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    立夏已过，白天气温不时蹿上

30℃开外，抑或是一场阵雨带来一阵
散不去的闷热，不少“战斗力”超强的

食客，也是胃口减半食欲全无。不少
食客为了避开白天的炎热，相约开启

了夜行模式，而美食遍布的云南路，
成为了食客们必打卡的地方之一。小

绍兴、小金陵、燕云楼、大壶春的霓虹

灯下人头攒动⋯⋯
据了解，本就热门的云南路变

得更火爆的原因之一，是即日起至
6月 30日，杏花楼集团推出“春暖

花开，情满人间”优惠活动，在该集
团下属任何一家品牌餐厅进行堂食

消费，满 200即可获赠 50元券，无
金额限制，赠券总数为 1000万元，

赠完即止。不少食客前脚刚出小绍

兴，后脚就进小金陵、鲜得来，买上

几份盐水鸭、排骨年糕、绿豆汤带回
去与家人一同品尝。

云南路上哪些产品最热门?口
味咸鲜的小金陵盐水鸭算得上一

个，刺激味蕾的同时补充人体所需
的盐分，一份落肚，十分欢喜，满身

惬意。小金陵盐水鸭素有“江南第一
鸭”之称，创始于 1987年，以咸、鲜、

香著称。相较于南京风味，这里的盐
水鸭经过改良大大降低了咸味。小

金陵门口长长的排队队伍，已经成
为云南路上一道独特的风景线。

会吃的食客晓得，盐水鸭前胸

肉质地细嫩口感好，而下腹部位骨
头多又鲜更讨时尚男女的欢喜。卤

香与鸭肉的鲜香交融充满口腔，咸
鲜比例恰到好处，由于脂肪少入口

不腻，吃多了也不用担心发胖，一份
盐水鸭配上一碗白粥或白饭，非常

适合夏天食用。
小金陵盐水鸭的制作过程要求

非常高，需要经过腌、浸、吊、烧等工
序加工而成，每道工序都有自己的

讲究。鸭子的腌制过程和入老卤浸
泡过程严格把控在师傅手中，根据

气温的变化掌握腌浸时间，这样才
能做出香气馥郁的鸭子。此外，小金

陵盐水鸭选用樱桃谷瘦肉型优质鸭
种，这种鸭子身材均匀，脂肪含量极

低，也是成就小金陵盐水鸭好味道
的关键之一。

那么，在家能否制作出美味的
盐水鸭呢？本期，我们邀请到了在小

金陵盐水鸭店工作了 30年的陈庆
玫，为大家带来好吃的家庭版盐水

鸭的制作方法。

主料：瘦鸭 1只

辅料：粗盐、精盐、八角、葱、姜、黄酒
去过南京旅游的食客都晓得，

在南京吃盐水鸭，几乎每家店的老
板都宣称自己有着独特的配方。一

只标准的盐水鸭，必须要“皮白、肉
红、骨头绿”，具有这三个特点的盐

水鸭，那一定是吃在嘴里，集咸、鲜、

香于一身，肉质汁水充盈，且越嚼越
香。今天我们就跟着陈师傅一起动

手酝酿一下这道盐水鸭。
首先，选购鸭子一只，鸭子不要

太肥，做出来的盐水鸭皮下脂肪少，
吃在嘴里没有肥腻感。将买回来的

鸭子去除内脏后在水里面浸泡上几
个小时，在此期间要不断地换水，可

以冲净鸭肉中的血，也大大降低鸭
腥味，最后将鸭子冲洗干净沥干水

分，或者可以用厨房纸吸干水分。
随后在沥干水分的鸭子身上涂

抹上粗盐，不停地进行搓揉，鸭皮与
刀口截面均要抹到，尽量使盐粒均

匀地附着在鸭肉上，经过反复揉搓
按摩使粗盐吸收进入鸭肉内。将爆

腌过的鸭子放在通风阴凉处风干，
让咸味被充分吸收。

接下去，则是整个盐水鸭制作
过程中的核心，决定盐水鸭口感的

关键所在，老师傅称之为“浸缸”，俗
称浸在卤里。用细盐、葱、姜、八角加

水调制成一个盐卤，将风干好的鸭
子浸泡在其中几个小时。一来，这是

为了让咸味再度沁入鸭肉，同时经

过了盐卤的浸润，鸭子内的水分被
最大程度地保留下来，是小金陵盐

水鸭肉质汁水充足的保证。据悉，小
金陵盐水鸭店的这缸老卤从开业至

今已经有 30多年的历史，成了店里
核心宝贝，只有陈庆玫等几位老员

工知道如何调制保鲜，不少人慕名
求卤，却连老卤的真面目都未曾见

到。
从盐卤中取出鸭子后进行吊

晾，在背光阴凉处吊晾 24个小

时，吃之前将鸭子放在锅中加
水、葱、姜、黄酒煮一个小时左

右，直至用筷子可以戳进鸭胸便

可从锅中取出，等晾凉后改刀即可

上桌。
当然，切盐水鸭的刀法和摆盘

也有讲究，盐水鸭切成大拇指宽最
适宜，前胸部适合年纪大的食客，而

下腹部位骨头稍多咸鲜味更重，像
零嘴一样适合年轻人。

据陈庆玫介绍，目前小金陵盐

水鸭店的盐水系列鸭胗、鸭翅、鸭
舌、鸭脖子等也是用的同样方法制

作，食客在家做盐水鸭的同时，不妨

再添点鸭货，制作一桌全鸭宴。

特色腊鸭饭
主料：腊鸭、米饭
辅料：生抽、盐、味精、美极鲜、橄榄

菜
2019年，小金陵盐水鸭店完成

了升级，作为专门吃鸭的店，小金陵
在原有“鸭品”的基础上，又推出新

品“特色腊鸭饭”，以大米、腊鸭、橄
榄菜为原料，配以美极鲜、生抽调味

加工而成，得到了一批食客的喜爱。

首先将腊鸭洗干净蒸熟，拆骨
后切成丁备用，锅中放油放入腊鸭

丁翻炒，炒出香味后加入事先准备
好的米饭、生抽、盐、味精、美极鲜、

橄榄菜等大火翻炒，直至米饭颗颗

分明，油中透亮时盛出即可。
端上桌的腊鸭饭，红中透亮，透

着浓郁的腊香。可以看到饭里嵌着
通透酱红的腊鸭丁，米饭中吸收了

腊鸭浓浓的香味和淡淡的咸味，腊
鸭则裹挟了米饭的天然香气，不时

出现的橄榄菜增色不少，再搭配一
碟爽脆酸辣菜，好吃又开胃，让人在

初夏胃口大开。
陈骏

夏夜尝鲜

    初见陈庆玫，一头短发带着些

许挑染，一口标准的“上海普通话”，
精练能干，透着一股强烈的“上海阿

姐”气质。从 1990年到小金陵盐水
鸭工作算起，至今正好 30年。她前

后从事过服务员、传菜员、点心制
作、切鸭子、制作盐水鸭等工作，几

乎经历了小金陵的所有岗位，被职

工称为“最懂小金陵的人”。她坦言
这么多岗位里，对于女孩来说，切鸭

子是最难的，需要力量和技巧，切的
不好就会切到手，她手上的伤疤都

是当时切鸭子时留下的。而谈及人
人好奇的小金陵老卤，她则骄傲地

说：“开业至今用到现在了。”
她说，从事餐饮工作 30年，把

青春都献给了小金陵，也看到了小
金陵的发展，从最初的云南南路 28

号到如今全新的升级店面，都不容

易。每逢过年过节也就是她工作最
忙的时候，提早上班，下班加班，这

些都经历过，好在家里人都很支持，

她也希望能有更多年轻人能够将小
金陵盐水鸭的味道传承下去。

陈庆玫
小金陵盐水鸭总经理助理
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新民夜上海
越夜越精彩

    上海是个

不夜城。 从昔日
的南京路、淮海

路、 四川路，到
其后的乍浦路、

黄河路 、 云南
路，点亮夜幕最

亮的星星，食肆

占据了一大半。

特别是云南路，

就像缠绕着大
世界的一条夺

目腰带，琳琅满
目的小食，吸引

了上海人整整
一个世纪。

几十年里，

随着小绍兴、小

金陵的入驻，这
一鸡一鸭扑腾

着翅膀，再一次
带飞了云南路。

到小金陵

斩一盆盐水鸭，

或来几只鸭胗

肝、鸭颈、鸭舌、

鸭脚、 鸭心，啃

啃鸭头，小酌几
口，立马驱走工

作的疲劳，生活
的悠然在脸上

荡漾开来。 好一
幅市民消夏画

呀！

若丹

【大师教小菜】


