱米麵）加
澱粉加水搓勻，壓成圓麵條。麵條煮熟後浸以冷水，
濾去冷水再拌上牛肉片、辣椒、泡菜、梨或蘋果片、
醬醋、香油等佐料，加入牛肉湯即成了美味水冷麵。

吃韓國冷麵還有很多講究，在食用時要加芥辣。
因為冷麵主材料蕎麥屬胃寒食物，加之湯料也是冰的
，加芥辣可以幫助吃冷麵的人身體恢復溫暖，因為冷
麵過去是冬天食用的飲食。不過現在冷麵已成為夏季
食用的飲食，在炎炎夏季，吃上一碗清涼的冷麵，已
成為一些人既避暑又填肚的享受。首爾市的 「又來屋
」是韓國最有名的冷麵館之一，其出色的銅盆烤肉、
冷麵以及五目麵，味道正宗。首爾江南區論峴、地鐵
三號線新沙站附近有一處石磨蕎麥麵館。麵館會向客
人即場展示對蕎麥進行處理的過程，喜歡蕎麥純正香
味的顧客，可以在此過一把癮。

（下）

侯
榕
生
在
台
灣
出
版
的
散
文
、
小
說
集
有
好
幾
種
，
一
九
七

○
及
八
○
年
代
出
的
《
家
在
永
和
》
、
《
談
猫
廬
》
、
《
又
見
北

平
》
等
，
舊
書
市
場
上
間
中
還
可
得
見
，
但
早
年
出
版
的
《
侯
榕

生
短
篇
小
說
集
》
（
高
雄
大
業
書
店
，
一
九
五
六
）
和
《
病
中
吟

》
（
高
雄
大
業
書
店
，
一
九
五
七
）
，
則
是
相
當
罕
見
，
連
她
自

己
也
沒
有
。

一
九
七
四
年
，
侯
榕
生
從
華
盛
頓
回
台
北
探
親
，
原
意
是
悄

悄
回
去
會
會
老
友
，
吃
點
北
方
小
食
和
聽
幾
場
平
劇
。
沒
想
到
她

在
台
北
的
﹁粉
絲
﹂
不
少
，
《
聯
合
報
》
的
記
者
鍾
榮
吉
抓
到
她
作
訪
問
，
以
《
似
曾

相
識
燕
歸
來
》
作
報
道
，
掀
起
一
陣
熱
潮
，
﹁水
芙
蓉
﹂
出
版
社
還
邀
請
她
把
《
侯
榕

生
短
篇
小
說
集
》
和
《
病
中
吟
》
重
新
出
版
。
她
幾
經
波
折
，
終
於
在
圖
書
館
裡
找
到

此
兩
書
，
合
成
了
這
本
《
侯
榕
生
選
集
》
（
水
芙
蓉
出
版
社
，
一
九
七
五
）
。
《
侯
榕

生
選
集
》
是
本
散
文
小
說
集
，
所
收
二
十
六
篇
文
章
，
都
是
她
學
習
寫
作
首
五
年
的
作

品
，
其
中
的
《
三
十
歲
與
寫
作
》
，
寫
她
之
所
以
會
走
上
寫
作
的
路
，
是
深
受
在
北
平

讀
高
中
時
的
作
家
老
師
雷
妍
和
哲
西
所
影
響
的
。
但
，
透
過
這
篇
短
文
，
我
卻
看
到
一

個
生
活
不
穩
定
，
到
處
奔
波
而
倔
强
的
女
性
在
命
途
上
的
掙
扎
。
書
內
也
有
篇
《
酒
後

》
，
我
以
為
與
香
港
版
的
《
酒
後
》
是
同
一
篇
，
打
開
一
看
，
卻
是
另
一
個
故
事
。
用

同
樣
的
命
題
去
寫
兩
個
故
事
，
是
比
較
少
見
的
。

麵條美食
劉曉梅

《
侯
榕
生
選
集
》
許
定
銘

杭幫菜博物館內景 （資料圖片）
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