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文旅惠民 共建共享

诗与远方的邂逅诗与远方的邂逅

本报记者彭 洁

据说，“腩肉烧糖圆”的诞生
来源于一种偶然。

旧时路桥，农村人家办喜宴，
总会先上一碗滋滋冒油的红烧
肉。赴宴的人毫不客气，拿起筷子
争先恐后地把肉夹进自己的碗
里，大口吃肉，肉汁也沉在了碗
底。糖圆作为一道甜品后来也上
了桌，大家又抢着把糖圆夹到留
有肉汁的碗里……咸与甜，就这
么相遇了。

咸中有甜、香中有糯的腩肉
烧糖圆，刺激味蕾，让食客获得了
更大的满足。而现在，豆面与姜汁
的加入，又让这种满足得到了升
华。

在路桥区餐饮协会秘书长陈
东城看来，腩肉烧糖圆除了是一
道典型的“菜点结合”的菜品，还
有着“代表甜甜蜜蜜和团团圆圆”
的美好寓意。

一

一道腩肉烧糖圆，主料是糯
米糖圆和猪腩肉，辅料可备豆面、
茭白丝、金针菇干、小葱，调料要
备盐、姜汁、味精、黄酒。

主角糖圆，由适量的糯米粉、
温水、红糖、芝麻和少量猪板油制
作而成。有种说法是，以前农民在
田里干活干累了，吃上几个热量
颇高的糖圆就能恢复力气。而做
糖圆的过程，也是个力气活。

先将糯米粉与温水结合，揉
成白白胖胖的一团，再将团子搓
成长条，揪成一个一个的小剂子。

小剂子搓成小圆团后，用手指向
上顶，做成空心的帽盖状。香甜的
馅料是糖圆的灵魂，把红糖和芝
麻以二比一的比例混合在一起，
填入帽盖里，轻轻挑起一点猪板
油，将之与糖融合，完成糖与油的
完美碰撞。这里用的猪板油，一定
要是那种熬制成醇香的，糖圆的
口感才会更好。

再慢慢将帽盖合拢捏紧，将
顶端捏出个小尖尖，便成了台州
糖圆的标准造型，像一个饱满的
蓄势待发的种子。而小尖尖，也可
以避免食客在第一口就咬到滚烫
的馅料。

锅内加水，烧至沸腾，将这些
“小白胖子”一个一个下锅。当糖
圆白糯的表面焕发出水润的光
泽，有八成熟时，就可以关火捞
出，盛入碗内备用了。

做糖圆时，有几点要特别注
意：糯米粉要用那种磨得很细的，
粉团不要揉得太硬，也不要太软，
硬了影响口感，软了就会“露馅
儿”。将糯米粉团做成帽盖时，边
缘不能太厚，也不能太薄，太厚煮
不熟，太薄煮时容易破。煮糖圆的
时间不宜过久，太久就会糊掉。

接下来，是烧腩肉。
猪腩肉主要是指猪腰窝上的

肉，最大的特点是筋肉相连。与五
花肉相比，多了一分嚼头，少了一
分油腻，更适合与糖圆匹配。

选一块上好的腩肉，切成块
后，以猪油炒香至表面焦黄。炒香
之后的腩肉，筋会收缩，肉质不柴，
口感极好，再加入金针菇干、茭白
丝、豆面炒制片刻后，淋入姜汁和
黄酒，加清水转小火慢炖。腩肉要

稍微炖久一点，炖至将将酥烂却又
完好成形时，汤汁最为醇厚。

调味后，将盛于一边的糖圆
投入肉香四溢的锅里，煮至熟
透，再撒上一把翠绿的小葱后，
一道咸中有甜的腩肉烧糖圆就
出锅了。

二

在陈东城的印象里，糖圆的
历史悠久。虽然无法考证究竟起
源于何时，但听老人们说，在他们
幼时糖圆便已经是路桥的传统点
心了。“我们小时候，逢年过节，家
家户户都会做一点糖圆吃。”陈东
城说，糖圆的寓意好，“比如，你来
我家，我给你做糖圆吃，就有一种
团团圆圆、甜甜蜜蜜的意思。”

糖圆的内馅儿，多用的是当
地产的甘蔗做成的红糖，配上一
把芝麻，再抹上一点猪板油。“以
前人们穷，一年到头也吃不上几
顿有油水的饭，实在馋了，就把芝
麻捣碎，放点盐，漂在菜汤里面当
油花。”放了点猪板油的糖圆，就
显得弥足珍贵，“在那个物资匮乏
的年头，有这样一碗糖圆吃，就是
一种幸福”。

而如今，要感受这种“幸福”
已经不是一件容易的事。“腩肉烧
糖圆这道菜，说实话，酒店基本上
很少做了。”陈东城说，“因为太麻
烦了。”

这种麻烦首先表现在糖圆的
制作和准备上。“糖圆要现做，配料
和腩肉都要现烧，这样，豆面、姜汁
才能有很好的口感。而且这道菜，
不能用大锅烧，用大锅一次烧很
多，就达不到好口味的标准。就像
烧姜汤面，大锅烧，就没有姜的辣
味和浓香了。豆面用大锅烧容易炖
糊，糖圆也不适合大锅煮，要少量
地在清水里煮，迅速捞出来。”

还有一个重要的原因是，对
餐饮行业而言，如腩肉烧糖圆这
种“菜点结合”的菜品，因为原材
料亲民，卖不上太贵的价格，做法
却费时又复杂，所以“酒店里现在
做的相对较少”。

但在为数不多的享用这道腩
肉烧糖圆的机会中，陈东城还是被
其“就像在舌尖上跳舞”的口感惊
艳过。“那次在路桥，一个酒店的老
总宴请他的朋友，席间上了这道
菜。那是我吃过最好吃的姜汁和豆
面。用姜汁炖出来的豆面和腩肉，
特别醇香有嚼劲，再咬一口糖圆，
里面的猪板油一点点流出来，那味
道真的很香，口感很好。”

当口腔里正缠绵着姜汁炖烂
的豆面和腩肉的味道时，突然咬
上了一口Q弹爽滑的糖圆，流出
浓香甜蜜的红糖芝麻，再伴着一
缕缕香滑油腻的猪板油……“吃
下去让人只感觉到舒服，让我印
象深刻。”以至于后来，陈东城常
常咂巴着嘴，跟朋友提起这道菜，

“那是一种强烈的口味上的对比，
是姜汁跟红糖的碰撞，也是咸与
甜的碰撞，味道真的很特别。”

腩肉烧糖圆：
咸与甜的碰撞

本报记者吴世渊/文 孙金标/摄
台州境内的古村落有不少，若要

我推荐，哪个古村落值得一去，我会
首推仙居县的高迁古民居。

推荐理由有二。其一，高迁有十
一座四合院，青砖黛瓦马头墙，典型
的徽派建筑，多建于明清时期，坐落
集中有序。

其二，村里依旧保持着传统的烟

火气息。老人们居住在四合院里，以
古朴、缓慢的方式生活着。这番图景，
会令游人顿生时空穿越之感。

高迁古民居，位于神仙居景区东
北面，大约有七百年历史，是吴姓族

人聚居的村庄。据说，该村原名“高
阡”，意为阡陌纵横，后来讹传成“高
迁”。也有解释说，村名是“步步高迁”
的吉祥之语。

村里的四合院都以“堂”命名，
例如新德堂、余庆堂、省身堂等。宅
门前的匾额上，写着“南风之熏”“翠
嶂列屏”等字样。院内的天井，用鹅
卵石铺就。木质的门窗上，刻着精致
的浮雕，有些是花鸟虫鱼，也有些是
张生崔莺莺、三英战吕布等戏曲小
说人物。

据村史记载，村里这些徽派建
筑，为明末吴白岩、吴应岩兄弟始
建，往后村民纷纷效法，才有了今日
能看到的，颇具规模的建筑群。

一条穿村而过的小河，有个好听
的名字，叫“月鹿河”。老妇人们常常
拎着一桶衣服，到河边洗衣服，河水
却长年清澈。

我去过高迁三回，第一回是去采
访，后两回都是当导游带朋友前往。
每回去高迁，我都与老乡们聊天。

有时聊家常。比如，一位叫吴
友许的老人与我说，他每天要去种
地，闲时看人打麻将，儿女都在外
地工作，孙辈倒是在身边，由他帮
忙带着。

也有老乡告诉我当地的故事。仙
居历史上，出了许多吴姓的名人，如
南宋丞相吴坚、明代抗倭英雄吴时来
等。高迁没有这样的历史名人，却有
一名硬汉，叫吴克明。老乡说，清末
时，仙居有“长毛乱”，而这位叫吴克
明的高迁人，与长毛作战，直至战死。

老乡所说的，有史料可寻。据《光
绪仙居县志》记载，同治元年（1862
年），太平天国军攻入仙居，一时间县
城大乱。吴克明会同吴琮，率众与太
平军交战，最终光复县城。后来，他在
缙云与太平军作战时，不幸阵亡。乡
民找到他的遗体，归葬故里。

吴克明的事迹，被载入《浙江忠
义录》，同乡才子何晫写诗悼念吴君，
其中一句“火箭双飞毙两贼，头颅却
被向空掷”，可谓惨烈悲壮。“台州式
硬气”，原来在这座宁静的小村庄里，
也留下了印记。

高迁的村口，有一大块空地，逮
着晴天，老乡们会在空地上晾晒米
面。仙居米面，柔软、富有韧性，带着
大米特有的清香。有的游客会与老乡
攀谈一会儿，然后提出，要买几斤米
面回去。能否买到，是一门“玄学”，得
看老乡当时的心情，以及他家中米面
的存量。

逛完高迁，到了饭点。古民居周

边有许多小餐馆，多打着“八大碗”的
招牌。八大碗，其实，就是再普通不过
的菜肴，名字却起得很“仙”——采荷
莲子、湘子海参、钟离翻碗肉、国舅泡
鲞、洞宾大鱼、铁拐敲肉、仙姑肉皮
泡、国老豆腐。

民间传说，八仙过海时触怒了东
海龙王，战了很久都没有取得胜利，
八仙又累又饿，就出去寻找食物。当
飘到仙居上空时，他们忽然闻到一股
很香的味道，只见一户人家八人围坐
在四方桌边，猜拳、喝酒。

于是，八仙就来到这户人家中。
好客的仙居人请八仙坐下，喝酒、吃
菜。八仙当时兴起，一人做了一道好
菜，就成了“八大碗”。

早时，八大碗是仙居人招待宾
朋的正统菜谱，选料地道，制作讲
究，排列严谨，只有在隆重正规的场
合，才会摆出来。如今，八大碗成为
仙居特色小吃，游人进餐馆，只需点
几样自己感兴趣的“大碗”即可。我
爱吃敲肉和泡鲞，每回到仙居，是必
点的菜肴。

前些年，高迁古民居还是一个独
立的古村落。这几年来，周边的业态
发展很快。游人若想住一宿，像村里
的六禾云居民宿，附近的德信开元颐
居酒店，都是不错的选择。

高迁古民居：原汁原味的江南古村落

腩肉烧糖圆

高迁的四合院以“堂”命名，例如新德堂、余庆堂、省身堂等。宅门前的匾额上，写着“南风之熏”“翠嶂列屏”等字样。

高迁保持着传统的烟火气息，老人们以古朴、缓慢的方式生活着。


