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新民夜上海
越夜越精彩

    八 小 时

之外， 大好休
闲时光， 兜兜

逛逛、 看戏听
歌、运动健身、

血拼美食。 引
领时尚， 廓清

风气， 更多精

彩， 尽在新民
夜上海！

    所谓“天下酒宴之盛，未有如杭

城也”，说明杭州人爱吃，也说明杭
州人会吃。说到杭州的美食，不少人

第一反应就是西湖醋鱼、龙井虾仁、
炸响铃、东坡肉⋯⋯如果你以为杭

州只有这些吃的，那你可能会错过
不少佳肴。1999年，刘家香的第一

家店在杭州开业，汇聚了江浙地区
不少极具特色的农家风味菜肴，凭

借独一无二的味道，一时间风靡起

来并带往了全国。
那么，在上海刘家香哪些味道

不得不尝呢？

糟味拼盘
早已过了吃糟货的季节，但刘

家香的糟货拼盘仍旧供不应求。糟
鸭肠、糟猪肉、糟门腔成了这道菜的

黄金铁三角。刘家香的糟味选择的
是传统干糟法。何为干糟呢？就是将

食材煮熟后，在食材的外面抹上调
制好的糟泥封缸糟制，让酒糟香味

慢慢渗透进食材中，不同于用糟卤

糟制的湿糟，刘家香的干糟法要糟
制 15天，方能上桌销售。
取出鸭肠、猪肉、门腔去除糟泥

后改刀上桌。与糟卤浓郁的糟香不
同，这道菜闻上去只有悠悠的糟香

味。鸭肠口感韧且富有弹性，猪肉看
上去跟咸肉一样洁白如玉, 脂肪的

香气与酒糟味合二为一，门腔则香

中透鲜，吃完后一股浓郁的糟香留
在舌尖，很长时间才能散去，让人不

免感叹：这干糟，真是精彩！

花雕熟醉沼虾
这个季节，除了令人向往的大

闸蟹，或许就是口感紧实、黄满肉肥
的沼虾最让人期待了。跟河虾肉质

细嫩不同，沼虾的肉质紧密且极富
弹性，与酒相遇能够最大程度地激

发出沼虾的鲜甜。

刘家香的花雕熟醉沼虾用得可
不是一般黄酒，而是太雕。太雕年

份久，香味浓郁，口感偏

甜。因此这熟醉沼虾入口

后风味醇浓，沼虾的清鲜
被悉数呈现了出来。

这沼虾还没上桌，很

远处就能闻到

浓浓的酒香。
揭开虾头，虾

脑红中透黑，
沙沙的口感惹

人喜爱，入口
后虾肉极富弹

性，配合着酒

香让人情不自
禁地加快了剥

虾的速度。

刘家神仙鸡
这道菜是刘家香的王牌菜肴之

一，为何叫做神仙鸡？相传以前江浙
地区的农民，出门干农活前将鸡洗净

加上调味料放在炭火中慢慢焗烤，干
完农活回家后鸡也熟了，并且味道非

常可口，吃完后疲劳瞬间全无，整个
人十分放松和满足。

刘家香的大厨们从中获取灵

感，便做出了这道神仙鸡。在鸡腹中
加入两大块猪蹄，鸡在上锅前抹上

特制的酱汁，不加任何水及配料，通
过盐焗的方法，将鸡的鲜味慢火炖

熬渗透出。一整只神仙鸡卧在砂锅
中，鸡皮黄澄澄的，吃的时候要用手

撕，颇有些大块吃肉的意思。鸡肉吃

在嘴里，透着淡淡的咸味，但咀嚼一
会儿鸡肉的鲜香则追赶上来，然后

霸占整个口腔⋯⋯猪蹄也变得似果
冻一般，吃上一口幸福感油然而

生。

酱椒蒸千岛湖鱼头王
要说千岛湖鱼头美，那么不得不

说刘家香的酱椒蒸千岛湖鱼头王更

美。选用千岛湖优质新鲜胖头鱼，鱼
头清蒸，鱼身制作鱼丸。作为人人必

点菜肴，关键就藏在刘家香秘制的
“酱椒”里。刘家香独门酱椒名声在外

已久，端上桌后可以看到鱼身上盖着

豆豉、野山椒、蒜泥等。据了解，酱椒
由 30多种食材共同熬制，行业内不

少人想破解配方均告失败。
厨师长介绍说，这里的野山椒

必须是皮特别厚的，肉质厚了香味
才重。鱼头盖着厚厚的一层酱椒，豆

豉透着浓浓的酱香味，野山椒撩拨
着人的味蕾，不刺激口腔，也不呛

鼻，鲜中透辣，吃上一口让人有种

“酒后微醺”的陶醉感，让人欲罢不
能的复合口味更是被不少食客誉为

“魔鬼口味”。

砂窝自磨豆腐
以前人都说，磨豆腐是最辛苦的

工作之一，但是纯手工制作的豆腐，

总有些与众不同，刘家香则用火腿
来体现对手工豆腐的致敬。这里的

砂窝自磨豆腐用的

是浙江富阳产的盐

卤豆腐，富阳山美
水清，出产的豆腐

质量自然也好。大

厨周伟良是杭州老
字号万隆火腿的忠

实粉丝，究其道理，
只因万隆火腿品质

好，据说鲁迅也偏
爱他们家的火腿。

火腿洗净后加
水炖，随后放入豆

腐，上桌前加入一

点点辣味。火腿经
过炖煮，将自己的

鲜香毫无掩饰的呈
现出来，浓重的香
气及鲜味全部渗入豆腐内部。豆腐也

不负众望吸饱了汤汁，入口后豆香配

合着火腿香，口感细嫩，鲜美异常。

家烧笋壳鱼
要问浙江哪里的年糕最好吃？

不少老上海的第一反应———宁波年

糕咯。其实在浙江，西施故里诸暨的

年糕品质也是数一数二的。关键是

啥？主要还是看糯米和大米的比例，
糯米多入口太软没韧度，大米多吃
口太硬没糯性，诸暨人找到了其中

的最佳平衡点。
运用宁波厨师家烧海鲜烹饪

法，笋壳鱼肉质细嫩，诸暨年糕软中
带糯久煮不烂，浓厚的酱汁包裹在

年糕上，入口鲜中透着稻米的甜味。
笋壳鱼也是精彩异常，当然会吃的

食客早就将年糕抢了个精光。
陈骏

刘家香
佳肴香

    说到吃面，中国人可以说颇具

心得。上海阳春面、武汉热干面、厦
门沙茶面、山西刀削面⋯⋯每个地

方的面条都自成一派，各有特色。在
刘家香，东阳沃面成为不少食客的

首选。说起这道东阳沃面，看上去貌
不惊人，甚至有“糊答答”之感觉，不

少老食客点菜时直接“烂糊面”来一

份，但口感独特，自成特色，过舌难
忘。.

东阳沃面选用火腿、猪肚、虾

仁、茭白等多种食材，面条用的是宽
面。东阳沃面的烹饪过程有三个技

巧，讲究料要炒透，面要煮透，最后
加上一大勺猪油。端上桌的沃面满

满一大碗，触目可见盖着厚厚的一
层油，看似不热，实际上温度可不

低。趁热盛出一碗，面条入口油润软
烂，火腿、虾仁、茭白等同煮，凭借着

热力鲜味和香味被无限放大。青菜
的翠绿，虾仁的嫩红，猪肚的奶白和

茭白的微黄，色彩鲜艳，营养丰富。

冬日里，经常有老年夫妇来
店，就点一碗东阳沃面，吃

得热气腾腾，尽兴而
归。

东阳沃面

    1998 年

在杭州名人名
家学厨入行，

2003 年进入
刘家香任厨师

长，2007 年到
上海刘家香任

厨师长至今，

擅长杭帮菜、
江浙农家菜。

来到刘家香十几年，他说他对
刘家香很有感情，见证了很多重要

时刻。对于在刘家香一干就是这么
多年，他有着自己的思考：厨师的流

动对于一家有历史的饭店来说其实
不太好，因为随着厨师的离开，菜肴

的品质或多或少都会有所起伏。厨

师同样不能丧失创新精神，比如青
梅醋排骨、酱椒臭豆腐就是原创菜

品。
虽说刚 40出头，却有着老一辈

人才有的固执，祖籍浙江的他，操着
一口浓郁的浙
江普通话。作

为上海刘家香

的厨师长，

说到食材，
他的眼神中

透露出一股
自信。他向

我们介绍，

目前刘家香
的几大热销

菜品原材料

价格都有所提

升，但不能就此

改变菜品质量，

好的鸡才能保证神

仙鸡的味道，好的鱼才能

让酱椒出彩。

周伟良 刘家香厨师长
特一级厨师
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陕西北路 1726号
刘家香（陕西北路店）

62991717

宜山路 485号
刘家香（宜山路店）

64708080

    刘家香当年

在杭州就是神一
样的存在， 近 70

家店， 店店爆满，

有时凌晨 2 点还

有人排队。因为排

队，还留下了许多
佳话。

刘家香的菜，

并非大富大贵逼

格很高的那种，纯
粹就是两个字“好

吃”。 至今扬名江
湖的酱椒，始作俑

者， 就是刘家香，

一款酱椒蒸千岛
湖鱼头王， 火了

20年， 依然还在
“火”。虽说上海仅

有两家店，却是周
围居民改善口味

的首选。 20年来，

刘家香靠着选最

道地的食材，用最
朴素的做法，收最

实惠的价钿，赢得
市场的一席之地。
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