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! ! ! !皇家加勒比游轮缓缓停靠韩国
釜山，四周青山起伏，环绕着一湾湛
蓝海港。
李小姐已经在岸上等我。她明

目皓齿，一口流利的汉语让人吃惊，
笑起来相当可爱，原来竟是在釜山
的第四代华人。
“饿不饿？”她问。
我是擅长客气的中国人嘛，当

然说“不饿”。“既然不饿，那我先带
你去海边。”

靠海吃海的釜山人
海东龙宫寺里惊涛拍岸，香火

鼎盛。据李小姐讲，这里许愿相当灵
验，然而我却对寺院墙下一排排的
泡菜坛子和古老的石制厨具发生了
浓厚的兴趣；不但如此，龙宫寺外的
猫儿还特别多，因为附近渔村里一
排排晾晒着的鱼干和一家家紧紧挨
在一起的海鲜鱼酱的摊子，单是闻
闻鲜咸味道，已经足够满足。
釜山四周海域有着极其良好的

渔场﹐出产丰富鱼货，当地人吃海鲜
就是家常便饭，料理方式却相当朴

素天然，比如把海鱼用盐调味晒干
后煎着吃﹐或者用海鲜炖汤，又或炒
着吃。
李小姐告诉我，釜山是朝鲜半

岛地位非同一般的战略城市，别看
它不如首尔出名，但来往的大人物
实在多，釜山出名的海鲜煎饼，用青
葱、辣椒丝和各种新鲜海鲜，加鲥鱼
汤、鸡蛋和面﹐吃的时候蘸醋和酱
油，过去就是专为达官贵人特地准
备的，如今也成了平民的小吃。
传统釜山人和中国胶东人有点

像，无论性格还是饮食，吃口也重，
尤其喜欢吃面食﹐最爱把面和生豆
粉混在一起糅制，擀成薄面饼后切
成细面，煮熟后，放入鱼或蛤蜊炖成
的鲜汤。唯一不同的是，除了葱蒜，
釜山人还无比强烈地爱着辣椒，它
几乎是无所不在的配角。
说实话，我越听越觉饿得不行。

生鱼片控的天堂
在釜山，若海鲜不是当天捕捞

上来的、带着大海新鲜的气味，压根
没资格称自己为海鲜，更要被渔市

里的大婶骂死。
对于见了生鱼片

便走不动路的人来说，釜
山的生鱼片物美价廉。金泉
路美食城、比目鱼谷美食城、民乐
生鱼片村、多大浦生鱼片中心、山城
美食城、西面小吃胡同、松岛生鱼片
村、扎嘎其生鱼片村、昌善洞小吃胡
同、青沙浦生鱼片街……满城都是
生鱼片的天下。
品尝生鱼片的代表性场所是广

安里海边，民乐洞大街全都是生鱼
片馆，而且每座建筑的一楼都是活
鱼销售市场。比目鱼、鲷鱼等活鱼和
海参、海鞘、鲍鱼等海产简直让人咽
着口水目不暇接。
虽然内行人会根据经验决定选

择哪些下手，但对于我来说，大多数
海鲜的价格都比首尔等大城市便宜
起码一半，没有什么好犹豫，爱吃什
么就吃！

在一楼挑选完海鲜后径直上
楼，进入做生鱼片的馆子，要上一瓶
釜山著名烧酒“!"”，两个人花三万
韩元就能用生鱼片填饱肚子，别害
怕，三万韩元不过等于一百来块人
民币而已。
除了渔村外，在扎嘎其市场、松

岛、多大浦、尾浦等地也形成了大片
的生鱼片村。价格同民乐生鱼片村没
有多大差别，但在海边品尝生鱼片可
以倾听惊涛拍岸，放眼无敌海景，与
渔家大婶逗趣，令人回味无穷。

与街头名小吃缠绵
我之前就听说韩国男人大男子

主义，但从李小姐这里晓得，釜山这
里靠海，男尊女卑的观念较之其他
地方更甚，过去，男人若是在家里帮
老婆烧饭做菜，不但会被他的妈妈
臭骂，更会被朋友们嘲笑。

“所以要是家里油瓶子倒了，他
们都不会帮着扶一扶的。”李小姐咯
咯笑着说，“现在不同了，随着观念
的开放，文化的交流，年轻男人比以
前温柔多了，我认识的很多不但下
厨房，还是料理高手呢！”

的确，在 #$%%广场附近，我看
到许多男子陪女友或老婆逛街，有
说有笑，还贴心地帮对方高高擎着
紫菜包饭，或者糯米糖饼。

糯米糖饼因人气节目《两天一
夜》的成员李升基的品尝而迅速出
名，它是在煎好的糯米饼中间填上满
满的坚果仁，再撒上蜂蜜做馅料，两
面金黄，香甜四溢，只要 &''韩元，即
便不是饭点，也总是要排长队。

如果一个糯米糖饼不够解馋，
那就再来一纸杯还可以拌粉条，肉
汤汆熟的粉条上，搭配碧绿蔬菜和
鲜红的辛辣酱，无论视觉还是味觉，
都刺激无比。
李小姐推荐我尝尝釜山的油豆

腐汤，看看它和上海的有什么不同。
在宝水洞旧书胡同对面的富平市场
里，“外婆家的油豆腐涮锅”生意好
得要溢出来，它曾得到过无数美食
节目的肯定，名扬各地。
包裹着粉条、菠菜、蘑菇丁和各

色馅料的油豆腐塞得满满当当，在
热气腾腾的肉汤中煮熟后，用筷子
拨开夹碎，加点辣料，与美味的鱼板
和汤一起喝，真过瘾！
两个人，揣上 ('''韩元就横扫

了釜山街头巷尾的小吃摊，从炒年
糕到葱饼，从猪蹄到烤鱿鱼，从饥肠
辘辘到撑得走不动。

! ! ! !海客乐是一家专门生产、经营
以有机食品为主的高品质食品连锁
专卖店，联手阳澄湖当地蟹农成立
了海客乐阳澄湖大闸蟹养殖专业合作
社，并聘请业内知名专家王武教授为海
客乐大闸蟹首席顾问，邀请经验丰富的
袁道亮老师为品蟹师，采用多种方式来
保证海客乐大闸蟹的高品质。海客乐以
为消费者提供正宗优质的阳澄湖大闸蟹
为导向，以打造消费者最放心的食品购
买渠道为目标，从“保真”和“保鲜”两个
方面，共设 )道防火墙以加强质量管控。
第一，湖区选择，海客乐大闸蟹养殖

基地位于阳澄湖水质最佳的东湖，水深
*+(,"+)米，这个水深水生植物的光合作

用好，最适宜大闸蟹生长；同时湖底坚
硬，有利于大闸蟹运动，并练就了大闸蟹
锋利的爪子。

第二，在养殖过程中，不使用任何人
工饲料，大闸蟹的饵食是小鱼和螺蛳，辅
以适量玉米、黄豆、兰瓜等，体质弱的大
闸蟹自然淘汰，物竞天择从而出品优质
大闸蟹。

第三，大闸蟹出水后，海客乐只选择
第一道最饱满的蟹源，同样的分量，其他大
闸蟹与第一道选择的口感是不能比拟的。

第四，在选蟹方面，拥有 -.多年经

验的选蟹师沈师傅，曾经为前来阳澄湖
考察的国家领导人选蟹，他只要手一掂，
就可以精确地说出蟹的分量。

第五，海客乐还聘请了袁道亮老师
为品蟹师，作为上海水产行业协会咨询
服务部主任以及上海市食品协会专家委
员会专家，袁老师具有多年品蟹经验，能
够从外观和口感上分辨出阳澄湖大闸蟹
和外地蟹，并且筛选出高品质的大闸蟹，
保证送到客户手中的都是正宗优质的阳
澄湖大闸蟹。

第六，特设海客乐阳澄湖大闸蟹专员
对扎好的大闸蟹在发货前还要进行再次
检查，做好质量把关，保证大闸蟹的品质。

第七，在大闸蟹整个生长过程中，海
客乐都要对水质和大闸蟹进行不定时、
不定期的抽样检测，更多一重的监管，只
为让消费者少一分的担忧。

第八，在保鲜方面，拥有一套完善的
操作流程，与最值得信赖的物流公司合
作，确保当晚捕捞，次日便能到达消费者
手中。

海客乐8道环节
甄选真正的阳澄湖大闸蟹

! ! ! !要想体验新鲜的美味，世界级的享受，
到上海 /01商场无疑是第一选择。除了多间
顶级食肆为顾客带来国际级精致美馔，多家
升级版连锁餐厅，值得尝试。

金牛苑越南菜馆（234567 8944 :/6;!

7<=6>6 ?6>;<9@<7;）在香港发展已有三十多
年历史，是香港最有代表性的越南菜餐厅之
一，曾入选港澳地区“米其林推荐餐厅”荣
誉。越南美食灵魂———AB3（粉），无疑是食客
的必点菜品之一。港星与日韩明星最爱的太
和殿精致麻辣火锅CD</B35/67 EF/1G H3; A3;

?6>;<9@<7;I 在上海 /01商场开设内地第一家
分店，除了带来台湾一流美食品味之外，更
重要的是将“无酱料火锅”的概念带到上海，
只用锅里汤料就可以做成美味酱料，成就了
最讲究最地道的台湾式麻辣口味。风靡全球
的时尚尊崇炉匠 炉端烧“清酒吧（D<J9=/
?3K<;< L E<J6 8<@），热火朝天的用餐氛围，
真假难辨的巨型黑松，点上一杯清酒，尽情
享受俊朗威武的日本大厨以最传统的木桨
呈上 M''"炉火炭烤而成的时令美味。油脂
丰厚的烤鱼之王金吉鱼、鲜甜味噌黑毛猪、烤年糕都是人气
推荐，而近期的松茸季更是不容错过。另外，银座梅林
N2/7O< 8</@/7I是拥有 )(年历史的日本东京银座著名吉列猪
扒专门店在上海开设的第一间专门店。店内选用的是加拿
大黑猪肉，肉质与日本本土的鹿儿岛黑猪肉极为相似，质地
柔软，肉质带甜，渗有淡淡酱汁香。三代秘传的酱汁，加了苹
果、洋葱和番茄熬制，酸甜度适中，甘为猪肉的鲜美做陪衬。
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作为
韩国第二
大城市、繁
忙程度排
名世上第
五的天然
港，釜山有
它独具个
性的传统
滋味：海鲜
煎饼、荞麦
冷面、猪骨
汤饭……
过去的釜
山大男人，
“油瓶倒了
都不会扶
一下”，现
在正日益
温柔，竟还
能料理出
绝味泡菜
鱼干！


