
自从八月份部分开渔后，捕捞
上来的东海小黄鱼货好量多，现在
应该到了品尝余姚黄鱼面最好的时
节。宁波各地都吃得到黄鱼，缘何
余姚的黄鱼面最为出名？于是，在
小黄鱼盛产的时节，去余姚搜寻一
碗在吃货界名气响当当的黄鱼面。
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经过十多年的积
累，2010年何老板在余
姚开出了第二家门店。
他认为，像黄鱼面这种
传统美食，如果不融入
现代经营理念，就很难
在激烈的市场竞争中生
存发展。

到现在为止，这家老
店的生意仍非常好，一般
每天可以卖出三四百碗
面条，而卖得最多的当然
是黄鱼面。尽管面馆里藏
着鸡杂羹、红烧肉、糟牛
肉等本帮菜，但店里的招
牌还是黄鱼面。

声名远扬的余姚黄
鱼面吸引了不少外地游

人。何世杰告诉记者，
除了余姚吃客，每逢节
假日，很多来自上海、
杭州、宁波的食客也频
频光临，有些食客吃完
后，还要求把半成品打
包带回去烧煮。这让他
看到了黄鱼面的市场需
求，除了在余姚开出新
店，他还在杭州开了一
家何记面馆。接下来，
他打算在宁波市区也开
一家何记。这样，在发
展何记的同时，也把余
姚黄鱼面介绍给更多的
食客。

记者 谢昭艳
文/摄

六、传统美食融入现代管理
才可以走得更远

生意做大了，何
老板也就无暇亲自下
厨，而是靠制定精细
的标准培养团队。征
得何老板的同意后，
记者在厨房学艺，观
摩了黄鱼面的完整烹
煮过程。

何老板和厨师如
此这般交代后，厨师
开始开煮。热锅是基
本步骤，然后加入大
勺的菜油，油热后，
两条洗净沥干的小黄
鱼沿着锅沿轻轻滑入
热油中，等到小黄鱼
一 面 煎 黄 后 再 加 蒜
头，然后加少量料酒
和老式酱油略煮，再
提 起 热 水 瓶 倒 入 热

水 ， 生 面 放 在 漏 勺
里，用热水冲泡后再
入锅。

然后鱼、面同锅
用大火煮。这时，小
黄鱼特有的鲜香味开
始弥散，三五分钟后
就可起锅，装盘后，
撒上一小把葱花，一
碗黄鱼面大功告成。

目测这碗高大上
的黄鱼面，略带酱油
色，汤水浓郁，小黄
鱼 形 状 完 整 。 品 尝
后 ， 面 汤 真 的 很 好
吃 ， 是 纯 纯 的 黄 鱼
味，而小黄鱼煎煮分
寸极好，肉质色泽如
玉 ， 保 持 了 鱼 的 鲜
嫩。

五、记者后厨见证
黄鱼面烹煮大法

寻找乡村美食

小黄鱼起捕季节
去余姚品尝一碗黄鱼面

余姚黄鱼面馆众多，究竟
去哪家吃？记者的几位吃货朋
友各有说法。从小在余姚长大
的闺蜜郑女士，请她余姚中学
86届3班的52位老同学推荐
一家黄鱼面馆。他们留言：

“黄鱼面真的是何记面馆最有
名，江边那家最老的。”“何记
面馆的黄鱼面不错。”“黄鱼面
应该是何记面馆最老牌啊。”

“群众呼声是何记最好。”经过
认真的前期了解，记者确定去

何记面馆探店。记者了解到，
何记面馆在余姚已经开出好几
家，开在江边的是第一家，记
者近日去这家位于北滨江路
141号的门店采访。

一、尝黄鱼面去哪家？

这家面馆就在姚江边，在
店里就看得到江边的依依垂柳
和宽阔江面。店面不大，看上
去有别于其他面馆的是，店里
备有很多食材，鱼、蟹、虾、
蔬菜、肉类一应俱全。记者纳
闷，这是面馆还是餐厅？

老板何世杰解释，余姚面
馆的特点是，除了面，还藏着
经典余姚本帮菜。余姚菜和宁
波市区的菜品略有不同，因为
地理位置靠近绍兴，历史上曾
经隶属于绍兴，因此多了绍兴
味的糟菜，糟鱼、糟肉等更为
丰富也更有风味。夏季，余姚
菜多为红烧肉、糖炒馒头、鸡
杂羹等。一般来说，想品尝正
宗余姚菜，去面馆是非常好的

选择。各家面馆都有自家拿手
货。

何老板说，以前在余姚舜
江楼附近有一个水产市场，海
鲜船沿着姚江从宁波直接来到
这里，余姚城里的海鲜供应又
多又好。

二十世纪五十年代，当时
余姚最为有名的“三阳酒家”
的一位名厨，试着把新鲜野生
黄鱼和面同烧，鱼香扑鼻，肉
嫩面滑，汤浓味醇，于是黄鱼
面在余姚很快流行开来。当时
黄鱼面的做法是，将黄鱼剔净
鱼骨后切片，然后和面同煮。
从二十世纪八十年代起，余姚
人尝试用整条黄鱼来烧煮。何
老板认为，宁波人喜欢的咸菜

黄鱼，选用整条黄鱼加点咸
菜，然后大汤煮成。余姚黄鱼
面借鉴了咸菜黄鱼的煮法，不
过放弃了咸菜。这种黄鱼加面
条的煮法，更能品到黄鱼的鲜
美。

后来，余姚海鲜批发市场
消逝了，不过黄鱼面在余姚早
已流行开。对地方美食颇有研
究的柴隆介绍，如今，余姚太
平洋酒店边上的“鲜得来”、
长安路上的“松兰”、健康路
的“阿玉面馆”、东旱门路的

“黄鱼面馆”等名气都很大，
一碗黄鱼面的价格从几十元到
上百元，甚至更贵，但是对余
姚人来说，这碗黄鱼面却是舌
尖难以割舍的传统美食。

二、面馆里的经典余姚本帮菜

三、神秘顾客传授烧煮秘诀
何世杰1996年从余姚第

三职业学校烹饪专业毕业，当
时在余姚，面馆生意已经做得
风生水起，于是第二年他就选
择开面馆创业。这么一算，这
家老店已经开了20年，位置
没变，不过店面扩大了，内部
环境也更为讲究。

作为一家新开小店，何记
并无多大的竞争力。好在当时店
面小，何世杰自己掌勺，凭借初
生牛犊不怕虎的劲头和较低的经

营成本，头几年，完全是依靠低
价竞争。不过，虽然他专业学过
烹饪，食材也新鲜，并选择不同
的面条尝试，但初开店时，烹煮
出来的黄鱼面总是清汤寡水，感
觉少了些韵味。

何世杰不断尝试，但生意
总不见起色。直到 2002 年，
有一位大姐来店里吃面，吃完
后直言，这碗黄鱼面汤水寡
淡，还欠功夫。何老板琢磨了
整整一个晚上，第二天，这位

顾客再次光临。他灵机一动，
在面汤里加了点薄薄的勾芡，
面汤立马变稠。看到这碗勾芡
面，这位顾客似乎有所触动，
她详细告诉何世杰烧煮黄鱼面
的诀窍。等这位顾客第三次光
临，一碗只用黄鱼和面条烧煮
的汤水浓稠的黄鱼面端上了
桌，品尝后，这位顾客含笑表
示满意。原来这位神秘顾客曾
经是面馆的厨师，擅长烧煮黄
鱼面。

生意转好，食客纷至沓
来。何世杰烹煮黄鱼面的心得
不断积累，逐步形成了标准化
的烹煮规范。这样，不同的厨
师掌勺，口味基本可以保持一
致。

何记黄鱼面的定价为每碗
40元，只是鱼的品种和大小略
有区别。比如黄鱼必须选择野
生货，这是一条铁律。野生大
黄鱼价高货少，只能选择野生

小黄鱼。由于各个季节小黄鱼
的价格相差幅度很大，考虑到
成本，在鱼货便宜的时节，比
如开渔后，会挑选每条重100
克左右的新鲜货，而海鲜价格
高企时，每条小黄鱼“缩水”
到75克。遇到小黄鱼一鱼难求
的时候，则用梅鱼代替。

其次是面条的选择，何世
杰说，他尝试用各种生面烧
煮，多次尝试后，选定了扁平

的手工面，这种面条煮熟后入
口很滑又有嚼劲。第三是调
料，只用菜油、蒜和少许料酒
及老酱油。对于具体的烹煮方
法，何老板解释，小黄鱼要新
鲜，然后用菜油略煎，两面翻
黄，一面煎黄后加蒜头提味，
然后加调料和水，煮开后，下
面，然后烧煮三五分钟，一碗
冒着鱼香的黄鱼面出锅了，最
后记得撒上葱花。

四、黄鱼大小“随行就市”

②②①① ③③

①①黄鱼面的调料黄鱼面的调料：：蒜头蒜头、、菜菜
油油、、老式酱油老式酱油、、料酒料酒。。

②②刚起锅鱼香扑鼻的黄鱼面刚起锅鱼香扑鼻的黄鱼面。。
③③何世杰与黄鱼面结缘已有何世杰与黄鱼面结缘已有2020多多

年了年了。。


