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本报记者 彭德倩

寻找自己的那碗“馄饨”

越洋漫笔

科孚岛：邂逅茜茜公主

■薛见非

去年10月末，我乘坐的地中海
邮轮在希腊科孚岛靠岸。下船刚出
港，便有当地司机迎上来兜揽生
意，遂顺利上车往老城行去。沿路
开着窗，咸湿的风裹着橄榄树与薰
衣草的气息涌来——这是一座被
时光反复雕刻的岛屿，既是古希腊
神话的注脚，也是威尼斯、英国等
占领时留下的拼贴画。那时我还不
知道，会在这里邂逅茜茜公主。

没多久，便到了科孚岛老城。
2007年它被列入世界文化遗产名
录，理由是“地中海最完整的要塞港
口建筑群”。刚走进老城的鹅卵石街
巷，就被一种奇妙的混搭风格包围：
威尼斯式的尖顶窗棂下，挂着英国
殖民时期的铁艺路灯；拜占庭风格
教堂的金色穹顶旁，是新古典主义
的白色立柱。兼职导游的当地司机
告诉我，这些痕迹都刻着岛屿的过
往——从公元前8世纪的科林斯
殖民地，到罗马帝国的行省，再到
威尼斯人四百年的统治，最后1864
年归入希腊版图，每段历史都在建

筑上留下了印记。
沿着狭窄的石板路往深处走，最

先撞见的是圣斯皮里东教堂。这座蓝
顶白墙的建筑外墙镶嵌着彩色瓷
砖，钟楼高91米，据说曾是岛上最高
的建筑。据介绍说，墙上的壁画是18
世纪绘制而成的，因为在颜料里掺
了碎蛋壳，所以几百年都能保有鲜
明的颜色。

穿过教堂旁的巷子，便进入老城
核心区。这里的建筑多为3层，底层是
拱形门廊，二楼有木质阳台，外墙刷成
鹅黄、浅粉或淡蓝，窗沿挂着天竺葵盆
栽。威尼斯人曾在此修建“里亚托市
场”，如今虽已不是贸易中心，但拱廊
下的商铺依然热闹：卖蜂蜜的、卖酸
奶的、卖花的……摊位前不时有当地
人驻足。

老城堡是俯瞰全城的最佳打卡
点，这座由威尼斯工程师设计的防御
工事，曾是抵抗奥斯曼帝国的堡垒。
沿着陡峭的石阶向上，脚下的石块被
磨得光滑，缝隙里嵌着干枯的橄榄
叶。城堡墙体厚达3米，墙上的炮眼
仍朝向海峡，1716年土耳其舰队围城
时，正是这些火炮守住了防线。登顶
后，海风迎面吹来，能清晰看到海峡
对岸阿尔巴尼亚的山峦。

离开老城，我们的车驶向岛西北

的帕莱奥卡斯特里萨海滩。沿途的风
景不断变换，北部的山峦上松树成
林，中部的丘陵种满葡萄藤，南部则
是大片的柑橘园。秋阳下，橄榄树的
叶子闪着银绿色的光，空气里混合着
松针和海水的味道。帕莱奥卡斯特里
萨的海滩被群山环抱，海水呈现出层
次分明的蓝，从近岸的浅蓝到远海的
靛蓝。

行车半小时，此行最大的惊喜就
在眼前——穿行在大片橄榄林间，阿
喀琉斯宫的轮廓逐渐清晰。这座新
古典主义风格的白色宫殿，是为当
时奥匈帝国皇后伊丽莎白（即“茜茜
公主”）建造的夏宫。当我从司机的
英文介绍中听到这个名字时，惊讶极
了，把他也吓了一跳。

他不会知道身边的历史人物曾
因几十年前的3部电影，为万里之遥
的许多人所熟知，也成为我青少年时
期对于美的憧憬之一。

1861年，应英国驻科孚岛总督亨
利�斯托克斯爵士的邀请，茜茜公主
第一次踏上科孚岛，便对这里的自然
风光和悠然生活一见钟情。1889年，
她心爱的独子鲁道夫去世，心痛不已
的茜茜公主开始在欧洲寻找疗愈之
地。她忆起科孚岛的宁静，于是买下
土地，请意大利建筑师设计宫殿，还

在花园里立起一尊7米高的阿喀琉
斯青铜像——英雄手执长矛，目光凝
视着远方的大海。宫殿便以这个她最
喜欢的英雄史诗的人物命名。

阿喀琉斯宫融合了新古典主义
与地中海园林风格，茜茜公主还亲自
参与了设计和监督。宫殿中装饰着大
量与希腊神话相关的雕像和油画，如

缪斯女神、阿波罗等雕像都在其中。
几乎每年夏天，茜茜公主都会来到这
里，凭海临风，学习希腊语，阅读莎士
比亚、歌德和荷马的作品。

遗憾的是，我去时宫殿内部不对
外开放，但花园里的雕塑值得细细观
赏，尤其是入口处的阿喀琉斯雕像，
是茜茜公主亲自挑选的，象征着希腊

神话中的英雄精神。花园里还随处可见
慵懒的猫咪。

当我在青少年时期，只倾慕这位宫
廷少女的明媚。几十年后的今天，当亲
眼见到她曾生活的地方，更多的是感叹
生命的平衡——获得一些，总会失去一
些同样分量的，正如时光一样公正，一
样残忍。

日常美食，是全球城市最平实的
味觉密码。当它们从小家厨房走向街
头摊档，从个体记忆升华为地方文旅
符号，便形成一种可体验的文化载体。

博洛尼亚
意大利小馄饨之旅

意大利博洛尼亚的“tortellini”（意
大利小馄饨），是这座“美食之都”的味
觉图腾。这种拇指大小的面食，内馅以
帕尔马火腿、佩科里诺奶酪与鼠尾草
调和，煮熟后淋上松露酱或浓缩肉汤，
被当地人称为“用面做的珠宝”。

tortellini的历史可追溯至14世
纪。传说其诞生与中世纪博洛尼亚的
贵族宴饮有关——厨师为模仿贵妇
腰带的褶皱，将面皮捏成小巧的环
形，内藏珍馐。尽管这故事难辨真假，
但它确实让tortellini从家常小食变成
了文化符号。2016年，博洛尼亚传统
手工tortellini制作工艺被列入意大利
国家非物质文化遗产名录，保护范围
涵盖原料选择（必须用本地小麦粉）、
手工捏制手法（每颗需18道折叠）及
家族传承体系。

如何让非遗“活”在游客体验里？
博洛尼亚的做法是“把厨房变成课
堂”。市政厅联合老字号餐饮协会推
出“tortellini手作之旅”：游客在百年
家庭厨房中，跟着非遗传承人学习揉
面、调馅、捏褶，完成后还能现场煮
食。这类体验项目每年吸引超3万人
次参与，其中70%是外国游客，人均
消费达80欧元（含食材与讲解）。

一盘意大利小馄饨，还有专属寻

味路线。博洛尼亚旅游局将分散的老
铺串联成“tortellini之路”：从1381年
开业的手工面坊（至今仍用石磨磨
面），到1870年诞生的百年餐馆（墙上
挂着历代主厨与名人的合影），再到
位于市政广场的“馄饨博物馆”——
这里陈列着不同时期的捏制工具、老
菜单与顾客留言簿。博物馆定期举办

“馄饨主题沙龙”，邀请作家讲述美食文
学中的tortellini，或让游客用旧食材包
装纸制作手工艺品。

当地人惊讶地发现，以前游客往往
集中去双塔景点拍照，现在他们会为tor�
tellini专门留出半天。仅2022年，“美食
文旅”贡献了博洛尼亚全市旅游收入的
35%，其中tortellini相关体验占比近半。

里斯本
百年蛋挞的坚守

去里斯本，不可不尝一口贝伦蛋挞
店那酥到掉渣的葡式蛋挞。这种诞生于
修道院的甜点，经过近两个世纪的传
承，不仅成为葡萄牙的国民美食，更通

过“老字号+文旅”的深度绑定，成为里
斯本乃至整个葡萄牙的旅游符号。

贝伦蛋挞的故事，始于1837年。这
家名为Past?isdeBel?m的店铺继承了
1820年葡萄牙修女首创的蛋挞配方，至
今全世界仅有3人知晓。店铺选址极具
匠心，就在热罗尼姆斯修道院步行3分
钟的位置，而这座修道院本身就是里斯

本的核心旅游景点，两者天然形成了
“景点+美食”的打卡组合。每天，来自全
球的游客在参观完修道院后，都会循着
香气来到贝伦蛋挞店，只为品尝这一口
传承百年的甜蜜。

店铺的运营始终坚守传统。蓝白瓷
砖装饰的墙面，复古的桌椅陈设，阳光透
过彩色玻璃在蛋挞上投下斑驳光影……
店内的一切营造出浓郁的历史氛围。蛋
挞的制作坚持手工工艺，酥皮层层叠
叠，内馅浓郁醇厚，带有恰到好处的焦
糖斑点，撒上肉桂粉后香气愈发绵长。
本地人的食用习惯也被完整保留，服务
员会提醒游客搭配一杯葡萄牙黑咖啡
解腻，“蛋挞+咖啡”的经典组合，成为体
验本地生活的重要方式。

为了更好地服务游客，店铺在细节
上不断优化。营业时间从早上8点持续
到晚上11点，远超周边景点的开放时
间，方便不同时段的游客前来品尝。店
铺分为堂食区和外带区，外带通道排队
更快，满足赶时间的游客需求，而堂食
区则让游客有足够的时间感受老店的
氛围。这种兼顾效率与体验的设计，让
这家百年老店每天都排起长队，却依然
能保持良好的游客口碑。

里斯本对贝伦蛋挞的文旅推广，没有
过多花哨的营销手段，而是以品质为核
心，通过“景点联动+传统坚守+细节优
化”的方式，让蛋挞自然成为旅游必体验
项目。无数游客因为这一口甜蜜，对这座
城市留下了温暖而幸福的记忆。

慕尼黑
啤酒节里的“面团专区”

德国巴伐利亚美食“Maultaschen”
（直译为“拳头大小的面团”），有个有趣
的俗称——“修道士的肚子”。传说17世
纪修道士为躲避斋戒期吃肉，将碎肉藏
在面皮里煮成大馄饨，后来这道“作弊
美食”成了巴伐利亚人的心头好。如今，
Maultaschen不仅是家庭聚餐的主角，更
成了慕尼黑文旅融合的“黏合剂”。

Maultaschen带着巴伐利亚的粗粝
感：边长约10厘米的正方形面皮，包入
猪肉、菠菜、洋葱混合的馅料，煮熟后可
煎、可炖，最经典的是配酸菜与白啤。它
的全民属性体现在数据里——慕尼黑
市政厅调查显示，92%的本地家庭每月
至少吃一次Maultaschen，每年消耗量超
过2000吨。

如何让这道“平民美食”成为文旅
亮点？慕尼黑的策略是“绑定节庆，制造
仪式感”。每年9月的“慕尼黑啤酒节”
期间，除了啤酒帐篷，主办方会增设
“Maultaschen专区”：老字号餐馆支起露
天灶台，现场煮制巨型Maultaschen（单
个重2公斤），游客可付费品尝或参与
“最快包Maultaschen”比赛。2023年啤酒
节期间，该专区日均接待游客1.2万人
次，带动周边餐饮收入增长22%。

更长效的布局在社区。“Maultaschen
之路”串联起慕尼黑老城区12个关键节
点：从1648年创立的Maultaschen老店
（保留手工擀皮工艺），到展示制作工具
的民俗博物馆，再到居民自发组织的“家
庭厨房开放日”——每周六，10户家庭会
邀请游客上门，一起揉面、包馅，最后围坐
分享。有意思的是，这种“非标准化”的体
验，反而成了游客评价最高的环节。

电影《菜肉馄饨》连日
热映，围绕上海日常美食
的文旅营销正如火如荼。

食物作为一座城市最
鲜活的文化符号之一，以其
为核心的文旅融合无须追
求宏大的项目，往往于一碗
面、一道汤、一块饼中，串联
起一地风华，令更多游客深
度体验，萦绕心间。

不少地方已找到了属
于自己的那碗“馄饨”。

给老味道找新讲法
上航旅游研究院院长 陈元夫

新视野

日常美食融入文旅推广，关键
不在于食物多独特，而在于是否构
建了“参与感”与“情感共鸣”。

文旅产业深度发展的今天，游
客不再满足于“拍照打卡”，而是渴
望“成为故事的一部分”——揉一
次面、听一段传说、和当地人聊聊
天。当食物变成媒介，城市文旅便
完成了从“卖景点”到“卖体验”的
升级。这种真实感，最终会沉淀为
人与城市之间的牵绊。

体验当“本帮点心师”

在上海，城市肌理中的“烟火
气”从未远离，美食也有自己独特的
底气，可将其更系统地编织进文旅
叙事的经纬，给老味道找新讲法。

上海的饮食类非遗不算少——
南翔小笼包制作技艺、大壶春生煎
馒头制作技艺等，都被列入市级甚
至国家级非遗名录。但长期以来，
这些技艺多停留在“博物馆展示”
或“老字号售卖”阶段，是否可以让
它们成为游客可“动手参与”的生
活技艺？

例如，打造“本帮点心师”体验
工坊。以多家老字号为基点，联合
文旅部门开设“非遗手作课堂”。游
客可在百年老店的后厨，跟着非遗
传承人学揉面、擀皮、调馅。比如包
一枚南翔小笼，需经历“轻轻提，慢
慢移，先开窗，后喝汤”的18道手
法；做一块葱油饼，得掌握“三翻四
烙”的火候诀窍。

完成后，不仅能现场品尝自己
的作品，还能获得“非遗手作证书”。

若能整合成“上海非遗美食体
验地图”，标注各工坊的特色与预
约方式，或能成为吸引年轻游客的
差异化卖点。

对许多海外游客来说，上海也
是他们认识中国的“窗户”之一，这
张“美食地图”除了上海本帮美食，
还应尽显在沪的全国各流派风味
美食。

“故事盒子”激活记忆

可用“故事盒子”激活历史记
忆。每一种上海小吃背后都有故
事：生煎馒头源于清代上海的“煎
饼摊”，葱油饼的香气曾飘满石库
门的弄堂。这些故事不该只躺在
非遗申报文本里，而应变成可触

摸的体验。可以让居民成为文旅叙
事的主角，亲身讲述藏在弄堂里的
“美食故事”。

让节庆成为“味道的容器”，以节
庆的仪式感放大食物的文化价值。上
海从不缺节庆：豫园灯会、上海旅游
节、枫泾黄桃节……但美食往往只是
“配套项目”，缺乏独立的主题策划。
若能将“上海小吃”打造成节庆IP，或
许能让游客从“看灯”“逛街”变成“为
了一口味道而来”。

上海的四季分明，可对应不同的
饮食记忆。比如“秋蟹节”可联动崇明
蟹田、浦东海鲜市场、老字号蟹粉馆，
设计“从蟹塘到餐桌”的体验：游客上
午在蟹田捕蟹，下午跟厨师学拆蟹
粉，晚上在黄浦江畔的餐厅品尝自己
包的蟹粉小笼。这种“全链路参与”比
单纯的“吃螃蟹”更有记忆点。
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