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温岭人吃的三种麦饼及做法

温岭人所吃的麦饼有三种，即麦饼（狭
义上的）、拭饼（《温岭县志》中写法，或许
可写为“湿饼”，因福建泉州那边，类似的饼
称为润饼，润即湿也，做法类似，也有认为
应当写为食饼、席饼、锡饼、焬饼的，不作
考证）、麦油煎 （相较于拭饼来说，做法类
似，但更粗糙更厚一些）。《泽国镇志》中，
将麦饼（广义上的）分为两种，把麦油煎归
入拭饼之中。

1992 年版 《温岭县志》 中，提及麦
饼、拭饼的做法：“小麦粉烙制的薄饼，前
者先制成薄饼再烙熟，后者先制成粉浆，
再在平底锅中拭匀烙熟，均包以荤素菜
肴，卷成筒状。”

温岭人做麦饼，喜欢用“地莓”（佛耳
草、鼠曲草，即周作人文中所写的做“黄花
麦果”的原料）。“地莓”，就是开黄花的那种
佛耳草。

也有人用苎叶做麦饼。苎叶采来后，先
将叶脉去掉，然后放在锅中煮，一般加一点
食用碱，这样可使叶色显得更青。苎叶煮好
后用清水洗净沥去水分，和麦粉揉在一起，

揉成一个绿色的大粉团。大粉团摘成一个个
鹅蛋般大的小粉团，用擀面杖擀成一张张薄
薄的麦饼，放在鏊盘（平底的煎盘）上烙熟
就好了。

拭饼的做法简单一些，不用采摘苎叶或
“地莓”，只用面粉加水拌成面粉浆。摊拭饼
时，拈一团又软又韧的面粉浆在手，放在底
部加热的鏊盘上，逆时针拭匀一圈即成。手
艺好的摊成的拭饼不但皮薄、匀、无洞眼，
而且外周“滴括周圆”。

麦饼馅头丰俭由人

做好了麦饼，还得准备馅头。温岭人所
吃的麦饼馅头丰俭由人，包括猪肉、猪肝、
绿豆芽、炒蛋（鸡蛋或鸭蛋，有些是韭菜炒
蛋）、豆腐干、马铃薯、萝卜、虾、鲳鱼、蛎
肉饼 （岙环人说这是他们的特色馅头）、黄
鳝、茭白、墨鱼、弹涂鱼、咸菜、炒面、洋
葱等。

在 箬 横 的 桥 下 ， 记 者 还 曾 吃 过 虾
苗，可能就是鲜虾虮吧，也炒起来当作
馅头。总之，馅头的品种视家人喜好而
定，只要合乎口味，几乎所有的食物都
可以当作馅头。

在石塘渔区，馅头自然而然地以海鲜
为主。

石塘的麦饼与温岭其他地方的相比，有
什么不一样？记者曾专程去石塘镇粗沙头村
做过调查。过去，当地人自家做麦饼的居
多，小麦是舍不得用的，用的是大麦（俗称
米麦）。因为石塘“地莓”难寻，一般都是
用苎叶。擀麦饼的工具，是竹制的“竹
滚”，当地人称为“麦饼卷”。现在，因为街
上有麦饼卖，一般都到街上买了。

至于馅头，有猪肉、鲳鱼、虾、米面、
豆腐干 （一般炒猪肉）、洋葱、大豆 （剥
肉）、小黄鱼、绿豆芽、鸡蛋等，而马铃薯
（洋芋头）一般是不用的（在箬山这边也是这
样子，不知是何原因）。对于这些馅头，石塘
人有个说法，叫作“无鱼不鲜，无肉不油，
无蛋不香，无绿豆芽不松”。

吃麦饼时，往往是全家齐聚。待桌上各
式馅头准备妥当，大家一起落座，开始热热
闹闹地卷饼。当然，吃之前，还得拍照留存
一下过节的仪式感。

一张麦饼，卷起的是山海馈赠，更是温
岭人世代传承的乡土情怀。立夏年年有，麦
饼岁岁香，这份烟火滋味，在时光里代代相
守、岁岁留香。

记者 叶梦影/文 王怡/图

在温岭，提起川菜，不少老饕会想起一
家藏在市区三星桥的老店——鑫鑫川菜馆。

这家从舅舅手中接过的小店，老板小军一守就是17年，加上最初的铺垫，一晃已是20
余年光阴。

这里的川菜，在油与麻的平衡间，藏着最懂温岭人的改良智慧。“做川菜，得跟着
温岭人的口味走。”老板说，店里的每道菜都经过了改良，减油减麻却不减风味，让贪

“鲜哒哒”的温岭人也能毫无负担地爱上川味的热烈。

店里主打的菜品是招牌烤鱼，为了更加
本地化，老板把重庆常用的鲤鱼换成了更合
本地口味的草鱼。

烤鱼热腾腾端上桌，搭配对虾、菜花、
腐皮、土豆、娃娃菜等配菜，香气四溢。吃
这道菜需要耐心：别急着下筷，“先烤后
炖、麻辣鲜香”才是正确步骤。等配菜和鱼

在汤汁中充分融合，再夹上一块鱼肉，麻、
辣、鲜、香在舌尖交织翻滚，越吃到后面越
觉得香。

每条鱼都是现点现杀、现烤现做，为
此，店门口专门放了一台冰箱养鱼。百元出
头一份的价格，配上满满的料，让招牌烤鱼
成了老客们每次必点的硬菜。

招牌烤鱼，现点现烤

店里主打正宗川菜，酸菜鱼、毛血旺、
回锅肉、辣子鸡是主推菜品。牛蛙拼猪脚也
颇受欢迎，牛蛙鲜嫩Q弹，猪脚软糯脱骨，
有时候一天能卖出60多斤牛蛙。火爆双脆从
点火到出锅仅 2分钟，毛肚与黄喉十分脆
嫩，入口脆爽弹牙，鲜辣开胃，一口就上头。

老板经常到别的城市“探店”，研发了不
少的隐藏菜式。比如，鸡腰烧生蚝是他在义乌
一家饭馆尝到后回来复刻的，因为原材料供应

有限，想吃的话得提前打电话预约。“还有鱼
子烧鸡腰，是我们家首创的，因为时令性强，
想吃也要提前询问。一直以来，我们注重跟随
市场口味，不断创新菜系。”老板说。

店里的花椒、辣椒是从重庆寄过来的，
最大程度保留了川味的正宗底色；普通的蔬
菜，店里用猪油炒制，口感更温润。这种对
食材的追求，吸引了不少餐饮同行来打卡，
大家夸他家口味“吃得住”。

菜品推新，隐藏惊喜

这是一家夫妻店。老板、老板娘加小
舅子，三人配合，将后厨、前厅打理得井
井有条。

开店这么多年，老板与熟客之间早已形
成默契。黄岩、玉环的食客常驱车前来，十
几年的老客吃到深夜，等老板收摊，自己收
拾桌子、扫码付钱。这份信任，是20多年的

时间沉淀下来的，就像温岭人对美食的执
着，不追求华丽，只看重真心。这家店用一
盘盘菜，守住了川味的本真，也守住了温岭
人的烟火偏爱。

在温岭，这样的老店还有很多。如果你
有钟爱的“非吃不可”的温岭味道，想推荐
有特色的小店、老店或摊档，请关注“温岭
发布”微信公众号，私信发送“店名+地址+
推荐语”，或登录掌上温岭App，扫描下方二
维码，参与话题讨论。《寻味温岭》栏目将推
出系列报道，把属于温岭人的地道风味记录
下来。

匠心小店，烟火情深
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“疰夏无麦饼，白落做世人”
一张薄饼里包裹的温岭风土与乡愁

记者 黄晓慧

立夏时节刚过，但那份属于温岭人舌尖上的回味，依然在齿颊间留香。作为温岭人刻在节气
里的传统，立夏吃麦饼是绕不开的仪式感。老话讲“疰（zhu）夏无麦饼，白落做世人”——
“疰夏”即立夏，意思是在这一天不吃上一口麦饼，便仿佛辜负了这初夏时节，也枉做了温岭
人。这份对麦饼的眷恋，裹着温岭人代代相传的烟火温情。

加上自选配菜的烤鱼加上自选配菜的烤鱼。。

招牌烤鱼。
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