
“一方水土养一方
人。在上海这座城市的
味觉历史里，有一道被
誉为“头道功夫菜”的
本帮经典———红烧鮰
鱼。它自民国时期便在
位于宝山的永兴酒楼、
合兴馆等老字号酒肆
里崭露头角，经过近百
年的锤炼与薪火相传，
如今已成为浓油赤酱
本帮菜系中不可或缺
的灵魂之作。

之所以被称为“头
道功夫菜”，在于它需
要长达四五十分钟的
烧制工序，火候反复转换，将由糖色、酱油、猪油等十七味调料混合而成的酱汁一点
点与魚肉融合，直到汤汁“自来芡”，呈现出枣红黏稠、软糯不碎的绝妙质感。这道菜
想要烧得地道，火候、调味、油水和时机缺一不可，因此也被称为“非遗中的硬功
夫”。（本版图片除署名外，由受访者提供） ◆尔文
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守住一口锅
“鮰鱼大王”黄才根的传承之路

“当厨师，面孔朝火，脚下踩水，每天

都在水深火热中；可我烧了一辈子的菜，

却觉得乐在其中。”

如果说“红烧鮰鱼”是上海本帮菜中

最具代表性的一道“硬功夫”，那么黄才

根便是这道传奇背后的“鲜活名片”。

    年  月出生于上海、祖籍宁波的

他，从十几岁刚入行时的茫然小伙，一步

步成长为本帮菜烹饪大师，曾连续三届

被评为上海市劳动模范。

在几十年厨师生涯里，黄才根因潜

心钻研长江鮰鱼的烹制技法而声名远

播，也因此被冠以“鮰鱼大王”的雅号。

    年  月，“宝山红烧鮰鱼制作技艺”

在他的推动下

入选上海宝山

区 级 非 遗 名

录；    年  

月，红烧鮰鱼

被中国烹饪协

会列入“中国

菜 · 全国省级

地域经典名菜”目录；    年  月，“上

海本帮菜肴传统烹饪技艺（宝山鮰鱼烹

饪技艺）”又被正式列入上海市非物质文

化遗产代表性项目名录，可谓意义非凡。

谈及宝山红烧鮰鱼的“传承谱系”，

黄才根拿出珍藏的老照片，娓娓道来。他

说：“第一代传人是范林江，上海宝山人，

老先生出生于     年  月，已于     

年  月过世，作为第二代传人，我深感责

任重大。”

这些年，黄才根不仅埋头于炉灶间

钻研技艺，更在传承体系的构建和完善

上倾注心血。他先后收下了多位门徒，有

的年仅   岁便追随他学习，有的与他

同龄却依旧保持对烹饪的热爱，这些弟

子风格各异，却都在“红烧鮰鱼”这一技

艺中找到了各自的发挥空间。黄才根常

说：“百川归海，各自不一，但传承要‘百

花齐放’才能长久。”让更多背景不同、思

路多元的传人加入，正是对他上海“海纳

百川、追求卓越”城市精神的践行。

“传承不止是带徒弟，还要让更多人

知道这道菜好在哪儿。”在黄才根看来，

红烧鮰鱼这道“百年传承的头道功夫

菜”，绝非仅靠几代师徒就能发扬光大，

唯有让普通老百姓都能参与、品尝、评

价，它才能真正活起来。为此，他四处奔

走，出席各种赛事、活动，录制视频节目，

既教观众如何在家烹饪美味的红烧鮰

鱼，也与美食评论家、媒体人探讨如何挖

掘红烧鮰鱼背后的文化价值。

在他和弟子们的共同努力下，这份

“百年匠心”得以被更多人所了解、喜爱，

并走向更大的舞台。正如他所言：“只有

把传承真正做活了、做实了，才能让这份

宝贵的“上海味道”在未来一代又一代的

炊烟里继续生根发芽。”

淮扬菜大厨
为“红烧”重新出发

现年   岁的中国烹饪大师、上海

衡山北郊宾馆行政总厨姚瑞珍，是     

年拜入黄才根门下的。此前他长期主攻

淮扬菜，擅长精细刀工与清鲜雅致的口

味搭配，然而当他真正接触师父的“红烧

鮰鱼”时，才发现自己对于“红烧”这一烹

饪技法的认知远远不够，这场意外的“邂

逅”彻底改变了他对红烧的看法。

本来就有扎实基本功的他，起初以

为不会太难，结果却频频翻车，他坦言：

“要不烧焦，要不油、水、糖色配合不当，

鱼肉发柴或味道分层，总之还挺尴尬。我

这个人不太善表达，也不知道如何开口

问问题，都是师父一点点帮我纠正。黄老

师常说‘菜品如人品’，做菜时要用心对

待每个环节，含糊一点都不行。”

每逢姚瑞珍烧好一锅红烧鮰鱼，都

喜欢请师父先过目。“黄老师只要一瞄，

再用筷子翻几下，尝上一口，就会说‘这

里油放早了’或‘火太猛，汤汁韧性不

够’，听得我心服口服。”

经过反复练习，姚瑞珍慢慢掌握了

红烧鮰鱼的节奏与火候；他还陆续把这

一套红烧技艺用在红烧肉、红烧鳝丝、红

烧河鳗等菜式上，获得食客连连好评，更

在宝山非遗美食创新技能大赛的红烧鮰

鱼项目中屡屡拔得头筹。

传承既要“谨慎创新”

也在“坚守底色”

谈及如何看待创新，姚瑞珍说：“我

就是想‘复制粘贴’师父的做法，尽量烧

出‘老味道’，这是我的传承初衷。”

有人以为，这不过是懒得创新。可在

他看来，“一比一还原”更难：“要做到师父

当年口味的八九成，得琢磨无数遍。何时

补油，何时转文火，这些技巧看似老调重

弹，但融在一起太考究经验了。”他认为，

一道非遗名菜的核心是火候和配料的默

契，如贸然改动反而会失去本帮特色。

事实上，姚瑞珍并不是真的“一成不

变”，也不排斥现代餐饮元素，他会根据

当下顾客对低糖低盐低油的需求作微量

调整，但同时保持红烧鮰鱼的传统基调：

“别人看不出来的‘小改动’，我和师父心

里都有数。”

或许，这就是姚瑞珍心中的“谨慎创

新”———在保留核心风味的前提下，顺应

时代微调。

如果说“创新”是一束照亮未来的

探照灯，那么“守成”就是站在历史的根

基上守护那份独特风味。当代人常常用

“创新”来评判一门手艺的活力，却忽略

了“原味传承”本身也是一项极不简单

的功课。

“既然走了传承之路，就要给下一代

留下一碗最原本的鲜味。”对于黄才根和

姚瑞珍而言，“一板一眼”地把红烧鮰鱼

的技法复制下来，抵抗的是食材日趋变

化、时代愈加浮躁的冲击。他们相互依

靠，一个守着记忆，一个守着灶台———不

必风雷激荡，却在温暖持久中，让这份本

帮经典有了恒久的生命力。正是这份“相

似度    ”的口感，才让宝山红烧鮰鱼

始终光彩不减，在一勺黏稠鲜味里，留住

了上海味觉的历史与魂魄。

在黄才根与徒弟们的默默坚守下，

宝山红烧鮰鱼的枣红黏稠与软糯鲜香，

依旧在锅勺翻动间延续下来；而在“姚瑞

珍们”的潜心钻研里，这道“非遗中的硬

功夫”不但走进大众的餐桌，也在新时代

悄然添入新的温度与风味。

一碗红烧鮰鱼的传承，映照着一代

又一代上海人的乡土记忆。对“老味道”

的坚定守护，让海派菜肴的烟火味道得

以历久弥新，让那浓油赤酱的醇厚与温

暖，带人们体会百年上海的味觉记忆与

人文底色。
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因春节假期，本刊    年  月

  日休刊一期， 月  日正常出刊。

小启
"姚瑞珍坚守原
汁原味的“红烧鮰
鱼” 摄/尔文

"黄才根在研究菜品


