
! ! ! !说到鲜味和辣味，我们先说辣味。
本来辣味仅在云贵川、赣湘鄂等所谓的

辣带流行。但现在辣味席卷大江南北，以致有
一个顺口溜广为流行：“生活亚历山大，辣椒
一统食坛”。
人的五种味觉分别是：鲜、酸、甜、苦、咸。

何为味觉？就是只有通过舌头味觉器官才能
感受的滋味。
五味中只有鲜味是复合味，酸、甜、苦、咸

是单味。单味我们很容易做到，而鲜味却不容
易，有时还取决于食材。所以我们评价菜肴的
标准是一个“鲜”字。
鲜味通常不能独立作为菜肴的滋味。在

应用过程中，鲜味一般在有咸味的基础上，方
可呈现最佳效果。咸可增鲜，酸可减鲜，甜鲜
混合，而形成复合的美味。
厨师的水平就是看食物经过他烹调后保

鲜增味的水平。
辣味是一种皮肤都能感受到的一种痛

觉，严格意义上并非是一种味道。每吃一口辣
椒，脑部都会以为有痛苦袭来释放出更多的
多巴胺。持续不断释放出的多巴胺，让人产生
愉悦感，人的压力，也随之得到释放。
喜欢辣味的地区多是老少边穷及潮湿寒

冷区域，辣味是对少盐缺油食物的矫味，亦是
对潮湿阴冷的气候起到了抵御作用。而其他
地区放纵吃辣的背后着实隐藏着健康危机。
过度刺激食欲，使人超量饮食，甚至是暴饮暴
食，从而引发肥胖等问题。
一般厨师做菜，“逢辣必咸”，为了中和辣

味，需要增加用盐量。而过辣、过咸的重口味
饮食会给身体带来双重危害，间接诱发高血
压、高血脂、糖尿病等慢性疾病。同时，大量食
用含辣椒素多的辣椒，会使消化液分泌过多，
可引发胃炎、肠炎、腹泻、呕吐等，更不利于消
化道功能的恢复。
所以，又有以下两句顺口溜传出：“辣味

微微就行，鲜味才是正道”。
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! ! ! !苏州卤鸭一般都使用当年新鸭烹制，因
此上市时必在端午后，到中秋前告一段落。这
些鸭子有专人饲养分批上市，其主要品种为
太湖麻鸭。苏州地区河道众多，江滩、湖畔都
是养鸭最佳之地。那时苏州鸭的品种众多，娄
门鸭、昆山麻鸭、太湖鸭等，鸭肉质量上乘，鸭
的品种、肉质都居全国之首，用这些优质鸭作
食材，吴地大厨们烹制出众多鸭馔菜肴，为后
代留下不少用鸭为食材的名菜佳肴。
卤鸭味咸鲜略带甜，每年夏令上市，上市

之卤鸭，均为当年活新鸭宰杀，确保新鲜。老
苏州人吃鸭一直吃时令，欢喜在春季吃酱鸭、
夏季吃卤鸭、秋季吃盐水鸭、冬季吃爊鸭，当
然混着吃也可以，但卤鸭过时节就没有供应
了。卤鸭品种有多种，有的叫法不一样，昆山
奥灶面中也有卤鸭，烹制亦有区别，有的红
烧，有的白卤。苏州卤鸭始终保持香而不俗、
甜而不腻、富有清淡的糟鲊红曲之味，保持着
自己独特的传统美肴特色。苏州人烹制各类
菜肴中善用红曲，如烧制酱汁肉、酱鸭乃至黄
焖河鳗等菜肴都用红曲，也是苏帮厨师常用
的一种技法。烧制卤鸭用红曲、八角、桂皮、葱
姜、白糖、黄酒等调料焖制而成。红曲之所以排
在首位，皆因其乃成事关键，既调味，又是上
色，还有保健作用，红曲中有一种叫“他汀”的
成分能降血脂，具备“轻身”功效。出品后卤鸭
是红色的香气撩人，与苏州酱汁肉一样鲜红。
苏州卤鸭不同于酱鸭，虽然颜色相近都

是红色的，但酱鸭选用大麻鸭宰杀后用盐腌

制后才烧制，卤鸭必是活鸭宰杀烧制，成品后
改刀装盘必须浇上红红的卤汁，而酱鸭则不
需要浇上卤汁即可上桌。历史上苏州松鹤楼
菜馆的卤鸭十分有名，卤鸭都由“头煤炉”大
厨烧制，别的师傅不许碰的，有严密工作顺
序，环环相扣的步骤，一气呵成。一般在每天
下午三四点钟到钱万里桥运河边鸭场挑选鸭
子，一看毛色，毛色光亮为好；二看眼睛，鸭的
眼睛有神；三看体形，健壮敦实为好，经过筛
选合格的鸭子一般选 !"#$"只。在挑完鸭子
后，有专人把这群鸭子从平门赶到观前松鹤
楼，鸭子一路摇摇摆摆走上五六里路，可以促
进排泄，鸭子的肌肉更加有弹性。
厨师一般会让赶回到店里的鸭子休息一

段时候，有水喝，不喂食，直到吃晚饭后宰杀，
鸭子宰杀后斩去头脚、去内脏，刮洗干净，夜
里十二时许开始烹制，使用厨房中的“接口
锅”，先焯水，后烹制，锅底有竹篾垫底，加入
带皮猪肥膘及清水，水以淹没鸭子为准，开大
火烧沸，撇去浮沫，加入秘制调料老卤等，用
大盘子压住鸭子，盖上锅盖用大火烧，隔一段
时间之后把鸭子上下翻动再用中火烧。究竟
烧多久，用大火、中火、小火焖制都由大师傅
自己掌握，不轻易外传。在凌晨时把烧制好的
卤鸭出锅，待冷后改刀装盘，浇上卤汁。清晨
松鹤楼里吃卤鸭面，卤鸭就出笼上市了。从宰

杀一直到凌晨烹制全过程环环相扣，做到当
天杀、当天做、当天卖，其鸭色枣红鲜艳、骨肉
如泥、鲜洁酥嫩。一般烧制后的卤鸭三分之一
做过桥卤鸭面交头，售完为止。三分之二用在
中、晚二市菜账上，是应市最佳佐酒冷菜。
在我的记忆中，松鹤楼有一位叫孙灿善

的师傅烧制卤鸭最为著名。孙师傅是常州武
进人，长得臂粗手大，长期在煤炉一线工作，
逐步造成他身体变形，后背微微隆起，行业中
送他一个外号“躬背师傅”，他天生就是一个
煤炉烧菜之才，是松鹤楼头煤炉师傅，每年卤
鸭一般都由他负责烧制。他的法宝是一手制
成的老卤无人能及，并定下三条原则全店员
工都知道：一是老卤不许任何人品尝，二是老
卤不能带出店外，三是老卤必须日产日清，烹
制完卤鸭后卤汁要沥清，沥剩的香料、调料要
投入炉中烧尽，做到秘而不泄，确保卤鸭的口
味质量。一次，一位外地来苏培训的厨师趁他
不在意时吃一口老卤，被他发现后，骂了人家
整整一个饭市。孙师傅工作认真执著、吃苦耐
劳，在长期烧菜实践中掌握多种技能，炖、焖、
煨、焐、滑溜、爆炒件件皆能，逐步成为超一流
的红案厨师。
我在松鹤楼工作时曾多次向孙灿善师傅

讨教过，为什么松鹤楼卤鸭久负盛名，他告诉
我：松鹤楼做成的卤鸭，首先是用鸭挑选严

谨，要求高，必须当年健壮活鸭；其次是烹制时
使用秘制调料每日一包，逐步制成，有上百年老
卤；再有是使用最好水质的水烧制，用店中蟹脐
井中的井水，是当时苏州全城最好水质；最后他
说道，松鹤楼菜馆所做菜点都本着“诚信”两字
而做。苏州《醇华馆饮食胜志》记载，“夏令松鹤
楼有卤鸭应市，其时江村乳鸭未丰满，而鹅则正
到好处，寻常菜馆多以鹅代鸭，唯松鹤楼宣言，
谓能证明其肉为鹅而非鸭者，任客责如何，立应
如何。”足见诚信之意，故早具社会声誉；加上松
鹤楼大厨们一丝不苟的工作态度和精湛的技
艺，使其卤鸭名声大振。
那时，一些苏州人为了吃一碗卤鸭面。半夜

起身从半塘、浒关、马涧等地步行赶到松鹤楼吃
一碗头汤卤鸭面。吃卤鸭面，卤鸭是要“过桥”
的，即把改好刀的卤鸭放在小碟里。有些老苏州
人清晨也会咪上两口酒水，等吃完鸭子才吃面，
完整享受吃面全过程，那可真的算是人间天堂
的无上享受。吃松鹤楼卤鸭面又与苏州人之风
俗习惯相关，那时苏州人在六月里有吃“雷素
斋”习俗，祈求个平平安安，在封斋、开斋时都要
上松鹤楼吃一碗卤鸭面。金孟远《吴门新竹枝》
咏道：“三月清斋苜蓿肴，鱼腥虾蟹远厨庖，今朝
雷祖香初罢，松鹤楼头卤鸭浇。”
光阴荏苒，松鹤楼已多年不卖卤鸭面了，即

使能吃到的卤鸭，已没有以前那样完整的烹制
程序。但是它毕竟是苏州饮食文化中一个品牌，
老苏州心中的一个挂念。我相信，在当今，只要
顾客有需求，我们就能把它找回来。

! ! ! !要问上海资格最老的“本
帮菜馆”是哪一家？那非“老人
和”莫属。上海电视台的纪实频
道《往事》栏目，曾播出过由沪
上资深上海历史学家薛理勇与
著名滑稽明星王汝刚搭档的
《食话食说上海菜》。节目饶有
趣味地描述“上海菜来龙去脉”，
引人入胜地趣话“本帮菜馆悠悠
往事”时，薛理勇先生说：“上海本
帮菜馆……最早的菜馆是老人
和馆，其历史可以追溯到清朝嘉
庆年间。”
“老”要“老”得有“特色”才显

魅力。“老人和”妙用古法“糟烹”，
开创出上海本帮菜具有“标志性
特色”的“糟卤菜”；把古时民间
“制香糟”技法升华为“吊糟卤”
法，从“糟卤”中出“灵感”，为“本
帮源头菜”，创出别具“经典风采”
的“冷糟菜”和“热糟菜”。我当年
去品尝，总要点上这经典菜。
“冷糟菜”，上海人习惯叫“糟

货”，是沪上夏令“时令冷菜”，“糟
货”的“特色灵魂”就是“糟卤”。
“老人和糟卤”有独特“配方”和
“工艺”，因而风味别具，如“糟
鸡”，不但闻之“糟香馥郁”，食
之“糟香入骨”，食后更是“齿颊
留香”，上世纪就获得“中商部
优质产品”殊荣；“老人和糟货”
的特色，十分诱人，曾“轰动上

海滩”，一到夏季，人们甘愿冒烈日赶到“老人
和”，排长队候购。

另一类“热糟菜”，是在“菜肴”烹饪中，“巧
用糟腌”并“恰到好处”地加入“糟卤”，成为糟
香扑鼻、糟鲜魅人的“热糟菜”。如“青鱼糟菜”
就有糟香浓郁、肉白肥嫩、鲜美舒口的“煎糟
青鱼”、“汆糟青鱼”、“煮糟青鱼”等名菜。
“老人和糟卤菜”曾迷住主演《新白娘子

传奇》而红极沪上的港星赵雅芝。那年拍摄
《百年沉浮》电视剧，有“裴家宴请”这场戏，剧
中就采用“老人和糟卤菜”和“老人和本帮菜”宴
请众宾客。赵雅芝品后激起了极大雅兴，为“老
人和”留下了“祝生意兴隆”字迹的良好祝愿。

可惜的是这样珍稀的“本帮元老”，一度
在上海消失！薛理勇曾在其大作《闲话上海》
中的《“老人和”的来历》一文中，遗憾地载曰：
“作者在此代表数万喜爱‘老人和’糟醉食品
者呼吁：救救本帮菜馔”。
欣慰的是，“老人和”又复出了。笔者品尝

后感到：“糟卤菜”的风味不减当年，意犹未
尽，借“光盘”之名，将名品“糟鸡”打包给邻席
红房子西菜馆前老总徐勤德；我则将“糟门
腔”带回家再细细品尝。

! ! ! !阿涛的大名叫耿治涛，%$岁来上海滩来
创业，向各大饭店提供海鲜与牛肉等货源。他
的海鲜都是从巴西、智利、澳大利亚、新西兰、
美国、加拿大等国直接进货。拜货运渠道的畅
通和保鲜技术的先进，海鲜也实现了活态运
输，比如美国的象拔蚌和波士顿龙虾，在低温
条件下存活期可超一个月，漂洋过海到了上
海后“只只活”。

鲥鱼，以前我们只吃长江鲥鱼，但因过
度捕捞，上世纪八十年代基本绝迹。阿涛引
进在外形和口感上最接近长江鲥鱼的缅甸
鲥鱼，很受市场欢迎。目前上海水产市场上
供应的鲥鱼 &"'来自缅甸。缅甸黄鱼也是阿
涛最早引进的，它是原生态的，纤维要比东海
大黄鱼稍粗，但正是这个特点，使它保持了野
生黄鱼的原味和本香，清蒸或加咸菜烧汤，绝
对老味道。如果稍加盐暴腌，又能吃出滑溜
溜的蒜瓣肉。

阿涛的进口海鲜生意随着上海经济的持
续向好而越做越大，自己有优质货源，何不开
一家饭店？于是三年前就在先锋街上开出了一
家，取名“醉辉皇”，以潮汕风味一炮打响。在醉

辉皇大堂，一长溜玻璃鱼缸成了一道美景。鱼
缸里逡巡着苏眉、青衣、龙趸鱼、东星斑、黄皮
老虎斑、红瓜子斑、海红斑、红毛蟹、长脚蟹、面
包蟹、雪蟹、斑节虾、九孔鲍、金钱豹石斑鱼、大
龙虾以及布列塔尼蓝龙虾和吉拉多生蚝……
不少小朋友进入饭店后就涌到这里观看“海底
世界”，阿涛要求管理鱼缸的员工必须非常耐
心地向小顾客讲解水产知识。
前不久与朋友在醉辉皇古北店品尝龙趸

鱼，一条超过 %"公斤的龙趸鱼，批净装盘，由
两个小伙子抬上桌，三分之一刺身，三分之一
打边炉，剩下鱼头和鱼尾上浆挂糊后过油黄
焖，鱼肉久煮不老，深海鱼的质地被提升到艺
术享受的高度，令人食之难忘。
从美国西雅图上岸后直接空运到上海的

象拔蚌堪称世界之最，每只体量在一公斤左
右，由于生长海域洁净无污染，肉质相当鲜
嫩，通体雪白，批成薄片后铺在冰屑上，收缩

起皱，接近透明，入口爽脆而弹牙，回甘甜鲜，
国内或日本的同类产品难以比拟。内脏按上
海人的口味烧泡饭或生米滚粥，都是物尽其
用的完美收场。

阿涛对客人有求必应，“凡是你叫得出
名字的海鲜，三天之内必定给你找来”。阿涛
的自信，来自他在全世界都建立起来的供货
网络。有一次有一档客人要吃一种名叫“忘
不了”的深海鱼。阿涛此前也没听说过，但他
一口答应。三天之内，果然在南太平洋一座
小岛上找到了。这种鱼原产于马来西亚沙劳
越诗巫拉让江的上游和下游两段水域，喜欢
吃岸边密密麻麻野生的风车果，看准了垂挂
在树枝上的果实，这厮便从水下蹿起，居然
可以跃上 $米之高，一口吞下果实。这种鱼
肉质十分优良，烹饪后入口，食客就会吃到
一股植物油脂的香味，故而俗称“忘不了”，
被列为马来西亚十大淡水鱼之首。

! ! ! ! %%月 %&日上午，一场由方便面唱
主角、比拼创意吃法的大赛落下帷幕。经
过两轮的激烈角逐，最终来自厦门集美
大学的作品《()* +,--欢喜卷》捧走了
."%/方便面创意吃法大赛总决赛桂冠。
这场主题为“创意玩出味”的创意吃

法大赛由中国食品科学技术学会与康师
傅控股有限公司共同举办，从今年 /月
开始，陆续在大连工业大学、华东理工大
学、天津科技大学等高校相继展开。通过
公开海选和网络投票的方式层层筛选，
最终选定 %"所院校的 %$件作品跻身总
决赛。决赛参赛选手一改传统冲泡和水
煮的食用方法，选用更多的烹饪手法和
食材搭配，创造出新颖、时尚而又考究的
方便面创意料理，如“过桥方便面”、“五谷丰
登”、“缤纷妙脆塔”、“法式焗茶面”、“青柠绿茶
捞虾面”，让一份份方便面呈现出五彩斑斓的全
新面貌。由高校食品专家和美食大 0组成的评
委团，分别从创意来源、呈现效果、口味口感、营
养搭配等几个方面品，甄选出一、二、三等奖和
最受欢迎风味奖、营养搭配创意奖等特色奖项。
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