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当你在自家厨房尝试一道道美味，投入身心制作时，

不妨与我们一起分享你的感受；当美味出炉，不妨让我们

一起共享成果。

记住，伟大的美食家可以来自任何地方，或许就是你

的厨房哦！

投稿邮箱地址：740498844@qq.com 88912175

第三季

对于一枚吃货来说，每一次旅行，品尝当地美食，可能

比旅行本身更重要，由一道美味认识一个地方，从一次品

尝开启一个世界。不想做吃货的旅行者离“合格”总差了

那么一点，而不想吃遍全世界美食的吃货就像不想当元帅

的士兵。“行走的美味”欢迎吃货来稿！

投稿邮箱：740498844@qq.com，88912175

更多精彩，请关注“七彩奉化”“in奉化” 图片来自网络图片来自网络

蛋黄溶豆
用料：
蛋黄3个
婴儿奶粉18克
柠檬汁（去蛋腥味）两滴

糖粉（可不放）5克
步骤：
1.蛋黄加糖粉加柠檬汁放进一个尺寸稍微大一点的碗里。

2.用打蛋器打到蛋黄浓稠发白，可以写“8”字不轻易消失就可以。

3.加入奶粉（不能拿任何东西替代奶粉），用硅胶棒翻拌均匀，装入裱花袋，剪一个小小

的口，挤成均匀的小点。

4.挤到一半时，烤箱上下火100oC左右预热。

5.将烤网放置在烤箱中层，上下火 100oC烤 12-15分钟。（没熟千万不要开烤箱门，中间

会塌陷） 网友“王大米粒儿”制作

被称为最平民米其林中餐馆的“添好

运”点心专门店在香港深水埗有一家分

店。深水埗是历史比较悠久的平民区，其

中有好几条布满摊档的步行街，而且有很

多批发商品的店铺。

“添好运”的装修没有太多精致的地

方，很传统的方形木头桌子，简单靠背的木

头椅子，配合店里面有点昏黄的灯光，可以

感受到一种淡淡的传统茶楼的味道。不同

的是，这里的节奏更快，位子也更加拥挤，

双人位基本没有独立的，和旁边的顾客的

桌子直接并在一起。寸土寸金的香港，这

样最大化利用空间的布局也很常见。

据说老板培哥麦桂培本来是香港四季

酒店龙景轩点心主厨，后来出来自己创业

开设了“添好运”，主打各类茶点。虽然点

心的种类不多，但是每一样都能算是精

品。“添好运”靠师傅们的用心与坚持，维系

着这一份简单传统的味道，也带给吃货很

多快乐。

港式点心，除那些用上鲍参翅肚之类奢

侈物的点心，虾饺虾肠大概算是平民点心中

属于贵族的一类，每每饮茶的时候看着它似

乎站在最高的价格区域在呼唤着你。

“添好运”的韭王鲜虾肠走的是嫩滑的路

线，口感上虽然达不到入口即溶的境地，但已

经不需要咀嚼，上下颚稍微用力就能够让大

米的香气萦绕在口腔里面。鲜虾去壳之后和

韭黄加入肠粉一起蒸熟，虾肉本身的鲜甜融

入了肠粉之中，紧实的肉质也和肠粉的口感

交相辉映；韭黄比起韭菜更加爽脆，味道也不

如韭菜浓烈而偏向淡雅，加上甜酱油的加持，

整份肠粉满是清新感。美中不足的是，由于

他们家的肠粉本身没有什么韧性，用筷子夹

便是考验功夫的时候，而且一整颗的虾肉容

易脱离肠粉掉出来，庆幸中菜餐具里面还有

汤匙，不然要苦恼一番了。

据果壳

最平民米其林中餐馆的最贵族虾肠

酿造手艺源于清末

农历三月底，又到了开始酿造浙江玫瑰

米醋的季节。浙江特有的温度、湿度和微生

物环境造就了玫瑰醋的地域性，独特气候条

件带来的天然菌种，成为制作玫瑰米醋不可

或缺的有益微生物。用大米为原料，靠空气

中的微生物种群，春酿秋韵自然天成，形成了

玫瑰米醋特有的色、香、味、体的特征。色如

琥珀通体透明，香气清淡增强食欲，味带鲜甜

酸而不呛的玫瑰醋，可算是大自然给予喜爱

本色美食的江南人特有的恩赐。

从立夏前投料生产，到立冬后发酵成熟，

一年一熟，产量有限。玫瑰米醋对于酿造行

业的诠释是安静，或许是因为传统工艺大都

喜欢于无声处听惊雷吧。

佐餐王是奉化地区唯一一家仍坚持传统

手工酿造玫瑰醋的酿造厂。从业 40余年的

企业负责人姜翼鹏是浙江省调味品协会副主

任，宁波调味品专业委员会主任。老姜今年

虽然已经 66岁了，头发有些许银丝，但背

脊挺得很直，依旧精气神十足。姜翼鹏与

酱、醋打了一辈子交道，讲起玫瑰米醋，如

数家珍。“浙江玫瑰醋采用液态醋酸表面复

式发酵工艺，即酒化和醋化同步进行，且利

用特定环境中的野生自然菌发酵。表面静置

液态发酵的方法糖化时间不能少于 12天，

加上要利用环境中的有益微生物，只能在传

统投料期投料，生产周期很长。”姜翼鹏对

于自家厂里用古法酿造的玫瑰醋还是有几分

骄傲的。

据悉，传统酿造玫瑰醋手艺起源于清朝

末期，那时候佐餐王还叫楼恒昌，是宁波著名

酱园老字号楼茂记在奉化的分号。

古法酿造里的情怀

尽管现代文明已经发展到了让很多工作

得以解放人类双手的地步，但还是有那么一

群人仍坚持用最传统的方式手工酿醋。老姜

说，手工酿醋是个力气活，不仅要搬运大量的

重物，重复一个动作数十甚至数百次，还得在

高温的环境中工作。楼恒昌厂址还在县江旁

的时候，工人们每天都得用扁担从县江里挑

水回来酿造玫瑰醋。

容器是手工酿造的重要组成部分，其容

量与传统工艺及工艺条件控制有关。目前

传统玫瑰醋酿造采用的大缸容量一般为

500kg，如果增大容量确实可以提高生产效

率，但是也增大了工人打耙的难度和工作强

度，容易使酿造过程中的温度和溶氧量等不

易控制，从而对玫瑰醋的品质产生影响。所

以，这么多年，佐餐王都坚持这个容量的大缸。

不同于现代工艺 24小时即可出醋的快速

酿造法，玫瑰醋的酿造依旧延续传统工艺，顺应

四季气候温差变化。一般从 4月中旬农历芒种

开始至 7月中旬，才能进行浸米投料。初夏投

料至秋后，历经 4个月表面静置液态发酵法发

酵成熟，醋的品质才是最佳。所以玫瑰醋，看似

娇贵，却是在经历了浸泡、沥干、蒸熟、冷却、搭

窝、发花、酒精发酵、醋酸发酵等“千锤百炼”繁

琐的工序后才来到寻常百姓的餐桌上。

天然的东西或许味道和色泽都比不上那些

添加了各种化学成分的更加诱人，但是坚持这

一份传统，其中内含的情怀却是机器与非自然

的添加剂所不能企及的。所幸漫长的等待终究

会迎来收获。4个月之后，待我们掀开尘封的草

苫子，醋缸内一股柔和绵长的醋香味悠然升起，

随风入鼻，用筷子沾着尝一尝，酿成的玫瑰醋鲜

而微甜，醋香纯正，是一道独具风味且更符合我

们江南百姓饮食习惯的上乘佳品。

最后一季玫瑰米醋

如今，位于城区中心的佐餐王厂房即将面

临拆迁，当工人们忙着将雪白的籼米倒进竹篓

时，厂房周围的挖掘机也正发出阵阵轰鸣。

从酿造工艺到酿造容器，从国有食品厂到

股份制公司，历经风雨，多少精酿的好醋都出自

这 20亩土地的厂房内……这小小的一瓶玫瑰

米醋，传承着奉化人务实执着的鲜明个性，也承

载着传统酿造工艺发展与创新的使命。如今，

放眼望去，这里已成繁忙的建筑工地，在几年

后，这块做了半个世纪米醋的土地将迎来新的

市容市貌，而搬迁后的酿造厂还会不会生产玫

瑰醋，现在还未知，所以这很有可能是佐餐王公

司的最后一季玫瑰米醋了……

临别之际，透过岁月斑驳的厂门，可以看见

拆迁常见的残垣断壁，尘土飞扬里，唯有那一缸

缸盖着草苫子的玫瑰醋安详地躺在醋缸内，依

然那么岁月静好，就如姜翼鹏说：“玫瑰醋，于无

色处见繁华。”有这些为传统事业坚守的人，必

定还会有新的奇迹吧！

掀开尘封的草苫子，一股柔和绵长的醋香悠然升起……

岁月老醋，讲述古法酿造的情怀

李露

真正爱好海鲜的人都懂得，海鲜性寒，配上一碟姜醋，才是绝搭！奉
化，位于浙东沿海，独特的地理位置让奉化人的餐桌上总有一道海鲜美
食，因此也少不了醋。但是面对市面上琳琅满目的米醋、陈醋，你可否知
道我们奉化还有一家仍在坚持用传统古法手工酿造玫瑰醋的酿造厂？

浸米

蒸熟后的米饭下入缸中

玫瑰醋的发酵器具

工人正在闻醋香

发酵中色如玫瑰的醋醪

玫瑰醋

屋顶静静发酵的玫瑰醋

制作蛋黄奶 装入裱花袋

挤豆 成品


