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实际上，在到长风村之前，“食”万兄
弟团还体验了非物质文化遗产“古法榨
油”，并在榨油工坊里品尝了柚皮炒羊肉、
胡柚肉圆、茶油猴头菇、奶香胡柚糕点、蝉
衣胡柚、拔丝胡柚等有着柚（胡柚）和油
（茶油）两大元素的特色美食。这其中，有

不少是常山“十大碗”的代表菜品。
县餐饮协会会长周长发介绍，为积极

响应省政府开展的“诗画浙江·百县千碗”
旅游美食推广系列活动号召，我县围绕

“鲜辣”特色，研发出60多道鲜辣特色菜，
评选出具有代表性的“十大碗”来为常山
代言，开始打造“鲜辣常山”美食IP。

“如今，不仅在常山本地能尝到‘十大
碗’，在其他地方如杭州也能尝到常山‘十
大碗’。”周长发说，仅杭州就有100多家和

“常山鲜辣”有关的美食门店。
如何确保还原地道的常山鲜辣美

食？据介绍，每家门店的厨师都必须经过
“鲜辣厨师”专业培训，培训内容以常山

“十大碗”烹饪为主，其中既有涉及鲜辣文
化发展及“十大碗”人文典故的理论学习，
也有名师传授如何制作“十大碗”的实操
课程。通过提高厨师技艺和统一制作标
准，更好地讲好常山美食故事、把好美食
品质关，常山慢慢地将“鲜辣常山”美食IP
推广开来。

除了做强名厨队伍，做精特色美食
外，我县还出台《常山鲜辣美食产业扶持
政策》，每年安排不低于800万元财政专项
资金，用于“常山鲜辣美食”宣传推广和转
型升级，通过统一设计门店形象，统一采
用“鲜辣常山”标识，将“鲜辣美食门店”整
体打造成“鲜辣常山”美食IP宣传窗口和

销售窗口。
同时，为了让不熟悉本地情况的外地

游客，能更快更好地找到最具代表性的特
色美食，我县还推出了“鲜辣常山”美食地
图，以常山县地图为主体，以鲜辣美食为
主题，以美食体验为标准，用数字化手段
将常山美食生动地展示出来，更是突出

“美食＋旅游”的特色结合，在丰富游客旅
游体验的同时，叫响本土美食品牌。如
今，“鲜辣常山”美食地图已经成为了本地
市民和外地游客的美食攻略，随时随地可
以查看地图和相关介绍，获取常山“鲜辣”
美食信息，探索常山美食新天地。

到底是怎样一种滋味到底是怎样一种滋味

“鲜辣，鲜掉眉毛的辣！”
当由王耀庆、伯远、伍嘉成、张国伟和陈欢五位常驻嘉宾组成“食”万兄弟团走进宋诗之河的常山，硬核探寻常山独具特色的

鲜辣美食；当儒雅的“舅舅”王耀庆只尝了一口便表情失控，当兄弟团在夜色中嗨吃鲜辣宴……屏幕那一端的网友们纷纷留下弹
幕，“哎呀，口水都要流下来了！”“真有那么辣么？”“跟着兄弟团去常山打卡去”……

最近，由浙江卫视重磅推出的全新实景推理美食探秘综艺《“食”万八千里》将镜头对准了衢州市常山县，也将常山独特的鲜
辣美食再一次展现在世人面前。这里的辣，有别于四川的麻辣、湖南的香辣、云贵的酸辣，辣中带鲜是这个浙西小县城的美食特
色所在。

近年来，常山通过打造“鲜辣常山”品牌，研发“鲜辣美食名宴”，建设“鲜辣食材基地”，推出“鲜辣美食门店”，培训“鲜辣技艺
厨师”……“鲜辣”已成为常山的城市新名片。如今，全县从事鲜辣美食行业人员1.1万人，经营鲜辣美食门店1500余家，鲜辣美
食品类100多种。近一年来，常山鲜辣美食产业产值超14亿元，已经成为当地的富民产业。

让我们跟着《“食”万八千里》的镜头，一起走近“鲜辣常山”，了解常山那些令人食指大动的“热辣”美味，并一起了解常山通
过一种地方风味带动一个美食产业、带富一方百姓的奥秘。

辣得更酣畅淋漓

“舅舅，你一定要尝尝，真的不辣！”
在最近播出的《“食”万八千里》中，兄

弟团一行来到了“中国辣村”长风村，第一
站打卡鲜辣工坊，观摩制作辣椒酱，并现场
品尝。兄弟团成员品尝完辣椒酱后，“使
坏”要不会吃辣的王耀庆当场试吃。盛情
难却下，王耀庆尝了一口，被辣得表情失
控。可也正是这一份“鲜辣”，让这里的美
食日渐出圈，引得许多游客寻味而来。

不管是让当地人介绍，还是小红书等
网络平台的推荐，长风村都是品尝鲜辣美
食的首选打卡地。

长风村的出名离不开长风水库。那

一泓有灵气的水，水形如一弯新月，清澈
碧透，两岸突兀高耸的山峰，整洁的房屋
倒映在水面，粉黛如画，美轮美奂。月亮
湾清澈的水质使得各种野生鱼类栖息其
中，丰富的渔业资源聚集长风村，慢慢形
成了远近闻名的“十里长风”渔家乐一条
街，是我县农家乐发祥地。

观摩完辣酱制作、体验完鸬鹚捕鱼的
兄弟团五人，走进了渔家乐一条街的一间
农家乐，品尝了当地极具常山鲜辣风味的
特色渔乡宴。芙蓉小鱼干、章舍金瓜酱、长
风将军鱼、龙绕泥鳅煲、球川豆腐……一道
道美食吃得兄弟团眉飞色舞。“常山鲜辣，

果然名不虚传。”主持人陈欢如是说。
而让不吃辣的王耀庆都说好吃的将

军鱼，正是鲜辣常山的招牌美食之一。“这
个鱼就是我们本地的鳜鱼，烧的时候就是
用盐、酱油、白酒，加上本地的干辣椒、新
鲜紫苏，炖个十几分钟，炖得久了，辣椒味
出来了，鱼也会嫩一点。”当地望江鱼庄的
老板樊小飞介绍，鲜是常山的特色，本地
产的辣椒辣度适中，不过辛不过烈不过
辣，不会破坏食材的鲜味。适度的辣打开
味觉，鲜味来得愈加绵长，有鲜味为底，辣
得更酣畅淋漓。

望江鱼庄是长风村最早一批经营的农

家乐之一，生意一直十分红火，前些年，樊小
飞又在原先店面后面造了一幢房子，有10
多个包厢，能够同时容纳200多人就餐。

长风村党支部书记裴军荣介绍，长风
村紧抓“鲜辣”特色，发展渔家乐，短短几
年间便达到了60余家的规模。这两年生
意受到新冠肺炎疫情影响，但“渔家乐一
条街”已经证明了“美食带动旅游，旅游带
动致富”这条路的可行性。如今，每到周
末，都会有游客前来感受“鲜辣美食”的魅
力，到了端午、中秋等小长假，更是一位难
求。去年一年，渔家乐一条街营业额已经
达到3000余万元。

正如《“食”万八千里》节目中介绍的
那样，对于常山人民来说，辣是刻在骨子
里的味道，好山好水造就了这里的好食
材，也造就了这里独一无二的鲜辣美食。

去年以来，我县以“十百千万”工程为
抓手，通过研发十大“鲜辣美食名宴”、打
造百个“鲜辣食材基地”、推出千家“鲜辣
美食门店”、培训万名“鲜辣技艺厨师”，积
极打造“鲜辣常山”美食IP，也带动了当地
鲜辣食材种植业和加工业的快速发展。
借助数字化改革的东风，我县通过数字赋
能，搭建数字鲜辣美食平台，将“十百千
万”各环节数据打通，让优质食材连线餐
饮企业、让餐饮企业找到鲜辣大厨、让鲜
辣大厨做出名菜名宴，体系化推进鲜辣美
食产业高质量发展。

在白石镇草坪村，有着“常山辣椒出
白石，白石辣椒在草坪”的说法。从我县

全力打造“鲜辣常山”美食IP起，草坪村在
辣椒种植、销售、加工、文化IP打造等方面
苦下功夫。村集体成立了鸿驿农业投资
有限公司，种植果肉更厚、口味更佳的“草
坪红”辣椒，村集体为村民辣椒价格和销
路进行兜底。全村300余户农户跟种“草
坪红”，种植辣椒面积达40余公顷，每年可
增收300余万元。同时，草坪村正在延伸
辣椒产业链，将辣椒制作成辣椒酱售卖，
培育能观赏的辣椒，经营辣椒盆栽。

除了辣椒种植基地外，我县还有食用
笋基地、茭白基地等各类鲜辣食材基地
171个。在何家乡江源村，食用笋是该村
的特色支柱产业，通过“鲜辣食材基地”提
升改造，如今，江源村食用笋基地达200余
公顷，这些笋除了供给县内外餐饮企业和
食材批零企业，还销往苏州、上海等地，年
增收近4000万元。

“依托数字赋能，串联起鲜辣美食名
菜、名宴、名店、名厨、名食材等各环节的
培育打造，将全面提升常山鲜辣美食的知
名度和美誉度。”县工商联相关负责人表
示。

一端连着百姓，一端连着市场。鲜辣
美食产业已经成为我县推进农文旅融合
发展的重要抓手，常山人正在从“鲜辣常
山”中不断尝到甜头。

“虽然刚刚来到常山，但已经感觉像
是一个老朋友。”体验了“古法榨油”“鸬鹚
捕鱼”，参观了最“硬”的满汉全席，品尝了
鲜掉眉毛的鲜辣美食，“食”万兄弟团的常
山之旅在依依不舍中落下帷幕。

“就是一个鲜美，瞬间调动你的血液，
让你的味蕾绽放”。这是节目中，王耀庆
对常山“辣”的评价。节目虽已结束，但余
韵悠长，后劲十足。

鲜辣鲜辣常山常山

鲜味为底

打响“鲜辣常山”品牌做精特色

做大鲜辣美食产业“十百千万”

记者 俞国文 通讯员 刘佳

——跟着《“食”万八千里》，一起打卡常山美食


