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入冬之后，气温转冷，各种腌制
的风味品也到了制作的最佳时期。
这其中，一道腌制入味的糟鸡便是很
多人的所爱。

余姚俞家桥路的同庆祥糟鸡老
店里，沈旭斌正忙着制作糟鸡。下午
的暖阳穿过厚重沧桑的大门，照在晾
着的鸡肉上，让它们显得更加金黄。

今年30岁的沈旭斌制作糟鸡已
有七八年的历史，师从同庆祥糟鸡制
作技艺余姚市级非遗传承人。“师父
这两天在忙别的事情，就由我一个人
来腌鸡了。”沈旭斌介绍说，自己的师
父是同庆祥创始人的后人，传承着家
族的这份技艺。

沈旭斌说，“同庆祥”寓意普天同
庆祥和，1922年由朱桂生创立，地处
余姚南庙老街，主营酒、米。一年春
节，朱家准备了大量的鸡鸭鱼肉过
节，当年气温较高，食物易坏，朱桂生
就把吃不完的肉食用粗盐腌制，随手
放在盛有酒糟的缸里，想过后晾起来
风干保存。不想临时有急事外出，一
周回来后才想起腌制的肉食，尝了尝
发现别有风味，鲜咸中带有浓郁酒
香。后来同庆祥正式推出糟鸡，在当
地广受欢迎。

制作糟鸡，工序看似简单，其实
十分考验制作人的经验，对于抹盐的
厚度和次数、酒糟的种类和用量都要
有精确的控制。沈旭斌学了相关技
术，也是在做了几百只腌制鸡之后，
才真正掌握了其中的秘诀。

沈旭斌介绍，做出好的糟鸡，关
键要先选对鸡，鸡的质量好，做出的
糟鸡才能好吃。因此一般选用6个
月大的土鸡，鸡肉老嫩适中，做出的
糟鸡口感最佳。

沈旭斌说，整鸡清洗后，要在开
水中先煮3分钟，然后再起锅烧水，
待水开后把整只鸡全部没入水中大
火煮12分钟，再改为小火煮18分钟，
这样出锅的鸡就相当于白切鸡。

一只鸡切成4块，晾四五个小时
后，要给鸡肉抹上第一层盐，让鸡肉
变得紧实。沈旭斌边往鸡肉上撒盐，
边用手进行揉搓，让盐分更好地渗入
到肉中。“这个过程快不了，所以我们
一般一天就做20多只糟鸡，食客都
要提前电话预定。”

入冬美食

盐要抹得均匀，根据
鸡的大小，来确定抹多少
盐。“盐抹得不足或太过，
鸡肉就少了酒香味儿，尤
其盐多了鸡肉还会发苦，
让人难以下咽。”沈旭斌
说，自己当初也是练了几
百只鸡后，才拿捏好放盐
的度。

抹过第一道盐后还需
要放置至少两三个小时，
再抹第二遍盐，然后将鸡
肉放入铺了酒糟的坛子
里。酿造黄酒的酒糟味道
柔软绵长，浓郁又不冲。
坛底铺上一层酒糟，然后
一层鸡肉一层酒糟，压实
后放置四到五天，糟鸡就
腌制成功了。“以往只能在
冬天腌制，现在有了冰箱，
可以一年四季制作糟鸡，
这口美味就能常常吃到
了。”沈旭斌说。

记者 张培坚
实习生 吴婷

糟鸡

给鸡肉抹盐。

鸡肉要在铺了酒糟的坛子里放置四五天。

坛子里铺一层酒糟铺一层鸡肉。

沈旭斌展示刚切好的糟鸡。
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