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“这道菜是辣的，没问题吧？”在韩国
去餐厅吃饭时，老板发现笔者是中国人
后，经常会问到这样的问题。笔者起初好
奇为何会这样问，但在韩国生活久了，发
现“中国人不吃辣”貌似很多餐厅老板和
服务员的“共识”。

有趣的是，麻辣烫这种地地道道的
“中国菜”突然在韩国火了起来，韩国人对
“中国人不吃辣”的“共识”正因麻辣烫走
红而改变。韩国《中央日报》近日发了条
新闻称，说麻辣烫最近一两年在韩国受到
追捧，甚至还与中国的羊肉串一同助推了
中国啤酒在韩国的销售。

两年前，大多数韩国人还不知道麻辣
烫为何物。几乎是在突然之间，几家麻辣
烫饭馆出现在明洞、弘大等商圈。笔者当
时还因在异国他乡吃到麻辣烫兴奋不已，
把麻辣烫店地址视若珍宝般分享给其他
中国朋友。再后来，意想不到的事情发生
了。麻辣烫店如雨后春笋般爆发式增
长。现在多到了什么程度？笔者家楼下
有个很短的小胡同，仅在这个小胡同里，
就开了3家麻辣烫店。

现在的首尔，麻辣烫店不仅数量多，
很多店还越做越大，分店越开越多，形成
了一定规模。有一天，笔者看电视的时
候，竟发现楼下的麻辣烫店出现在韩国知
名电视台插播的广告中。网上一查，才发
现这家麻辣烫店的分店竟已遍布韩国全
国，仅在首都圈就开了 50 多家，惊呼“原
来网红店就在楼下”。

韩国麻辣烫店，装修风格一般都很简
约，老板和员工也多为中国人。虽然名为
麻辣烫店，但很多店是麻辣烫和麻辣香锅
不分家。店内摆放着各种肉类和菜品供
顾客自行挑选称重，制作时既可以选择做
成麻辣烫，也可以选择做成麻辣香锅。还
有很多店会提供其他中国炒菜、凉拌菜
等，作为辅助菜品。

在口味上，韩国的麻辣烫店出于食材
种类有限及迎合韩国人口味等因素考虑，
作出了一定调整。虽然韩国饮食中普遍
会加入辣椒或辣椒粉，但韩餐的辣味相对
较淡，而且韩国传统饮食中不使用麻椒。
所以，在韩国吃的麻辣烫、麻辣香锅，还有
火锅店里的辣锅，“辣、麻”程度都与国内
略有不同。

仔细一想，麻辣烫火遍韩国也不奇
怪，因为在它之前，已经有很多中餐火了
起来。说起在韩国受追捧的中餐，炸酱面
可谓鼻祖。清末，华侨将炸酱面传入韩
国，并做了本土化改良，开设面馆。百余
年后的今天，炸酱面已经成了韩国人日常
餐饮的一部分。仁川还建有专门介绍这
段历史的炸酱面纪念馆。1992年中韩建
交之后，中式火锅和羊肉串先后在韩国风
行，现在轮到了麻辣烫。

其实，中餐传入韩国，本身就是两国民
间交往的产物，也是两国关系史的缩影。
随着中国的发展与对外交流的深入，今后
中韩两国民间交往势必越来越多，两国百
姓之间也会因为“吃”多一份了解和友谊。

麻辣烫在韩国走红
白云飞

东京都的 23 个城区中有个练马区。
据区史记载，这里是东京都周边城市化最
晚的地方，20年前还被称为东京的城乡接
合部。近几年，练马区以逆向思维积极发
展城市农业，成为现代城市中市民生活指
数较高的地区之一。

行走在练马区，在成片的公寓、独栋
小楼之间，经常能看到一片片的菜地果
园，这就是当地的城市农田。据统计，东
京都内 23 区现有农田面积 526.9 公顷，练
马区就有 215.6 公顷，占到市区内农地总
面积的 40%；观光农园有 147 家，有 38 家
在练马区，占四分之一。

笔者在当地走访了几家农户，农民们
都说，自家祖祖辈辈在此耕种，至少五六百
年，自称是正宗的“老江户”，即老东京人，
言谈中无不流露出作为城市农民的自豪。

浅见蓝莓园坐落在三面住宅区和一条
马路之间。主人浅见喜代司今年80岁，高
中毕业后就一直在此务农，经营的两块果
园各有1000平方米。祖辈以种粮、种菜为
主，浅见喜代司高中毕业后，正值日本上世
纪 60 年代城市化大发展，便开始种花，向
市区销售。1964年东京奥运会时，主会场
火炬塔周围的千盆菊花就来自浅见花圃，
这也成了老人家几十年来自豪的谈资。

老人告诉笔者，当时年收入能达到
1000 万日元，比城市工薪阶层宽裕很多。
10多年前，随着年纪越来越大，种植花卉、

蔬菜明显吃力，经当地农协介绍，他改种
了蓝莓。每块田地各种150株不同品种的
蓝莓。改成果园后，田园作业量明显减
少，固定的剪枝、锄草、施肥、浇水，自己一
个人就能打理。在新型绿色果园中，果树
施用有机肥，不用任何农药。

一般果园，水果成熟时，采摘、上市需
要大量劳动力，浅见果园改变了经营方
式，实行开放型采摘园，消费者自行采摘，
称重付费，减少了果农的大量劳动力。开
放季节从 7 月中旬持续到 8 月底，不同品
种成熟期各有先后，只需简单讲解，消费
者就能摘到最佳果品。每到周末，很多家
庭带着老人、孩子举家前来采摘，甚至从
东京都以外的千叶县、埼玉县驱车前来。
最忙时，周末一天就要接待 300 多名采摘
客人。每到采摘季，周末客人众多，结账
都要排长队。光是每年都来的老客户就
有三四百家。一入夏，这些家庭就早早打
来电话，询问自己喜欢的品种最佳采摘
日期。

不用雇劳动力采摘，等于节约了成
本，消费者自己采摘的蓝莓每 100 克售价
200日元，比购买农民采摘的成品（300日
元）能便宜三分之一。

在练马区，仅蓝莓采摘园就有 30 家，
此外还有葡萄、橘子、草莓、猕猴桃等采摘
园，以及蔬菜种植园。

以蔬菜为主的西贝农场，菜地面积达
4500平方米，由西贝夫妇和上门女婿三人
耕种，黄瓜、茄子、西红柿、花生、玉米、萝
卜、白菜，各种时令蔬菜一样不少。曾经
在建筑公司当技术员的女婿西贝伸夫说，

农民与公司职员收入相差无几，但工作的
自主性是他最大的享受。他告诉笔者，品
相较好的蔬菜会送到商场超市，那些质量
尚好、品相稍差的产品，则廉价卖给附近
居民，因此与周围居民们都成了好朋友，
有些甚至成了长期酒友。当地一家法式
餐厅与西贝农场签订了固定供菜协议，西
贝家也根据餐厅要求增加了彩椒、紫甘
蓝、菜花等特色品种。

当地也有农民把自家农田分成小区
块，作为体验型农业用地出租给城市居民
耕种，农民负责技术指导并在必要时帮
忙，农家与市民也成了好朋友。

当地政府号召农产品当地产当地销，
让民众吃到新鲜、放心的当地蔬菜。区内
中小学的午餐大都采用当地种植的蔬菜，
早晨采摘的蔬菜中午就能出现在学生们
的餐桌上。

为了鼓励城市农业发展，当地政府的
网站上公布了每一家农业园的地址、电话
和开放时间。在税收和农业投资方面，也
为农民提供支持。只要被确定为绿色农
业用地，其固定资产税只相当于城市住宅
用地的三百分之一，农业生产用大棚、护
栏、防鸟网、机械设备等投资，东京都和区
地方政府合力给予近一半补助。

为了进一步推广城市特色农业，练马
区计划于今年11月29日至12月1日在东
京召开首次世界城市农业论坛，邀请纽
约、伦敦、多伦多、首尔、加尔各答等城市
官员和农民代表，共同交流研讨，练马区
区长前川燿男觉得，这次论坛将为东京的
城市形象增加更多绿色。

东京城市农业花样多东京城市农业花样多
苏海河

在南非约翰内斯堡工作的华人经常会被一件事难
倒：怎么打发空闲时间？

约翰内斯堡既不像南非南部临海的开普敦依山傍
水，也不像被赤道“刺穿”的内罗毕风景那样独特。不过，
最近笔者终于发现了一处令人兴奋的“景点”：空中餐厅。

空中餐厅的创意，源于比利时。12 年前，一位有想
法的比利时营销员找了个能帮他实现愿望的起重设施专
家，两人一拍即合，在布鲁塞尔策划了一场别开生面的空
中盛宴，一开张就旗开得胜，受到爱刺激的都市人追捧。
勇气与美味相伴，感官与刺激共舞的空中盛宴就此开始，
风靡全球。

空中餐厅有严格的选址标准。迄今，其身影悬挂在
45 个国家的上空，而且数量还在增加，从拉斯维加斯机
场跑道到上海东方明珠电视塔，从布鲁塞尔50年宫到悉
尼海滩，与伦敦眼比肩，与埃菲尔铁塔相邻，与顶级都市
里的建筑相生相伴。空中餐厅不仅费用高昂，而且一

“座”难求，一般都得提前几个月预订。
约翰内斯堡空中餐厅位于该市北区极负盛名的教会

学校 St. Stithian内，拥有得天独厚、俯瞰整个城际线的
高地位置，视野非常开阔，绝对是开空中餐厅的好地方。

餐厅每天开始营业时，都有隆重的走红毯开餐仪
式。之后，吃客落座，焊接着 22个座椅的钢铁餐厅被长
臂起重机拉起，缓缓上升，停留在离地面50米的空中。

整个餐厅的结构其实并不复杂，类似一个寻常酒吧
里常见的中空大型岛台，餐厅上面有棚顶，客人坐的椅位
呈合围之势，分布在平台的边缘，中间空地留给为客人们
服务分餐的工作人员。座位下面除了一个小踏板外，完
全镂空。坐在空中餐厅中，前后左右都是空气，整个人就
像悬挂在空中。为了增加刺激性，座位没有设计成固定
模式，可以自由调节，向外倾斜。

笔者就餐时，对面几位不怕高的非洲小哥哥、小姐
姐，就把座位向外调到极限，摆出各种姿势凹造型，拍照、
拍视频上传社交媒体，玩得不亦乐乎。

看到笔者紧张地看着她们，生怕一不小心出什么意
外。工作人员很善解人意地走过来解释，整个空中餐厅
的设计制作都是“欧标”，有严格的安全认证，每个座椅配
备多条安全带，定期维护检修，不必有任何安全方面的担
忧。最后，还特牛气地补充，全非洲只此一家，而且是高
配的“2.0”版本，不仅“高”，还会“动”。

笔者大吃一惊，难不成是跳楼机餐厅？工作人员哈
哈大笑，说笔者只说对了一半。他们随即用行动演示了
什么叫“2.0”升级版。几个人拽着绳子，向一个方向拉，
空中餐厅就随之缓缓地旋转，确保每位顾客在 1 个多小
时的用餐时间内360度俯瞰整座城市美景。

不知是出于定价考虑，还是厨师水平有限，空中餐厅
的菜单并没有什么新意，前菜、主食、甜品和饮料酒品，依
次上桌，没有欧洲版米其林三星厨师现场高空烹饪的精
彩步骤，餐食都是事先烹调好的成品，只有酒水是根据客
人点单现场调制的。

伴着微风、美景、美酒和带着鼓点的音乐，客人们兴
奋不已。在经历了升空时的紧张后，慢慢适应高空的风
速和身体悬浮，与友人攀谈、拍照、唱歌助兴，前所未有的
刺激与惊喜胜过口腹之欲。这个时候，吃什么已经不重
要了，毕竟比起欧洲米其林版近 300 欧元/位的超高定
价，约翰内斯堡的“2.0”版本费用还不到其四分之一。

都说空中餐厅与爱情表白更配，不过如果当事人胆
子不够大，还是要量力而为。毕竟在某些国家，去“空中
餐厅”吃饭前，是要签“生死状”的。

奇妙的就餐体验
余潼音

悬挂在50米的高空，坐在一把

椅子上，前后左右都是空气，在这样

的场景下用餐，是一种不可多得的

刺激体验。在南非约翰内斯堡，就

有这样一家空中餐厅。

空中餐厅的外景看上去并不“豪华”，就像是一个镂

空的吧台。 余潼音摄

客人们在空中兴奋地自拍。 余潼音摄

图① 在西贝农场，

西贝伸夫查看农作物生长

情况。
图② 浅 见 蓝 莓 园

里，又一批蓝莓要熟了。
图③ 西贝伸夫展示

刚采摘的圣女果。
苏海河摄
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上图上图 韩 国 一 家韩 国 一 家

““网红网红””餐厅制作的麻餐厅制作的麻

辣烫辣烫。。

右图右图 韩国民众在韩国民众在

麻辣烫餐厅挑选菜品麻辣烫餐厅挑选菜品。。
白云飞白云飞摄摄


