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当前，Citywalk（城市行走
或漫游）吸引着年轻人的目光。
据了解，这个概念最早来自英国
伦敦，人们用行走来品味城市特
色和文化。发展到现在，指几个
人一起，在专业人员的带领下，有
计划地行走在一条独特的路线
上，从自然、人文、历史、风俗等方
面，感受一座城市鲜活的生命力。

Citywalk 的参与者可以是
外地游客，也可以是土生土长的
本地居民。社交平台小红书发布
的《2022年十大生活趋势》中提
到，“城市漫游”让人们重新认识
城市，解锁消费新场景。也有学
者分析，这是市民游客进一步认
识城市、了解城市、融入城市的窗
口，能够让人们建立起对城市更
深厚的情感联结和思想寄托。同
时，Citywalk也与我们今天倡导
的绿色、低碳生活方式不谋而合。

享受美景的同时，还能强身
健体，徒步旅游正以其独特的魅
力，吸引着越来越多的人参与，也
成为Citywalk的另一种“打开方
式”，不仅“治愈”了无法出远门的
旅游爱好者，也为旅游业开启了
一扇窗，多地纷纷推出特色徒步
线路，吸引市民走出家门，品味

“诗与远方”。
不久前，三亚“噪咖”运动工

作室联合创始人林红和早早，带
领着一群志同道合的伙伴，在六
罗峡谷完成一场5公里徒步。峡
谷内，林木繁茂，飞瀑高悬。潺潺
流水声中，一行人翻山越岭，从溪
流下游向上游前行，途中戏水、野
餐，好不欢乐。

在周边的乡野山林，用行走
和城市深度互动，领略琼岛别样
风光，这是林红和早早这两年一
直坚持的事情。“利用周末和节假
日，就可以完成一次很好的徒步
体验，在大自然中放松身心，挑战
体能，能获得都市生活中很难得
到的乐趣。”林红说。

作为户外运动爱好者，她们
在徒步之外，还喜欢冲浪、跑步
……起初，只有自己或者几位好
朋友一起，随着咨询和参与的人
数增加，林红和早早开始去挖掘
人迹罕至的秘境，设计出不同的
户外运动路线，解锁不一样的户
外玩法。

﹃
本
地
人
深
度
游
本
地
﹄
成
新
的
旅
游
方
式

海
岛
﹃

﹄

citywalk 的字面意思是城市行
走，也有人将其意译为城市微旅行，
或者将其与城市考古联系起来。不
同于走马观花的拍照打卡式旅游，也
并非毫无目的地在街头漫游闲逛，它
强调与城市的深度交流——在大众
化的旅游景点之外，还有更多不甚出
名却颇有来历的旧址故居；在千城一
面的小吃街之外，还有更多散落在城
市角落的特色美食；在现代都市的水
泥森林之外，还有更多充满烟火气与
人情味的街坊里巷。

citywalk是一种新的城市旅游形
式，简单来说，就是在用脚步丈量一
个城市历史的厚度，用双眼拆解它的
发展脉络、人文底蕴和审美价值，最
终在头脑中构建起个性化的城市记
忆。

citywalk最早起源于英国
伦敦，当时人们用行走

来体味和探索自己的城市。发展到
当下，就是一个人或几个人相约，在
专业领队的带领下，用较短的时间
走完一条精心设计的城市旅游路
线，从历史、人文、风俗、建筑等方
面，更深入地感受一座城市的温度
与厚度。

这种旅行方式目前在社交网络上
很受欢迎，参与者不仅可以是外地游
客，土生土长的本地人也可以重新认
识这座城市。它还倡导人们抛
弃单调枯燥的生活态度，
建立一种新的生活
理念。

当
city

walk越来越受到年轻人的喜爱，一些
旅游机构也专门开发了一些具有城
市特色的微游线路，并催生了一
种 新 型 的 职 业 ，那 就 是
citywalk领队。

（徐晗溪辑）
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■ 本报记者 李艳玫

端午节即将到
来，出去走一走，是
迎接假期的一种方
式。虽然疫情等因
素限制了大众出行
的距离，但是深度
与品质出游仍是追
求。市民游客选择
到城市周边感受绿
水青山、享受田园
之乐，本地深度游
和品质游成为主流
趋势。

疫情防控常态
化下，“本地人深度
游本地”流行起来，
成为旅游复苏新亮
点。大家开始“挖
掘身边的宝藏”，重
新发现“家门口”的
好风景，换个角度
认识自己生活的城
市，也在旅行中提
升幸福感。
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一家坐落在万宁市田新村稻
田中的餐厅，火了，每天前来打卡
的人络绎不绝。即使“五一”假期
阴雨绵绵，依旧难以阻挡人们好
奇的脚步。餐厅四面被稻田和鲜
花包围，在蓝天白云的映衬下，犹
如一块世外桃源。

据了解，餐厅主理人开这家
餐厅的契机，是因为这片稻田带
她回到了儿时最简单快乐的时
光。那时，她和小伙伴们趴在地
里抓蝈蝈，在水坑中蹦蹦跳跳，在
夏日里做网捕知了……然而城市
的快速发展，让这样的经历变得
稀少珍贵，于是她决定，打造一
地，让大家能够感受自然、亲近自
然。

近年来，随着美丽乡村建设
的推进，多元、潮流和有情怀，成
为农村新的代名词。许多村庄，
一跃发展成为“网红村”，乡村生
活也为都市游客所向往。

Citywalk的兴起，也让人们
再次将目光聚焦城市周边的乡
村。大家喜欢到乡村走一走，看
一看，去寻找村落里散发的魅
力。各个乡村也使出浑身解数，
与时俱进打造与众不同的“看
点”和“卖点”，吸引大家周末来
溜达。

2020年以前，海口权拥东村
只是一个普通的自然村，很少人
知晓。现在，市民游客嗅着艺术
的气息，寻到村里来。从 2020
年5月开始，省内外的绘画艺术
家在此“安家”，将海南的热带风
光、三角梅、热带植物、海洋生物
等丰富多彩景色画上墙，也让这
个村庄有了新名字——898艺术
村。

以体验鱼疗、欣赏荷花等作
为亮点的海口美贴村也在社交平
台频频出圈，成为宝爸宝妈周末
遛娃的新去处。“乡村里没有川流
不息的车辆，更方便溜达。对小
朋友来说，他们也有了更广阔的
活动空间，可以奔跑、游戏。加上
现在村里的基础设施很齐全，逛
完还可以吃农家乐和住民宿，很
适合全家出游。”“90后”宝妈陈
玮莹说。

随着游客越来越倾向近距
离、短周期、慢节奏的出游方式，
乡村游热度持续走高。在旅游消
费升级的带动下，游客更加追求
个性化、多元化体验，乡村游也将
紧盯市场需求，走精细化、差异化
发展道路。

在文昌，过去流传着这样一

句俗语：“不逛文南街就不算逛文

城”。这里曾是文城最为繁华的

商业街之一，一段不长的街道，聚

集着上百家店铺，有服装店、茶

店、玩具店、照相馆等。

自建成之日起，它就与“侨”

字紧密相依，因为其中许多店铺

都是由华侨投资建设的。如今的

文南街经过整修，以“怀旧”的南

洋风貌重新亮相，街头的骑楼、雕

像“诉说”着文昌华侨下南洋的故

事。

老街道有新面孔。改造后

的文南老街灰色骑楼立面、青

石板的街道，还有沿街店铺清

一色的木质招牌，让人耳目一

新。游客热衷到文昌品尝地道

的老爸茶，也喜爱到文南老街

去走走，用脚步感受城市发展

变迁。

有人说，如果想真正感受一

座城市，就要走进街巷中。在里

面走一走，透过每一块砖、每一块

瓦、每一扇门，去品味老街背后的

时光故事，一窥城市的繁荣与荣

光。有人尝试走街串巷，以自己

喜欢的方式去开启一段奇妙的

Citywalk。

在三亚，团结街熙熙攘攘的

景象，存放了几代人的记忆。这

是本地人罗敏小时候最常逛的

一条街道，如今再走一次，发现

熟悉的地方仍有新风景。她一

眼就认出小时候那个熟悉的地

方，“我记得，以前这里是一家小

卖部，卖各种各样的汽水、零食

和玩具。放学后，我总是驻足很

久，犹豫用一元零花钱买哪一款

零食。”

群众街，则分布着许多当地

特色美食，游客们把这里列入“逛

吃”目的地之一。据了解，最开

始，群众街内只有一两户人家制

作传统小吃，但因为好吃又实惠，

很快就吸引了附近的居民过来品

尝。随着食客不断增加，群众街

上的小吃摊也越来越多，一眼望

去满是各色传统美食和欢声笑语

的食客，凝聚成三亚充满市井气

息的“打卡地”。

一条条街道，串起城市

的发展脉络，无论是飘香

四溢的美食店，还是热

闹简朴的居民楼，都在

向来客传递着人间烟

火气。

●●青桔
说到海南蘸料的特色，自是要从一颗青桔

说开去。从街头零食酸芒果到小吃糟粕醋，海
南人喜酸可见一斑。海南人对酸性佐料极其挑
剔，而青金桔正是海南人的最爱。无论是在餐
馆还是自家餐桌，吃“打边炉”还是家常小菜，海
南人的“揾碟”里随处可见青金桔的身影。

薄薄的青色表皮下，裹着水汪汪的橙黄色
果肉和种籽，成熟一些的青金桔表皮会变黄，
果肉的色泽也会变深，但酸味本色不改。比起
酸味更加汹涌的醋，青金桔的酸更温和。

切开一颗青金桔，独特的果香扑鼻而来，
只一闻便已口齿生津了。此时，按照自己的喜
好将蒜末、酱油、辣椒等盛入味碟中。

为了不浪费小金桔身上的天然果酸，需要极
尽“挤压”之能事。用力将金桔捏扁，澄澈的汁水
滴入味碟，大快朵颐前的仪式才算完成。用筷子
轻轻搅拌味碟中已制好的蘸料，再往舌尖轻轻一
点，一时间酸中有辣，辣中有甜，酸辣交织的美好
滋味忍不住让人发出“啧啧”的感叹。

●●什锦酱
海南人对什锦酱的爱，几乎到了“吃啥都

能蘸”的地步。清煮海鲜的鲜香，来自淋在上
面的一勺什锦酱；一锅满满当当的斋菜煲，食
材和什锦酱的优势各占一半；就连到巷子的糖
水铺里吃腌菜，都要蘸上什锦酱。

所谓什锦酱，又叫琼酱，是海南家家户户
必备的佐膳妙品。芝麻、花生油、姜蒜等精制
而成的什锦酱，口感咸甜，又兼具鲜味，轻舀一
勺，浓稠绵密。

小时候，什锦酱是一代海南人的甜美记
忆。阿婆自家手工制作的什锦酱，装进喝完了
可乐雪碧的塑料瓶里，每逢儿女回家，总要塞
上两大瓶。如今，即使车马书信很快，但那一
口什锦酱的香气，仍是游子心底最深的眷恋。

●●黄灯笼辣椒酱
在各路下饭酱中，北方人有老干妈，海南

人有黄灯笼辣椒酱。黄灯笼辣椒酱产自海南
文昌、陵水一带，用“黄帝椒”精制而成，椒色金
黄，状似灯笼。采摘下的辣椒，要先经过腌制
再进行调配，最后蒸煮制成。炒粉、腌粉、酸
粉、白切鸡……甚至就连炒青菜，都可以用黄
灯笼辣酱点缀。

为了满足外地人的味蕾，销往全国的春光
牌黄灯笼辣椒酱，配料里往往会加入蒜蓉、南
瓜等稀释辣味。海南航空的机餐里也会备上
一小袋黄灯笼辣椒酱，是为外地旅客提供的新
鲜体验，也是为远在异乡的海南人准备的家乡
风味。

●●虾酱
如果要提名一道海南最具乡土气息的家

常菜，虾酱地瓜叶的拥趸必定不在少数。当
“随遇而安”的山野之食地瓜叶遇上手工酿造
的“土”蘸料虾酱，一种镌刻在海南人味蕾记忆
的滋味便诞生了。

虾酱是用小海虾（海南人称“虾门”）经密
封的大酱缸发酵磨成黏稠状后制成的蘸料，密
封得越好虾酱味道越正。好的虾酱咸鲜适中、
色泽红亮、酱质细腻、没有杂鱼。

虾酱有一股独特的腥味，正如人们对
榴莲的态度呈现两极分化，许多人对虾酱
可谓是“又爱又恨”。打开一罐虾酱，空气
中迅速弥漫的咸腥会让人忍不住掩鼻。
但当你夹起一块蘸着虾酱的五花肉送入
嘴里，一种咸香满溢的滋味立刻充盈了口
腔继而蔓延到整个鼻腔。

虾酱的加持让水煮五花肉都成了活色
生香的“尤物”。部分地区的海南人还创造了
生芒果蘸虾酱的吃法，有兴趣的朋友可以探索
一下这样神奇的组合会带来什么奇妙的化学反
应。

●●蒜蓉酱
蒜，作为中餐必不可少的调味料，在海南

人的蘸料江湖里，亦有着举足轻重的地位。
蒜蓉酱的制作并不繁琐，但细节的差异着

实能影响整碟蒜蓉酱的口感。新鲜的大蒜剥
去蒜衣，在利落的刀工之下被切成细密的蒜
末。根据蒜末的数量搭配足够多的食用香油，
热锅下油至微微冒烟后倒入蒜末。

油温和油量的控制是蒜蓉酱成败的关键，
炸得过了，蒜蓉会苦，炸得不够，香气又出不
来。高温的催化下蒜蓉混合着香油“滋滋”沸
腾，香气随之散开。此时再根据口味加入姜
末、蚝油或更多香油进行调味，味道合适便可
关火倒出蒜蓉酱了。

成功的蒜蓉酱，蒜末和蒜油水乳交融，用汤
勺舀上一勺能看到蒜油沿着勺壁缓慢滴下，金
黄纯净又带着一丝弹性，搅拌开来，浓香满溢。

蒜蓉酱是白切鸡、水煮鸭的好伴侣，一块
鸡肉蘸上蒜蓉酱，鸡油和蒜油混合，鸡皮上的
油光令人食指大动，鸡肉更是鲜嫩爽滑；烹制
海鲜时，浇上蒜蓉酱更是巧妙隐去海鲜的腥味
而将鲜香提升到极致。

●●沙姜豉油
深得海南人青睐的白切鸡，绝佳吃饭便是

入口前蘸一勺沙姜豉油。木槌捣碎的沙姜，加
入豉油与花生油，是解锁白切鸡的风味密码。
蘸上沙姜豉油后的鸡肉，初尝可能会有一股直
透鼻腔、神似樟脑的怪味。但鸡皮的清爽细滑，
鸡肉的甜嫩可口，仍能在唇齿间感受片刻。待
悠悠缓过神来，鸡肉的清香、豉油的豆香与沙姜
的异香奇妙相融，让人久久不能忘怀。

一千个读者有一千个哈姆雷特，一千个人就有
一千种蘸料的调法。没有最好吃的标准答案，全凭
个人喜好。就像是调制不同的人生味道，多一勺，
少一勺，滋味都各不相同。但不变的是，那些人生
阅历、经历、情感，都藏在了一碗碗的“揾碟”中。
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在海南人的
餐桌上，蘸料从
来都不只限于火
锅，即便是讲究
清淡、偏好鲜甜
的琼菜，在一碗
又一碗的“揾碟”
中，也暗藏着“野
味”，人们可以视
食材而做出味道
不同的蘸料。饭
菜备齐，碗筷摆
好，最后调一碗
蘸料，一顿饭才
算是完整。有了
蘸料，哪怕是同
一盘菜，吃到嘴
里却是各自精
彩。

这 种“ 野
味”，既没有抢走
食材本身的清淡
鲜甜，又为“嘴
刁”的食客提供
了另一番新鲜滋
味。在海南，无
论是在大酒店还
是小餐馆，甚至
是自家的饭桌
上，都会出现一
个 又 一 个“ 揾
碟”，装着各式各
样的蘸料。正是
这些蘸料，演绎
了海南菜清淡却
不平庸的独特风
味。

海口江东新区“898艺术村”墙面色彩丰富。本报记者 李天平 摄⬅ 游客享受热带雨林中的瀑布。本报记者 袁琛 摄
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在海南乡村房前屋后，黄
皮树随处可见。 李幸璜 摄


