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天气渐渐转冷以后，一碗热腾腾的
羊骨头粥便成为不少慈溪人心心念念
的美味儿。

羊骨头粥在慈溪坎墩历史悠久，
61岁的贺剑青在坎胜路上开了一爿小
店。坎墩开羊骨头粥的店近10家，味
道各有千秋、不相上下。几年前，贺剑
青的小店因为清洁卫生，而被央视编导
垂青，上了央视的美食栏目，这也使得
贺剑青成了“网红”。

贺剑青家里排行老三，因此给小店
起名叫三佬羊骨头粥。

凭借着新鲜的食材，香醇的味道，
贺剑青的三佬羊骨头粥在坎墩逐渐被
大众认可。

每年的9月起开店煮粥，到第二年
的5月底关店休息，营业期间日子总是
忙碌紧张，贺剑青往往一天只能睡四五
个小时。

时光不饶人，年过六旬后贺剑青已
经有些力不从心，而店里的生意每天都
十分火爆。4年前，贺剑青的儿子贺哪
托辞去一家单位的电器销售部门副总
职务，专心跟随老爸做羊骨头粥。

“父亲太辛苦了，我回来既是继承，
也能照顾父亲。”贺哪托说，之前长期在
外地工作，也没有结婚，回来后也正好
成家立业，让父母放心。

贺哪托早在七八年前给父母帮忙
时就已经学会了煮粥，回来后便很快上
手。每天中午便将羊骨头放进杉木与
铁锅相连的大桶里，大火煮上四五个小
时，待到骨头酥软时放进浸泡好的大米
再煮约1小时，羊骨头粥才大功告成。
其间要时不时进行搅拌，让米粒受热均
匀，以免糊锅或大米外熟里生。

来的客人点上一碗羊骨头粥，依据
个人口味可以撒上辣椒面、葱花、盐，喝
上一口，那鲜而不膻、温热香醇的味道，
顿时让整个胃变得暖暖的。

虽然物价在变，但贺剑青的小店六
七年来保持着10元一碗的价格。一
锅粥一般能够卖出150碗，十几年下
来，贺剑青卖出去了约五六十万碗羊
骨头粥。前来品尝的，既有慈溪周
边的常客，也有远道而来的上海、北
京食客。34岁的贺哪托看好传统美
食未来的市场前景，决心踏踏实实把
坎墩羊骨头粥的名声传得更远，吸引
更多的美食爱好者前来。

记者 张培坚 文/摄
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给人以
温暖感觉的
羊骨头粥羊骨头粥

骨头煮四五个小时后放入泡好的大米。

贺哪托给客人送上一碗羊骨头粥。

粥即将出锅前会满出来很多，因此要先舀出
来一部分。

贺哪托早在七八年前给父母帮忙时就已
经学会了煮粥。

香喷喷的
羊骨头粥，足以
给人温暖的感觉。

煮粥时，要时不时进行搅拌，让米粒
受热均匀，以免糊锅或大米外熟里生。


