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市扫描市扫描书评书
活色生香的味蕾之旅

——读《味道宁波》
□雨巷

源远流长的稻之香

打开《味道宁波》，犹如展开一幅宁波的历史
画卷。

早在7000多年前，先民们就在这里繁衍生
息，创造了灿烂的河姆渡文化。一方渡口河姆
渡，珍藏着人类7000多年的文明。河姆渡地理
位置优越，理想的环境孕育了稻谷。缘于此，宁
波的美食，散发着稻之香。宁波的传统美食，外
地人往往吃不惯，但有一样美食却是人见人爱，
那便是宁波汤团（外地人大多叫汤圆，而宁波人
则称汤团）。在宁波，最有名的汤团数猪油汤
团，香、甜、鲜、滑、糯。对常年在外的宁波人来
说，轻轻咬上一口，常常会勾起最柔软的乡愁记
忆，让人似乎瞬间“回到”魂牵梦萦的故乡。

“年糕年糕，年年高”。如果说汤团取“团
圆”之意，那么年糕则寓意着“高升”。宁波是典
型的江南鱼米之乡，由大米做成的年糕便是其
中最光彩夺目的一页。每年入冬，宁波人大多
会磨糯米粉做年糕。传统的年糕会用印糕版，
颇具匠心的宁波人会印上吉祥的花纹，也会把
年糕做成元宝、鲜鱼等，点上红点图吉利，并祝
愿平安美好。宁波的稻之香，还有梁弄大糕、麻
糍……

无比销魂的湖之韵

《味道宁波》，既是喜闻乐见的美食汇，更是
活色生香的厨艺秀。

江南水乡宁波湖泊众多，其中著名的就有
城东的东钱湖、城中的月湖、城西的慈城。海有
海鲜，湖有湖鲜，被郭沫若誉为“西子风韵，太湖
气魄”的东钱湖盛产湖鲜。

东钱湖，作为浙江最大的天然淡水湖，孕育
着青鱼等80多种湖鲜。青鱼划水是“钱湖四
宝”之一。划水，是鱼尾的一种俗称，是鱼身最
活络的部分。青鱼划水，就是选用新鲜的青鱼
尾巴作食材，烹饪出肉质嫩滑的美食。青鱼划
水与大仁大智的范蠡有关。相传，范蠡隐居东
钱湖时以青鱼之尾做菜，传于街坊邻居，大家食
后发现不但味美而且大补，于是广为流传。

眼下，如果说请客时来一盘螺蛳，不明就理
的人会以为主人小气，东钱湖螺蛳却不是这
样。在东钱湖，螺蛳有很诗意也很销魂的名字
——“钱湖之吻”“钱湖吻别”。螺蛳从阳春三月
开始上市，到盛夏六月进入淡季。俗话说，“明
前螺，赛过鹅”“三月螺蛳四月蚌”，每年春分前
后，迎来了螺蛳营养、口感的巅峰时刻。清朝胡
杰人在诗中赞道“清明时节雨如丝，门外家家插
柳枝，嗍罢螺蛳品兼味，桃花吐铁更含滋”。宁
波人把吃螺蛳叫“嗍”，意为吮吸。嗍螺蛳在味
道，更在过程。真正的嗍螺蛳高手不需要借助
工具，嗍螺蛳时唇间对着螺蛳口轻轻一吸，汤汁
和螺蛳肉直接落入舌尖。许多去过东钱湖的人
回忆起东钱湖，常常是螺蛳而不是其他。宁波
的湖之韵，还有鲫鱼、塘鱼、泥鳅、甲鱼等。

“一场活色生香的味蕾之旅，一次诗情画意
的美食之赏。”《味道宁波》，一本充满诗意的文
化之书，一本魂牵梦萦的乡愁之书。

味道，是烟火更是日月，是味蕾的记忆更是
舌尖的舞蹈，是乡间的哲思更是永远的乡愁。

岁末，宁波出版社出版的《味道宁波》让我
这个新宁波人，舌底生津，因为感受到了海之
鲜、稻之香、湖之韵。

打开《味道宁波》，犹如置身万里高空。
宁波靠海，海鲜具有得天独厚的天然优势。海

鲜，出自海，贵在鲜。沿海各地几乎都有海鲜且都很
鲜，但最鲜的也许数宁波了。你看，宁波人常说的“透
骨新鲜”，呵呵，味道鲜美到仿佛渗透到骨头里了。

宁波海鲜中，最出名的也许是黄鱼。早些年，
东海渔民有“黄鱼七兄弟”一说：黄唇鱼、毛鲿鱼、大
黄鱼、小黄鱼、梅童鱼、鮸鱼、黄姑鱼。民国时期，上
海称十两重的金条为“大黄鱼”，一两重的金条叫

“小黄鱼”，足可见黄鱼的名贵。清朝全祖望在《桂
花石首》一诗中写道：“石首有魫如玉，每因从桂重
登。物固以少为贵，春蒲稍逊神清”，指秋季收获的
东海黄鱼最为鲜美，有“桂花石首”的美誉。宁波人
对黄鱼情有独钟，如果家里来了贵客，没有一条黄
鱼端上桌，都不算正儿八经请过客；如果毛脚女婿
初去未来的老丈人家，不带条黄鱼显得没有诚意。

“红膏呛蟹咸咪咪，大汤黄鱼摆咸齑”，黄鱼最经典
的做法当数雪菜黄鱼。雪菜与黄鱼一起煮烧，堪称
宁波菜“鲜咸合一、原汁原味”的绝佳体现。宁波十
大传统名菜中，黄鱼唱主角的就有苔菜拖黄鱼、腐
皮包黄鱼、彩熘全黄鱼、黄鱼鱼肚。

如果说，黄鱼坐宁波海鲜的头把交椅，那么第
二把交椅非马鲛鱼莫属。对宁波人来说，马鲛鱼是
春天不可或缺的美味，更是人与海鲜的季节狂欢。
在宁波，象山港的马鲛鱼最出名。每年清明前后，
马鲛鱼游回象山港产卵时最为丰腴，味道也最为鲜
美。每年清明前后，宁波人大多喜欢争论马鲛鱼的
几种叫法，比如“䲠鯃”“串乌”。争论后，一边笑逐
颜开地品马鲛鱼一边自豪地说“不是所有的马鲛
鱼，都叫䲠鯃”。宁波的海之鲜，还有望潮、蛏子、奉
蚶、梭子蟹、海瓜子等。

得天独厚的海之鲜

《老西安》
作 者：贾平凹
出 版 社：陕西师范大学出版社
出版时间：2026年1月

全书通过文物遗迹、市井烟火、民
俗饮食等细节勾勒西安文化图谱，并关
联《废都》《秦腔》等小说的创作背景。
收录的《西路上》记录作者沿丝绸之路
考察的见闻，再现古道历史遗存与人性
故事；商州系列篇章以故乡山水切入，
挖掘秦汉文化源流与地域变迁。

《东坡在人间》
作 者：阿来
出 版 社：江苏凤凰文艺出版社
出版时间：2026年02月

本书作者以视角独特、聚焦东坡生
命的最后一年北归旅程为时间线索，串
联其毕生精神历程，形成以“终点回望
一生”的叙事结构，避开泛泛讲述东坡
生平，深度进入真实历史轨迹中东坡浩
瀚幽微的内心世界。

《诗人之死：
中国文人的绮梦、爱欲与国忧》
作 者：彭洁明
出 版 社：岳麓书社
出版时间：2026年02月

作者以诗性之笔描绘嵇康、李煜、
陆游、文天祥、钱谦益、夏完淳、纳兰性
德、王国维、顾城、海子十位诗人将死之
际的人生境遇和精神世界，通过解读他
们的核心作品，剖析他们思想深处的矛
盾、挣扎，展现个体与时代的深层纠葛，
书写他们令人扼腕的结局及在各自时
代中的人生选择、对生死的超然态度和
对家国的深沉情怀。 励开刚 文


