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绍兴酒的逸闻轶事
江南地区的人们喜饮黄酒，而江南众多

黄酒中最负盛名的无异是产于绍兴的绍兴酒
了。绍兴酒的酿造有着悠久的历史，最久可以
追溯到距今三千多年前的夏商时代。最早的
文字记载出现在春秋时期的《吕氏春秋》中，此
后历代的各类文献中关于绍兴酒的描述也屡
有出现。尤其是清代饮食名著《调鼎集》对绍兴
酒的历史演变、品种和优良品质进行了较全面
的阐述，并对绍兴酒的品质作了“味甘、色清、
气香、力醇之上品唯陈绍兴酒为第一”的概括。

在绍兴当地参观黄酒博物馆时，听闻到
了两个关于绍兴酒酿造的有趣轶事。一则是
关于一位日本酿酒师的故事。或许很多人不
知道，绍兴酒在日本有着非常高的声誉与销
量。很多爱喝酒的日本友人不知绍兴在何地，
但提到绍兴酒时，他们的脸上都会露出一丝
喜色。正因为绍兴酒在日本的受欢迎程度，就
有那么一位日本酿酒师来到中国，想把绍兴
酒的酿造手艺带回日本。历经千辛万苦，在得
到了酿造绍兴酒的所有工序后，这位日本酿
酒师乐滋滋地回到了日本，开始尝试在自己
的酒厂酿造绍兴酒。但无论他如何尝试，总无
法酿制出口味醇正的绍兴酒，尝试了多次后，
那位酿酒师不得不放弃了这个想法。

绍兴酒在色香味格的独特品质中，除了
源自其复杂而又神秘的酿制工艺，更与其严
格的选料标准密不可分。古语云：“名酒出处，
必有良泉”，在绍兴当地，用以酿制绍兴黄酒
的水只取于水质特好的鉴湖。正因如此，只习
得了酿制手法的日本酿酒师忽略了鉴湖水与
绍兴酒相辅相成的联系，以至于始终无法做
出黄酒中的绍兴味道。

当然，但并不是所有的鉴湖水都可以酿
制黄酒，绍兴当地的酒厂对于水源有着严格
的要求。另一则趣闻便是关于酒厂从鉴湖取
水的故事。话说旧时绍兴有一座庵堂傍鉴湖
而建，平日里庵堂香火并不旺盛，但每每到了
秋收之后，各家酒厂开始筹备起新酒酿制时，
庵堂便瞬间人头攒动。原来鉴湖在庵堂边有
处出水的暗眼，从此处泉眼中涌出的鉴湖水
尤为清澈爽口。用这眼涌出的鉴湖水酿制而
成的绍兴酒，气味芬芳，口感醇厚，酒香飘逸，
持久不散。于是乎，各家酒厂每到这个时节都
来这个庵堂边取水用以酿制佳酿。久而久之，
时节一到，在庵堂处排队取水的小工络绎不
绝。为了多赚些取水钱，有些偷懒小工会从别
处取水而以次充好。所谓道高一尺魔高一丈，
精明的绍兴酒厂老板想到了一个好办法，小
工每取水一次，离开前需前往庵堂取一支签，
每日凭借取回的签数结算工钱。现如今听来，
这种做法无异于现流行的“签到”的鼻祖了。

游会稽山兜率天仙境
会稽山，原名茅山，亦称亩山。三过家门

而不入的上古治水英雄大禹，一生中的四件
大事：封禅、娶亲、计功、归葬都发生在会稽
山，留下了世代祭禹的圣地———大禹陵。春秋
战国时期，会稽山一直是越国军事上的腹地
堡垒。秦始皇统一中国后不久就“上会稽，祭
大禹”，对这座出一帝一霸从而兼有“天子之
气”和“王霸之气”的会稽山表示敬意。汉以后
这里成为佛道圣地，山中的阳明洞天为道家
第十洞天，香炉峰为佛教圣地。

兜率天宫景区位于会稽山大香林风景区
宝林山峰顶，由兜率天宫和会稽山龙华寺两
大建筑群组成。

驱车到宝林山顶，首先进入的是会稽山
龙华寺景区。会稽山龙华寺建在香水海南，依
山而建，是目前国内单体最大的佛教寺院之
一。山门一侧有两座凉亭，称为“洗心亭”。人
从城里走来，在此稍停片刻，擦擦汗、歇歇气、
定定心，然后就可以精神饱满地入寺院游览。
从“洗心亭”出发，面向山门正中有一条“莲花
大道”，大道地面中轴线上雕刻有七朵硕大的

莲花。走过山门便是层层叠叠、连绵不绝的皇
家寺庙建筑群了。自 )$&*年元月开始，会稽
山龙华寺已免费向游客开放。
兜率天宫则在景区的另一处，进入需另外

购买门票，并乘坐短驳中巴前往。兜率天宫建筑
从上到下依次为：紫金莲花、观景平台、善法堂

及七重宝垣。天宫顶部为堪称“世界之最”的四
十八瓣、直径 (*+'米、高 &*米的锻铜贴金莲花。

细品绍兴春味的精髓
游完会稽山，你一定是饥肠辘辘了。绍兴

的美食不容错过。绍兴美食注重香酥绵糯、原
汤原汁、轻油忌辣、汁味浓重，而且常用鲜料
配以腌腊食品同蒸同炖，富有江南水乡的风
味。初春到绍兴品尝美食可以去的酒家众多，
但若想真正品出绍兴的春味，那么就绝不能
错过那么几样菜式。

茴香豆是最不容错过的绍兴小吃，鲁迅
先生曾在《孔乙己》中屡屡提到过这道小食。
正如书中所述，在绍兴茴香豆是绝佳的配酒
小食。茴香豆看似简单易煮，其实大有讲究。
须精选干蚕豆，淘洗后下锅，加水至浸没，猛
火煮约 &(分钟，至豆皮周缘起凸、中凹陷时，
即可加桂皮、茴香和酱油，再文火慢煮约 &(

分钟始成。其时，豆皮青黄起皱，豆肉熟而不
烂，软而又韧，咀嚼满口生津，香气馥郁，咸而
透鲜。此豆越嚼越有味，有味越想嚼。
除了茴香豆，绍兴的臭豆腐、霉千张、霉苋

菜梗也是非常值得体验的当地滋味。绍兴臭豆
腐不用多介绍，在绍兴当地几乎是家家饭店每
桌必点的佐酒佳肴。然而霉千张与霉苋菜梗更
多见于绍兴当地人的餐桌，外来游客却很少勇
于尝试。这两道菜与榴莲相仿，初闻起来，虽然
异味刺鼻，但入口后让人回味无穷，那股子异味
也变得越来越香，让人流涎三尺，欲罢不能。
当然，初春到绍兴，上一锅梅干菜烧肉或者

来一份绍三鲜也是每桌食客的标配，如果肠胃
不错也可以挑战尝试当地有名的醉蟹与醉虾。
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古城绍兴，中国年龄最老的古城之一。2500年前，越国大夫
范蠡受命“筑城立郭，分设里闾”，从此将绍兴砌进了中国古城
史。于是，绍兴不仅有着江南水乡的秀美，同时也富含着浓郁的
人文气息。入夜，找一酒家烫上一壶绍兴酒，再配上一碟茴香豆，
品味老绍兴“孔乙己”的人文时光。清晨，踏着朝阳登上会稽山，
寻觅江南难得一见的景观，聆听耳边弥漫着的悦耳梵音。这个初
春时节，来绍兴走走，感受古“越国”别有的江南韵味。
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