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大约 10年前，有一位在苏州开面店的业主，在北

京旅游时突然发现：首都没有他在苏州经营得相当红

火的一款汤面。于是他突发奇想，在东四开了一家汤

面店，专门制作甜鲜味道的汤面。但是，热闹的开业

仪式过后，这家面店生意十分冷清。

在苦撑了半年之后，他不得不忍痛割爱，把面店

盘给了牛肉面的业主。后来的生意却异常红火！

最近笔者发现，在北京市场，从两年前开始，一款

兰州清汤牛肉拉面销售火爆，一年中冒出了数十家连

锁店。现在无论是朝阳区，还是海淀区，每天中午店

门口都会大排长龙。

其实，由于北京的饮食以东北、华北、西北口味为主，在江南福

地十分火热的甜鲜美食，不管其做法多么正宗，也不一定会得到认

可。
大约在20年前，笔者在兰州街头想吃上一碗正宗的兰州拉面，

要排半小时队。因为这种火辣的口味，很适合西北人群。前年再去

兰州，笔者却发现，一种清汤牛肉拉面开始走红。据说兰州市饮食

行业专门为此制定了兰州拉面的官方标准，汤里的各种配料、牛肉

的新鲜度等都有严格规定，兰州每个面店都挂上了官方的这个招

牌。
诚然，北京市场还是以北方人为消费群体。仍以面食为例，山

西削面和另外一种西北马兰拉面，这两种面食在北京时间很长，尤

其是以当地最为正宗的形式存在。如前门的晋阳饭庄，山西刀削面

以醋味、口重著称。而其他削面馆为何提不起首都消费者的口味？

笔者认为，就是没有保留其西北菜的独特风味。

在杭州市的和坊街，各种南方甜食在这里经营得有声有色。而

在北京市场上，纯正西北口味的清汤牛肉拉面，两年来经营得异常

红火。差异的原因是，南北方口味有别。

当然，还有一个十分重要的方面，就是经营者们的精细真功夫。

晋阳饭庄的山西面食用料如醋和面及众多配料，专门从山西各地原装

进京，甚至厨师、服务员都要从当地人中精心挑选。而众多的北京街

头削面馆几乎都做不到这一标准，故一年中经常会变换门面。

北京市场，是全国各种美食的大熔炉。无论在原产地如何红

火，美食进京都要经过京城人的各种苛刻检验。经营者必须精心研

究首都市场，因时、因地作出改变、提高。同时，一定要精心保护好

自己的传统独特风味，才会赢得食客们的喝彩。
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为何在京城走了味
本报记者 柴逸扉

“这几天在家天天吃炉包，美得到现在还忘不掉。”记者的同事刘格子老家在山东，那里的高
密炉包让他经常挂在嘴边，近期回家休假更是不忘恶补一番。不过，就在单位十字路口的拐角
处，有一家餐厅就以炉包为招牌，但格子去过一次之后再也没有做回头客的冲动了。

“太油腻了！老家的炉包只有淡淡的油香，带肥的猪肉嚼起来也是肥而不腻，与这里的天差地
别。”格子的话音刚落，同事们就七嘴八舌讨论起来。谈到自己在北京吃到的家乡美食，大家纷纷
表示都有不同程度的走味，甚至完全是“挂羊头卖狗肉”。

为何曾经的家乡味道不再是记忆里的感觉？是偷工减料、荒腔走板，还是入乡随俗？在采访
和调查之后，记者试着给出答案。

事实上，刘格子感到口味不正宗的不只有在北京
的高密炉包，还有潍坊的肉火烧。在他眼里，肉火烧
里的猪肉、葱花、鸡蛋糕、海米都需要手工剁成泥才会
吃起来津津有味，而在北京的所谓潍坊肉火烧，里面
的陷儿不少都是靠机器绞制而成，两种工艺让味道相
去甚远。

偷工减料，是不少受访者提到家乡美食落地北京
后变味儿的首要因素。

与潍坊肉火烧变味儿的原因相似，潮汕牛肉丸也
在京城有着雷同的遭遇。来自广东汕头的朱玉告诉
记者，北京所谓的潮汕牛肉丸，弹性程度不够，主要是
因为它们由机器压制而成，而非手工打造。

“要知道，牛肉丸的制作极其费工夫，需要手执双铁
棒或其它硬物，像举锤子一样，和肉纹同一方向轮流捶
打，一直打成肉酱。”朱玉表示，只有这样的工艺才能让
手捏的牛肉丸变得颇具弹性，煮熟了扔在地上能够弹起

来。可惜的是，北京的很多所谓潮汕牛肉丸都没有采用
这样的工艺，自然在被咬一口之后就“露馅”了。

除了工艺流程上的打折扣，原料方面，不少在北
京流传的家乡美食也没能准备到位。比如来自闽南
地区的俊颖颇爱吃那里的传统甜品芋圆，它们主要用
番薯（地瓜）、紫薯、芋头混合木薯粉制成，煮熟后加入
刨冰或红豆汤往往香甜可口，饱满弹牙。但在北京，
如果不是去像鲜芋仙这样的品牌连锁店，他往往会对
吃到的芋圆大失所望。

“听说是因为商家为了节省成本，所以没有用相
对较贵的木薯粉，而是用其他淀粉代替，然后加了些
添加剂，所以不那么有嚼劲。另外，它们看上去是黄
色、紫色，其实都是色素染成的，而正宗的芋圆来自番
薯和紫薯的天然色泽。”

无独有偶，在木樨园一家写着“温州海鲜”的餐馆
吃饭时，记者发现原本鲜美又有嚼头的温州鱼丸变得

松松垮垮，鲜美程度也难以用味蕾察觉。该店的老板
抱怨说，最好的鱼丸需要用鮸鱼做，加上少量淀粉。
但在北京，新鲜的鮸鱼不容易买到，用多了成本就很
高，所以有时就多放点淀粉“充数”，或者就用更便宜
的鱼代替，口感有落差就不足为奇了。

此外，有广东朋友抱怨北京许多港式茶餐厅的“蚝
粥”用的是不到广东1/4大小的生蚝，因而粥里并没有蚝
在炖煮后释放出的鲜美汤汁，靠的是味精来提味；新疆
的受访者认为许多北京新疆餐馆里的拌面没有用煮过
西红柿的汤汁而是直接用了包装袋里的番茄酱，以至于
酸味尝起来不自然，甚至有些过度；黑龙江的食客一直
计较于北京东北餐馆里的杀猪菜没有用现杀猪里的内
脏和血做主料，让自己觉得“不得劲”。

这些原材料方面不够悉心的做法都让在北京流
传的家乡美食显得徒有虚名，而“节省开支”往往又成
为店家“推卸责任”的最大理由。

偷工减料，原料和手艺并未到位偷工减料，原料和手艺并未到位

前不久，记者第一次来到中国西部的美食之
城成都。在那里，记者不仅吃到比北京更有韧性
的凉粉、更薄的夫妻肺片，还吃到了清汤炖煮的蹄
花（猪蹄）和用糯米制作、蘸着红糖汁和花生粉吃
的糍粑。成都的美食虽早有耳闻，但在成都吃到
了清淡的美食对于来自中国东南沿海的记者来说
实在是幸福满满。

“实际上，成都的菜肴和小吃里只有一部分是
辣的，剩下相当数量的美味佳肴都属于清淡系。”
成都的民间画家王德培也是一位美食家，他经常
邀上三五好友到“苍蝇馆子”（意指街头巷尾的小
餐馆）“打牙祭”，吃的菜里边好多都是非麻辣口
味。

但在北京，记者个人对川菜被“以偏概全”地
宣传有深刻感触，似乎只要是麻辣的就是川菜，或
者说川菜唯一的特点就是麻辣。这种片面宣传某
一地方小吃或菜肴的方式也容易让正宗的家乡美
食在北京“走了味”。

“就好像宫保鸡丁，除了有辣味还必须注重放

干辣椒，做到辣而不燥；而鸡肉丁必须鲜嫩，花生
米也要酥脆，这样的组合才是正宗的川味。”来自
四川的袁盼刚刚在公司门口吃完一份宫保鸡丁盖
饭，对于里面口感偏老的鸡肉、硬化的花生米、湿
湿的辣椒，他显得颇为不满。他强调，如果餐馆的
经营者只知道宫保鸡丁需要辣椒、鸡肉、花生米、
黄瓜，而不注重每个细节，那做出后肯定不叫座，
至少不吸引四川人。

而在四川“隔壁”的重庆，烤鱼，尤其是万州和
巫溪的烤鱼颇为出名。但提起北京的巫山烤全鱼
时，家在重庆的小熊却向记者连连摆手：“很多店
里的厨师没有学到精髓，只是单纯放辣或调制其
他口味。事实上，重庆的烤鱼远比他们理解的要
复杂。”

配备更多佐料、用蒜粒帮鱼产生香味、鱼要烤
到皮酥肉嫩……小熊向记者列举了很多条他感觉
北京的重庆烤鱼“不达标”的地方。在他眼里，单
纯地把辣椒和鱼放入容器直接用火烤就能端上
桌，这样对烤鱼的把握就没有“到位”，也容易让重

庆以外的人误以为烤鱼就这么“简单粗暴”。
“还有像重庆火锅，一般是九宫格，不同火候

和底汤的格子内涮食不同的原料。而在北京的重
庆火锅，一般就简化成鸳鸯锅。实际上不同菜品
在不同辣度和火候里涮出来的口感还是相当有差
别的。”

像这样的现象还有很多，比如台湾菜里的三
杯鸡需要九层塔（一种植物）带来特殊的香味，但
很多餐馆却忽视了这点，用大葱来替代；武汉热干
面有十多种佐料，在北京很可能就简化为麻酱和
面；河南烩面的汤需要用羊肉和羊骨（甚至有的是
放一整只羊）炖煮，但在北京有时就被理解为面与
随意炖煮的白汤的结合。细节是否到位，决定了
味道能否让家乡人产生乡愁。

“就上述状况而言，我们国家需要细化精品菜
肴和小吃的制作标准。尤其是各地政府和行业协
会，要把这些美食当做非物质文化遗产来保护，提
升它的工艺性，避免随意发挥。”在采访中，中国烹
饪协会副会长冯恩援对“家乡美食”在推广中不注

重细节的做法给出了药方。
“比如四川就将出台川菜调味品标准，像豆瓣

酱、红油等等，每种成分需要多少含量都有规定。
消费者如果感觉有差异，可以向有关部门提出申
诉。标准的存在可以让特色风味的精确程度在异
地推广时变得可控，离正宗口味就更近了。”

荒腔走板，忽视细节的“家乡菜”

在北京，大家很容易在街边找到写着“成都小
吃”的店面。例如仅在北京西站方圆不到3公里的
范围内，就至少 5家经营着“成都小吃”或“成都美
食”的小餐馆。事实上，店里并没有售卖具有成都
当地特色的风味，有的只是各类盖浇饭。

在苏州街，记者在一家写着“成都小吃”的餐馆
里看菜单时发现，上面写着“小笼包子”和“烫面蒸
饺”的价目栏被划掉了，剩下的全部为盖浇饭。店
里的厨师告诉记者，该店开业时卖过一段时间包子
和蒸饺，但吃的人很少。“后来发现北京这边的人爱
吃盖浇饭，索性就直接做这个了，还省事。”

而当记者来到簋街时，一家标着“川菜”字样的
餐厅的厨师用浓重的四川口音告诉记者，店里最火
的是麻辣小龙虾。“虽然这不是我们当地的特色小
吃，但因为在北京比较火，老板认为是辣菜，就想到
雇佣我们四川人来当厨子，也打着川菜的旗号吧。”

这种随波逐流的现象还有很多。比如同样在
街头常见的“杭州小笼包”，不论是外皮还是肉馅都
和在江浙沪地区售卖的小笼包相差很大，甚至被来
自这些地方的人士戏称为“小一点的包子”。但在
餐厅老板眼里，这样的包子在北京一般人都吃得
惯，也很便宜，如果按照杭州的方式做可能又贵又
难以有大量的客户，费力不赚钱。

当然，以上“入乡随俗”的做法有些过于“粗
暴”。对于一些品牌连锁并走精致化路线的餐馆来
说，改变菜品原先所属的地方口味以适应北京的大
众口味是自己有意而为之的策略。例如在“外婆
家”或“绿茶”这些定位为“杭帮菜”的餐厅里，不少
浙江人对于很多属于川式做法的菜品有些不认同，
但不能否认的是，它们总体在北京受到的欢迎程度
很高。

“我想在这些所谓的浙菜餐厅里吃清蒸或者

葱油的菜品时，服务员都会极力推荐烤或麻辣的
方式，甚至有服务员都没有听过什么是‘葱油’。
但这么火爆的人气只能说这种口味上的调和让
北京大部分人适应了改良口味的浙江菜。”记者
的朋友，来自浙江的思佳这样表示。

实际上，记者感受到许多地方的菜品到了北京
在口味上都有适度的改良。比如川菜、湘菜在北京
不再那么辣，上海菜不再那么甜，闽菜粤菜油盐含
量会适度提高等等，这些都与北京的大众风味进行
了“对接”。

“每一个地方的特色菜品都与原产地的自然
条件、民俗习惯、价值理念有很大关联，所以形成
了各不相同的特色。一旦这些菜品离开了与之
息息相关的土地和人群，它们势必要入乡随俗，
才能聚集新的人气。”在冯恩援眼里，家乡美食在
京城的“走味”也有着必然性。

入乡随俗，将特色让位于“大众”入乡随俗，将特色让位于“大众”


