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知名作家王寒做客《人文台州》，聊古今台州美食

“无鲜勿落饭”背后的文化基因

所谓“靠山吃山，靠海吃海”，生长在东海之畔的台

州人，最大的口福就是山海通吃。鲜甜，是台州人钟情

的口味，土生土长的台州人都有一种不约而同的习惯

与讲究——无鲜勿落饭。

作为浙江地域风物的代表性作家，王寒成长于东

海边的台州，对家乡的美食情有独钟，从小吃到大的海

鲜是她最熟悉的味道。王寒为台州美食写过 100多万

字的文章，出版了《无鲜勿落饭》《江南小吃记》《台州风

味》《东海寻鲜》等有关家乡美食的书。最新一本美食书

《江海滋味》也即将面世。

台州人“无鲜勿落饭”的背后，有怎样的历史渊源？

台州饮食文化中又藏着哪些独具特色的人文风物？本

期《人文台州》相约知名作家、“拾味台州”美食推荐官

王寒，探索台州美食文化基因，品味“鲜甜台州”的独特

魅力。

台州人自古就爱吃海鲜

在王寒看来，吃海鲜是刻在台州人骨子里的一种美食文

化基因，“我们的口味是从老祖宗那个时候开始传下来的，有

文字记载的古人吃海鲜的历史，始于夏朝。”

据《史记·夏本纪》记载，大禹为治水在全国考察，尝到多

种海味，建立夏朝后，他指定的四方贡品中就有海鲜。不过，古

人口中的“海鲜”，与现在有所不同，比较广义，凡江、河、湖、海

的水产品大都包括在内。

“在中国，有把湖称作‘海’的习俗，比如青海、中南海、什

刹海都是湖，因此来自江河湖的水产品也被称为海鲜。”王寒

说，甚至在夏周时期，被歌颂较多的还是江河湖里的鲜味，《诗

经》里也有一句“岂其食鱼，必河之鲂；岂其食鱼，必河之鲤”，

描写的都是淡水河鲜。

直到汉代，才开始风行食鲍鱼。“汉代国力强盛，经济发

达，民间动不动就大摆酒筵，大吃大喝，除了肉以外，不仅有鳖

和鲤，还出现了海产珍品，白灼鲍鱼片。”王寒说，文献中记载

的鳆鱼就是鲍鱼，东汉时成为贡品。

而台州人吃海鲜的历史，早在三国时期便有了记录。由三

国的沈莹所著的《临海水土异物志》里提到了海参，将其烤熟

了食用，味道鲜美，让人意犹未尽。这部关于临海郡的雏形方

志，媲美于《山海经》的历史地理著作，也是最早记载浙东沿海

水产资源种类的著作，其中记载的近海鱼类、鳞介有92种。

古代贡品中的台州海鲜

“现在的台州人可比古代的皇帝有口福。”翻阅过大量古

籍，王寒发现台州海鲜自古就是进贡的佳品，是上得了台面的

好食材。

唐朝时，只有在大臣升迁、士子登第的宴席上，才能看到

丰盛的海鲜菜。王寒从古籍中了解到，韦巨源升任尚书左仆射

后，宴请了唐中宗，大摆喜宴，备了 60道菜肴。其中就有海鲜

菜，包括烤大虾、平截剔蟹细碎卷、冷蛤蜊、鳜鱼羹、炸鱼子、鱼

白等。

当时，台州进贡的海味主要是甲香螺和鲛革。“唐以前，通

常把魟鱼称为鲛，当时进贡的应为魟鱼皮。”王寒介绍，甲香螺

应该就是流螺，不仅肉好吃，它的壳还是顶级香料的合香，点

燃后会散发出香味。

“其实，在古代，皇帝吃海鲜也是比较奢侈的一件事。”王

寒说，如今台州人常吃的三鲜面中，蛤蜊是必不可少的，但对

宋仁宗来说，却是很奢侈的美味。北宋时期，28粒蛤蜊价值两

万八千钱，相当于现在一万元左右。

在北宋天圣元年，渔民在台州近海捕获三尺

巨虾，红须长一尺多，色彩斑斓，是中华锦绣龙

虾，又叫七彩龙虾，是龙虾中体型最大的。宋仁宗

见了这只大龙虾的写真图后，啧啧称奇，封其为

“神虾”。

“北宋人很少吃海鲜，一是因为定都开封，地

处中原，离海远，价格高，二是因为古时候的保鲜

技术落后，即便有钱，要吃到新鲜的海味也很不

容易。”王寒说，南宋定都临安后，新皇城靠近东

海，每天都有大批海鲜运往皇城，南宋初年出现

了冰鲜渔业，皇城内还有海鲜铺子。

南宋江浙贡鲜，官方在“贡鲜之路”的大运河

沿线城市设有许多冰窖，以利鲜船沿途换冰，确

保各地进贡的鱼鲜，送到皇城还能有七八成鲜。

明朝时期，白蟹从台州府出发，启程送到一千里

外的南京，是用木屑保鲜的。

此外，《梦梁录》《武林旧事》记载的南宋食

事，以蒸、煮、煎、炸、烧、烹、生、脍、糟、腌、酱、醉

等方法制作的海味上百种，主要来源地就是宁

波、台州和温州。

台州美食胜在好食材

“历史上有很多文人墨客赞美过台州的海

鲜，进贡朝廷的佳品中，也有不少美食来自台

州。”王寒认为，台州美食之所以好吃，首先来自

于食材。这些好食材，离不开这片土地上的山川

风物、人文地理。

研究透了台州海鲜的“前世”，她又在观察其

“今生”上下足了功夫，凌晨 3点从床上爬起来，

赶到台州海鲜市场一探究竟。

王寒认为，吃海鲜有三重境界：一曰鲜美，二

为肥美，三则甜美。台州人对海鲜的最高评价，就

是“鲜甜”。

“东海的每一口鲜甜，都跟江河、大地有关。”

王寒说，影响海鲜味道的主要原因，是季节与海

域。

她随即解释道，海鱼的出生地、成长地，乃至

海水的温度、咸度、深度、流速，都会决定一条鱼

的品质。东海是中国最大的渔场，海鲜生长环境

最为独特，长江、钱塘江、甬江、灵江、瓯江、闽江

汇入，寒流暖流交汇，淡水咸水交融，饵料丰富，

产量大。

做一个合格的吃货，要懂得食材的搭配，吃

得有讲究。“海鲜也有各种配法，比如萝卜丝配带

鱼，梅干菜配河鳗，雪菜配黄鱼，菜干配黄呼（黄

鲼鱼）。”王寒说。

王寒笔下的《东海寻鲜》，讲了二十四时，三

十六味，桃花鲻鱼，清明马鲛，芒种虾皮，夏至鳎

鱼，大暑鲈鱼，秋风白蟹……什么季节要吃什么

海鲜，什么海鲜哪里最好吃，她都说得上来，“黄

鱼吃嘴巴，鳓鱼吃尾巴，鲳鱼吃下巴，带鱼吃肚

皮，米鱼吃脑髓。”

美食之城有潜力

对家乡台州的美食，王寒爱得深沉，爱得真

切。“台州有山有海，山珍海货一应俱全”“鲜在

台州山海间”“吃一口，让人黯然销魂”……说起

家乡美食，她妥妥成了一名吃货，大力吆喝推

广。

王寒写美食，其实讲的是人与自然、食物与

土地、游子与故乡之间的关系。她以一部又一部

的作品，助力弘扬台州美食文化，她期望有朝一

日家乡台州可以拿下“世界美食之都”的称号，

尽管这是一条任重道远的路。

在王寒看来，台州拥有成为“世界美食之

都”的潜力和优势，但还需要进一步去深挖台州

特色美食以及美食文化、海洋文化，强化台州美

食烹饪人才的培养，挖掘并推广像宁波汤圆、嘉

兴粽子一样，具有标识性、国人皆知的大众美

食，加大对美食的宣传和推广力度，让台州真正

成为一座“来了就想吃，吃了还想来”的美食之

城。
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