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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：460947613@qq.com
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宁波佐餐王调味食品有限公司协办

复合调味品
专家

选用优质原料，传承百年工艺

奉化人与奉化鹅
大白鹅是奉化的特产，以形体大、肉质

嫩、滋味美著称，特别是清明时节的清明鹅，

肉质更是鲜美。它可以烹调成扣鹅、烤鹅、香

酥鹅、花椒鹅、笋炒鹅块等菜，成为宴席上的

佳肴。

传说奉化大白鹅的来历，与晋代书圣王

羲之有关。东晋永和十年（355年），35岁的

王羲之辞官隐居奉化晚香岭。晚香岭，两峰

青山，一涧清流，既是颐养天年的佳处，也是

养鹅的好地方。王羲之爱鹅如命，养了好几

对白鹅，鹅蛋生下来孵小鹅，鹅养到老死就叫

人去山里葬掉。曾经，村里一老人问王羲之：

“先生，养了介许多鹅，为啥自己从来勿吃一

只？”王羲之回答：“鹅是百禽之首，一身洁白，

头顶殷红，好似一颗丹心，行路一步一个脚

印，步步脚踏实地，它一生清白、忠诚、踏实，

我不忍心吃鹅。”

后来王羲之为躲避皇上召唤，去了剡县，

临走时把家里的白鹅全送给了一位邻里老

人，并再三叮嘱，要精心饲养。这位老人不负

王右军的托付，由几对发展到几群，传宗接

代，一直传到现在，发展到奉化各地，这就是

有名的奉化大白鹅。

入选奉化十二味
去年11月，为了配合2017首届全域旅游

狂欢节，提高奉帮菜的知名度，“奉化十二味”

在奉化技工学校隆重举行。来自全区 27家
餐饮企业的厨师代表需要在规定的一个小时

内，制作两道他们认为最具奉化特色的菜肴，

而且准备的食材都必须是来自奉化本地新鲜

的食材。经过一个多小时的比拼，竺强的“古

法剡溪鹅”成功入选“奉化十二味”。大赛评

委评价“古法剡溪鹅”采用别致的造型样式，

仿古的烹调方法，带给了大家全新的美食体

验。

竺强从事厨师行业已有 28年，目前为城

区某酒店的行政总厨。谈起“古法剡溪鹅”这

道菜的研发创作，竺强说创意源自于他之前听

老人讲过的一个故事：1927年，蒋介石与宋美

龄在上海大华饭店举行隆重婚宴时，来自奉化

溪口的芋艿头、剡溪的大白鹅、溪口的笋、远近

闻名的奉蚶、大黄鱼等特色乡土菜肴艳惊四

座。“蒋氏家宴”就此得名，这些名菜后来也成

为了民国时期宴请外来政要的主角。

“‘蒋氏家宴’的菜谱虽然失传了，但是剡

溪鹅的美味咱们奉化人都知道，如果单单以白

切来烹饪烧制，是否太单调了些？”为了“还原”

民国时期的剡溪鹅吃法，竺强查阅了大量资

料，结合现代烹饪技艺，多次研发改良，终于做

成了深受食客赞赏的“古法剡溪鹅”。

剡溪鹅仿古出新味
卤过的鹅肉在小汤锅里翻滚出鲜香滋味，

点上三五道小菜，青翠的蔬菜浸煮着鹅胸肉以

及鹅掌翼等的原鲜原味，能瞬间激活了众多吃

货的兴致与食欲。

竺强介绍说，卤料包的配制，是做好“古法

剡溪鹅”的首要关键。“我们家的卤料包是我经

过几百次的测试，仿照古法调配出的比例。”先

卤后煮的方式，让“古法剡溪鹅”的鹅肉比白切

多了一分鲜美，比烧鹅少了一分油腻，实属一

道鲜而不腻、味道咸鲜的鹅肉清新吃法。

“古法剡溪鹅”选用正宗的溪口剡溪鹅。

将鹅肉料理干净，用特定的香料卤煮至七八成

熟，待冷却之后切成小块，盛至锅中，加入葱姜

提味去腥，放入原味高汤，然后不紧不慢地盖

上锅盖，点上火，煮至鹅肉自然散发出浓郁的

鲜香。之后揭盖出锅，再由食客在餐桌上现场

制作，放入青翠嫩绿的蔬菜与鹅汤同煮，那鲜

香实在让人忍不住大快朵颐。

清代掌故遗闻《清稗类钞》曾记载：“京师

冬日，酒家沽饮，案辄有一小釜，沃汤其中，炽

于天下，盘置鸡鱼羊豕之肉片，俾客自投之，俟

熟而食……”其实在盛夏时节，来一锅类似涮

锅吃法的“古法剡溪鹅”，酣畅淋漓程度并不比

冬日少，身心在大汗淋漓之后更能得到不一样

的痛快！

青翠灼鲜活，仿古炖鹅汤
——“古法剡溪鹅”吃出奉化新味道

灯光摇曳，火焰飞腾，连绵不绝

的大排档，好像一条通往夜间王国

的璀璨之路。能一起去夜市的人，

总是能够让自己卸下白天的铠甲的

人。不同城市的夜市吃食不同，氛

围不同，但是它们都有相同诡异的

魅力，身在其中的人满面红光，热火

朝天，越夜越野。

上个世纪末，贵阳最热闹的夜

市是合群路。白天路过这条路毫无

端倪，夜色初降的时候，狭长的两条

街悄然变身，街边的流动售货架子

车，好像雨后的蘑菇一样，突然就长

出来了。

那时还没有如今的花甲、生蚝、

烤脑花之类的时新产品，不过穿在

铁钎上的烤肉，烤豆腐果，炒螺蛳，

冰粉冰浆，炒粉炒面之类总是有

的。人们从城市的各个角落涌出

来，在油腻腻的塑料凳子上安放好

自己，看载着出来过生活的姑娘和

小伙子的出租车在拥挤的街上艰难

挪动。

武昌老城区的嫂子们，是既要

过有派头的日子，又要讲究生活成

本。粮道街的苍蝇馆子“三胖腰花

粉”，店主腰花粉下得好。嫂子们叫

碗腰花粉，配个卤菜拼盘，喝完最后

一口汤水。然后，折到转角的胭脂

路，各种服装定制小店云集，墙壁早

已经斑驳，手抚新进的柔软布料，选

定新到的两款，找好裁缝，量身定

做，价格比成衣低三成。30年来，

从待嫁姑娘到为人嫂子，她们欢喜

这份划算。

台湾几乎每个地方都有自己的

夜市，有的特别有名，比如已经变成

台北旅游地标的士林夜市，有的特

别巨大，比如台中的逢甲夜市。不

过要说好吃，台湾食神焦桐盖章认

证的还是基隆庙口夜市。

据观察者网

夜市走一遭，人生没白撩！

醉虾醉蟹
醉虾醉蟹是宁波的一道传统

名菜。顾名思义，就是以螃蟹为

制作原料，加以米酒、香料、精盐

等醉制而成，口味咸鲜适中，芳香

无腥，味道鲜美。食用者即可以

尝到虾的鲜香，同时也可以尝到

酒的洌香。

具体做法：
1.鲜活河虾（河蟹）洗净放入

带盖器皿中。

2.倒入蟹虾酱汁浸没虾蟹。

3.放入冰箱冷藏 2至 5小时，

待入味后取出即可食用。（可根据

口味加入辣椒、大葱、南乳汁、姜

片等辅料）

醉虾醉蟹这个特色菜，是很

多奉化本地酒店的招牌，也是喜

食江浙沪菜肴食客的不二选择。

因此，佐餐王公司潜心研发了一

款制作河鲜海鲜专用醉料——蟹

虾酱汁，不仅省去了自调料汁的

繁琐，还升级了醉虾醉蟹的美味。

􀴁记者 李露

鹅，家禽界的一哥，出了名的不好惹，也是出了名的能打。和那些逆来

顺受，见人就跑的鸡鸭不同，鹅有着极强的领地意识，而且这个领地还不固

定——它走到哪领地就挪到哪，以它为中心的数米到数十米的范围内，任何

路过的活物都得遭殃。但是在吃货眼里，鹅一点都不恐怖，甚至还有点小可

爱，因为走路一摇一摆，憨态可掬的肥鹅肉是出了名的好吃，鹅翅、鹅蹼、鹅

舌、鹅肠、鹅肫通通都是餐桌上的美味佳肴。是的，今日我们要介绍的就是

一道鹅肉美食——“古法剡溪鹅”。

整鹅卤煮

鹅肉切块

鹅肉炖煮蔬菜涮煮

古法剡溪鹅古法剡溪鹅


