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之外， 大好休
闲时光， 兜兜
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夜上海！

买手

流连

格调

影音

潮店

悦动

本
版
编
辑/

季

斌

视
觉
设
计/

蒯
怡
歆

    西湖醋鱼、虾爆鳝、炸响

铃、龙井虾仁、东坡肉……听
到这些菜名，就仿佛置身烟

波浩渺的西湖畔，临湖沐风，
推杯换盏，想着餐后泡上一杯西湖龙井，心

旷神怡。久而久之，味淡、小清新就成了杭帮
菜的代名词。你以为这便是杭帮菜的全部，

那你一定会错过不少佳肴。
事实上，杭州地处杭嘉湖平原，周围

山高水长，食材种类繁多，当地近郊人家

烹饪菜肴多以滑炒为

主，结合蒸、炖等烹饪

手法，菜肴滋味浓郁，
偏爱咸鲜口味。如今的

杭州城，各色杭帮私房
菜随处可见，大部分经

营的就是杭州农家菜。
说到杭州的农家菜，必

须提到刘家香，

1999年，刘家

香的

第 一

家 店

在杭州

开业，汇聚

了不少极具特

色的农家风味菜肴，让其在全国范围内风

靡起来。
在上海，刘家香始终保持了一贯的风

味，价格也相对实惠，来此用餐，能够实现
“乘兴而来，幸福而归”。

黏嘴 黏牙 黏锅
带皮小黄牛很“黏人”

近几年，吃带皮牛肉成为一种潮流。
在刘家香，一道生态带皮小黄牛，决定了

用餐女孩的幸福指数，究其原因，只因真
的很“黏人”。其选用在海拔近 2000米的

浙江龙泉山上养殖 280天左右的小乳牛。
龙泉山上水质清冽，空气清新，植被多样，

小乳牛日常运动就在山上，小黄牛皮特别

厚，切开后如五花肉般层次分明，牛肉鲜
红有光泽。相传当时某次高层峰会召开

时，这款牛肉原材

料都是用警车护

送至杭州的。
带皮牛肉焯

水后切成长条，炒制
秘制底料后加入牛肉

烧 40分钟，其间牛皮中的
胶原蛋白不断析出，由于蛋白

质实在太多，形成了厚芡的效果，
一不留意就黏在锅壁上，要趁热吃。
牛皮被牙齿划开后，顺势紧紧地黏在牙

齿上，要用舌尖舔落，再咬一口又黏得牙
齿上都是，牛肉透着浓烈的牛肉香气和淡

淡的奶香。吃完一块，上下嘴唇能被黏住，
女食客形容：肉香浓，蛋白质足，是给味蕾

和肌肤做了双重 SPA。

酥 香 润 滑
千年佳味东坞山“金衣”

“天下酒宴之盛，未有如杭城也”。杭
州人爱吃，也会吃，这与当地优质的食材

不无关系。一道看似平常的葱香素烧鹅，
冷菜热做，背后蕴含着千年的“文化”

味道。

富阳东坞山盛产豆腐皮，距今
已有 1000多年历史。东坞山自然环

境极佳，蓝天、白云、青山、绿水，与

佛教也有着很深的渊源，历史上的东

坞山有九庵十三寺，是有名的佛教圣地。

相传一日小师傅念经忘了炉上的豆浆，
再去看时结了一层豆腐皮，一尝非常

好吃，豆腐皮就此流传开来。东坞山

的豆腐皮，皮薄油润、落水不糊、薄如
蝉翼、分量极轻、豆香扑鼻、韧劲十

足，有着“金衣”的美誉，更是江浙一
带顶级素斋的原材料之一。刘家香将

豆腐皮包上葱段、调味料下锅油炸，
出锅后趁热食用，外皮入口特别酥

脆，透着豆香和脂香，由于火候控制
得当，素烧鹅内部的水分被悉数锁

住，油润且细腻滑爽，淡淡的葱香味，比
传统素烧鹅更香更滑。

野化黄鱼诸暨年糕
鲜糯搭配出其不意

在不少老上海心目中宁波年糕，品质
数第一。其实在浙江，西施故里诸暨产的

年糕同样深得杭州人的心，诸暨年糕的口
感关键在于糯米和大米的配比，糯米多，

入口太软没韧度，大米多，口感偏硬没糯
性，诸暨人找到了其中最佳平衡点，软糯

俱佳。

黄鱼烧年糕是杭州人相当欢迎的一
道菜，选用宁波深海插网，模拟野生环境

下的黄鱼，黄鱼在仿野生环境下搏击风
浪，故而鱼肉香滑。运用宁

波厨师家烧海鲜烹
饪法，刘家香的大

厨独创加入
茴香根用

于 去

腥，增
加了清香

的同时还能起到
驱寒的功效。野化黄

鱼比普通黄鱼更鲜，年糕
软糯细腻，酱汁包裹在年糕

上，入口是黄鱼的鲜，回味是稻米的甜。两
者是经典的黄金搭档，上海难见的诸暨年

糕似乎更讨人欢喜，一上桌就被抢了个精

光。

创意养生炒野米
花生绵绵冰送清凉

杭帮菜大厨们擅长创新也追求饮食
绿色健康，一道特色炒野米，将两者的特

点结合起来。选用 1号特大美国野米，野

米富含维生素、微量元素，蒸熟后与百

合、韭菜段、玉米、松仁、咸肉丁同炒。百
合清火，韭菜增香，玉米清甜，松仁味醇，

咸肉起到油润增味的作用，多种复合口
味相加，舀起一大勺入口，好吃又不胖，

提供了现今自然风尚的健康新选择。
吃好了绿色健康的炒野米，可以再

来一份免费的花生绵绵冰，送绵绵冰，是

刘家香历来的传统。花生绵绵冰，如“棉
絮”丝缕层叠，软、滑、细、香、绵，浓郁的

花生味，彻底颠覆“冰”原本的冷硬质感，
比冰淇淋要蓬松，比传统的刨冰更绵密，

更丝滑软绵，口感更招人喜欢，一份落
肚，暑热全消。 陈骏

吃“爽”杭州农家菜

    特一级厨师，在刘家香工作 10

余年，谈到店里的各色菜品，他早已

把它们当成自己的作品。曾经有人
问他，在一家店干这么久为什么不

去别的地方试试？他笑着说厨师的
流动对于一家有历史的饭店来说其

实不太好，随着厨师的离开，菜肴的
品质或多或少都会有所起伏，对期

待满满来用餐的食客也不太好。

虽说刚 40岁出头，为人处世却
有老一辈人的热忱和认真。比如他

喜欢待在厨房，也喜欢逛各类食材
市场，对于烹饪的认真程度几近“痴

迷”，如若知道你也爱做菜，他会不
停地推荐给你好的食材，跟你交流

怎样料理会更好吃。此外便是认真，

采访过程中他是唯一一位会看着你
记笔记的大厨，坐在你的边上，跟你

说、看你记，指出细节和亮点，时不

时还要给你分享点资料，生怕错过
漏掉了些什么。如今想来，刘家香菜

品味道多年来始终如一的稳定，与

周伟良的用心是分不开的。

周伟良
刘家香行政总厨

陕西北路 1726号近宜昌路

刘家香（陕西北路店）

62991717

宜山路 485号近中山西路

刘家香（宜山路店）

64708088


