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一个阳台、几十个容器、各式各样的果蔬，杭州的塔扣（网名）平时在社交平台上分

享她的生活状态，却怎么也没想到自己突然火了，很多人每天来看她如何在阳台上种

菜。一年时间，她的小红书账号涨了近5万粉，仅上周就增粉1435个，阅读量15万。

“看着亲手种下的菜苗一天天发芽长大，是件特别幸福的事。”塔扣说，20平方米的

阳台就是自己的绿色农场，现在已经种了近30种的蔬菜和水果。

近日，淘宝发布的《2022 阳台种菜报告》数据显示，今年一季度淘宝天猫平台各类

蔬菜种子销量同比暴涨，种子购买人数连续三年增幅超 100%，从购买城市来看，北京

地区购买人数最多，上海、杭州位列二三。越来越多人喜欢自己种菜。

立体种植、厨余垃圾堆肥、自制酵素杀虫⋯⋯

基本实现蔬菜自由，阳台就是自家农场

最近，有读者在钱江晚报·小时新闻 App“记者帮”栏

目提问，杭州的葱油拌面，到底是圆的还是扁的？

带着问题，记者走访了杭州的“大碗面”“荣鲜”“英英”

等几家知名面馆，听听面馆老板对面条是扁是圆的看法。

“老炮儿”吃面讲究生笼
杭州人的吃面基因来自北方

说到吃面，杭州人的“吃面基因”最早来自北方，鱼米之

乡的浙江自古就不是产麦区。然而，随着晋代、宋代北方士

族南渡，“面条帝国”的疆土也逐渐扩张。尤其是南宋迁都之

后，中原的达官显贵们回不了老家，只能让厨师做一些家乡

美食一解乡愁，而面条是北方人的主食，自然占据主要地位。

作为“南宋旧都”，杭州吃面风气尤盛，一直延传至今。

在大众点评上搜“面馆”，有18000个结果，可以说是全国最

爱吃面的城市之一。在杭州，几乎每条街上都能找到面馆。

“生笼个点儿”，面店老板听到这句杭州话，就知道客人

肯定是个本地“老炮儿”。杭州的面条大多是机制碱面，煮

太久就会变得很软，失去口感。煮到内芯稍夹生，口感有筋

骨，才是老杭州喜欢的最佳状态。

“盐是骨头碱是筋”。杭州面馆用碱面因为南方气候湿

润多雨，小麦蛋白含量比较低，做出的面条弹性和韧性都会

不足。因此，制作面条时会加碱，来弥补韧性的不足。

而面的形状基本分两种：城北喜欢用圆圆的粗面，城南

喜欢用扁平状的细面。

杭州老底子用圆面
扁面生面下锅是潮流

关于面条“南扁北圆”的现象，荣鲜面馆的荣老板和大

碗面的马坤山告诉记者，老底子面馆用的都是带碱的圆面，

以前叫潮面。面馆一般早上 6 点开门，厨师 4 点半就要上

班，烧面之前，面要先在滚水里汆过，然后用冷水冲凉，再团

成面结备用。6点钟一开门，呼啦啦一群人进来吃面。

直到上世纪90年代，城南的面馆开始流行起生面下锅

的烧法。究其原因，用扁面生面下锅不用提前汆水，省时又

省力，厨师也能多睡一会儿。虽然面条没有煮透，口感也有

点夹生，但吃个三四分钟后，面就彻底熟了。

这种快速的烧法风靡以后，成了望江门一带面馆的特

色，杭州也有了“到望江门吃面”的说法。有很多人为了吃

碗面，打车从拱宸桥赶到望江门。

所以，城南偏向于用现在的扁面，而城北的面馆则沿用

了老底子的圆面，萧山、余杭一带的面馆，用的也是圆面。

至于葱油拌面到底是圆是扁，英英面馆的老板老董告诉

记者，两种面条口感各有特色，也和制面厂的偏好有关，制面

厂也能根据面馆的要求定制。英英面馆定制的就是老底子

望江门一带常用的扁面，为的是“烧而不糊，韧而滑口”。

你喜欢吃圆面还是扁面呢？欢迎打开钱江晚报·小时新闻客

户端，进入“吃货圈”社群，和大家一起分享吧！ 本报记者 潘骏

杭州城南卖扁面，城北卖圆面

到底哪种面正宗
听三位面馆老板怎么说

摸索钻研种植技术
基本实现蔬菜自由

一场春雨过后，40 来个长 70 厘米宽

40 厘米的种植盆里，生菜青、青菜、韭菜

青翠可人，水果黄瓜、海参丝瓜、贝贝南

瓜的幼苗认真地长个儿，西葫芦、豌豆、

莴苣在风里摇曳婆娑，春风拂过，葡萄

柚、柠檬树飘来阵阵清香。塔扣正盘算

着，再过几天就该种黄秋葵了，瓜苗们也

该施肥了。

“每天早晚都要巡视菜园，看到它们

蓬勃生长，所有身心上的疲惫，瞬间就被

疗愈了。”说到自家种植的蔬果，塔扣满

是喜悦。除了笋、莲藕等种不了，春夏季

可以种 25~30 种蔬菜，香菜、苋菜、油麦

菜、辣椒、茄子⋯⋯没有过多的限制，江

南常见的蔬菜都可以，基本实现了蔬菜

自由。

塔扣也会种植一些市场上买不到的

蔬果。前几年去江西旅游，当地的蛇瓜炒

鸡蛋，清香爽口，味道让她心心念念，回家

立刻就把蛇瓜安排上了。去年种植的彩

虹无花果，女儿特别爱吃,市场上买的无

花果只是甜，而自己种的是鲜甜。

“别看现在品种丰富，都是不断从失

败经验中摸索出来的，刚开始种的莴苣只

有拇指粗细，碰到虫害就得上农药；好不

容易种出个葫芦，在网上炫耀了好几天。”

塔扣说，自从开始种植，便开始研究有机

种菜，了解蔬果的习性，查阅国内外的各

种种植资料，逐渐摸索出一套自己的经

验。“想要叶绿果肥，种植土配制、肥料施

用、虫害预防、种植时间、浇水尺度的把控

这五要素是一样也不能落下。蔬果有了

抵抗力和免疫力，就能茁壮成长。”

为了提高空间利用率，塔扣使用了

“立体种植方式”，根据蔬果的习性，对阳

光要求不高的绿叶菜，可以种在靠墙的

瓜架下。喜欢阳光的月季、脆皮金桔、蓝

莓、猕猴桃等，就要在阳台南边搭架种

植。

想做“都市陶渊明”
种菜不单是为收获

“阳台种植与农田种植不一样，我种

菜会像种花一样弄得干净清爽、养眼美

观，家人也因此喜欢到我的菜园边喝茶看

书。偶尔还有不小的‘收获’。”塔扣介

绍，不时会“监视”到两小只蜗牛在姜叶上

荡秋千，有时是与“顺”南瓜的小松鼠和爱

上四季花豆的小鸟“干瞪眼”，很是有趣。

去年 3 月，在女儿鼓励下，塔扣试着

在社交平台上分享种菜技巧。如何配土，

如何用鱼虾骨壳、水果皮等厨余垃圾堆

肥，用辣椒自制酵素杀虫，既环保又能让

泥土松软肥沃、蔬果花草茁壮。才一年时

间，塔扣就收获4.9万粉丝、16万点赞。

通常大家认为，阳台种菜是退休中老

年人的注脚，但是越来越多的“90 后 00

后”开始把“都市陶渊明”的生活当做新潮

流。塔扣说：“我的粉丝年龄 85%是 18~

35 岁，大部分来自北上广杭、重庆等一

线、准一线城市。

现在塔扣的“菜粉们”会跟着她的节

气种植规律，春夏收获生菜、韭菜、番茄、

黄瓜、南瓜，秋冬收获西兰花、花菜、芥兰、

羽衣甘蓝、红菜苔等。除了经验交流，“菜

粉们”不时还会来汇报战果：“我播了南瓜

籽，发芽了！”“塔扣姐，自己种的水果黄瓜

真的超超超好吃哎，黄瓜味特浓！”“那种

清甜味道，就是小时候记忆中的味道！”

“种菜的乐趣，远远不只味蕾上的酸

甜苦辣。”说到喜欢种菜的原因，塔扣说，

在城市里种植，不是单纯为了收获，还有

探索万象之外的美，也是一种新生活方式

的体验。

本报记者 陈颖静本报记者 陈颖静

扫码晒美食

已经开花的黄瓜

等待成熟的西红柿


