
宫
保鸡丁之名来源于晚清名臣丁宝

桢。丁曾任四川总督，加太子少

保。他公务繁忙，对饮食不太讲

究。有一回他晚归，正好家里没有备什么

太好的食材，厨子便随便抓些鸡丁、花生、

辣椒、豆瓣酱等炒成一盘菜。哪知这位丁

大人连声称赞，把它视作看家菜。后来，其

制法流传至民间乃至清宫，受到普遍欢迎

和竞相模仿。

这道四川名菜被四川人带到上海，为

适合上海人和在上海讨生活的人的口味，

减轻了辣的程度，增加了食材的品种，最

后杂糅出了“八宝辣酱”，和上海流行的八

宝鸡、八宝鸭、八宝饭、糟钵头（其实也是

一种混搭）等构成了什锦菜系列。

八宝辣酱出现在上世纪四十年代，比

宫保鸡丁晚了半个世纪，很说明问题。不

知我的猜测对不对？

八宝辣酱之所以后来成为本帮名菜，其

品质具有浓油赤酱、咸淡适中、保持原味、醇

厚鲜美的本帮特点，是重要原因之一。

宫保鸡丁和八宝辣酱当然是不同的，

比如前者多用鸡丁，后者多用肉丁；前者用

酱较少，后者用酱较多；前者食材用得少，

后者食材用得多……

上海的餐饮业，五方杂处，海纳百川。

要吃宫保鸡丁，可去的地方很多，但要吃八

宝辣酱，只能到本帮菜馆，因为这个菜名，

蕴含着本帮的“意味”，具有标志性。你若查

遍中国的几大菜系和帮派，除了本帮，这个

菜大抵阙如。上海著名的本帮菜馆有上海

老饭店、德兴馆、老正兴等，它们都有八宝

辣酱可售，水平均不差。那条微信提到的德

兴馆，准确的叫法应作德兴面馆。或说，吃

面的怎么和吃菜的挂起钩来？说明人家有

这个能耐。据说它的酱，由九种调料制成，

爆、炒、煨非常讲究，火候控制得恰到好处。

它的八宝辣酱烧得不错，并非依靠秘籍，其

实是靠认真。

八宝辣酱看上去“辣”，其实只是微辣

或不辣，甚至还有点甜，标准的名实不副。

至于“八宝”，也只是菜馆里办得到，它的原

料消耗大，可作批量采购。普通家庭要吃一

回八宝辣酱，须得买足最低数量的各种食

材，且又不致满盆满钵无处消化，一定得精

打细算。若谁真能祭出“八宝”，说明其功夫

和工夫均为了得，可推荐参加“顶级厨师”

选秀节目。而家常往往只是“四宝”：肉丁、

笋丁、花生丁、豆腐干丁。

既无八宝，又欠辣酱，怎么能叫八宝辣

酱呢？上海人有个妙招，叫炒酱。其名甚怪，

完全不通———是炒几种酱料呢还是炒肉丁

之类？没法自圆其说。不管了，反正就那么

回事。

说来可发一噱。我父亲一向是家里的

甩手掌柜，于炊事更是一窍不通。有一年他

到同事家里吃饭，回来之后就说要烧一只

菜给大家尝尝。原来是炒酱。我们都不以为

然。烧成，果然色香味俱佳，而且形态很好，

不像我母亲烧的炒酱：里面每样食材（肉

丁、笋丁、豆腐干丁、花生丁）显出疲沓不振

的样子，吃上去更是毫无咬劲。诸位，单位

食堂里卖的炒酱吃过吗？对啊，就是看上去

缺少肉丁、笋丁，独多豆腐干、花生丁的那

种，薄汤汤的，像泥石流。父亲做的炒酱，全

无这些流弊，可谓每种食材均颗粒饱满，各

领风骚，没有主角，也没有配角，大家都以

恰如其分的姿态站在自己应在的岗位上。

经过煸炒的酱料和肉丁，呈现一种黑褐色，

而笋丁、豆腐干丁、花生丁则像刚出浴的小

孩肌肤，泛着丝绸般的白皙。其中一个比较

实诚的指标，是所有食材吃上去都较硬扎，

挺括。其奥妙在于几种食材分开煸炒，最后

靠拌来合成。尤其是花生米，我们吃到比较

差劲的炒酱，里面的花生米都像水煮似的，

而父亲做的炒酱，里面的花生米就像刚炒

好，剥皮，嵌入，呱剌松脆，吃口极佳。

从此，这个菜，就成了父亲到处吹嘘的

“拿手菜”。

一个人一生只要有一个拿手菜，不管

或炫耀，或展示，或分享，对于能够品尝到

这种“拿手菜”的人来说，要比对着他说一

万句言不由衷的恭维话，来得实惠。

顺便说一句。从前上海人炒酱，几乎没

有只为当天吃光而准备的量，总会过点头。

在没有冰箱或发明盖碗的时代，多出来的

炒酱通常会被放在一只大的搪瓷茶缸里，

以备日后再吃。相信和我同辈的人都有这

个体验。我还清晰地记得住校读书的岁月，

大人有时会让我带走一杯炒酱。这句话说

来，已过了三十多年了。如今，父亲垂垂老

矣，再也拿不起他的“拿手菜”了。
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! ! ! !天热了，将厨房打扫一下，调整为夏令状态，包
括将炖、煮的大锅、砂锅收纳，换出方便汆、烫等加
工方法的不锈钢锅；老抽和生抽的瓶子也互换位
置。突然，一块被油纸包住的咸肉被我发现了，还是
冬天留下的，一看，四周都变黄了。

将咸肉放到温热水中洗净，再投入不锈钢锅
中，放清水略煮，水烧开后取出，投入清水中，洗去
污渍。用刀将皮刮干净，再修去四面发黄的部分，尽
量修的干净些，不带一丁点的黄色，然后切成大片
备用；老豆腐焯过水后，沥干，如有条件的话，稍稍
压一下，控干豆腐中的水分。将老豆腐切成 "厘米
厚的大片，放入平底锅中，用少许油，煎成两面呈金
黄色时捞出，沥干油备用；大白菜（或高山娃娃菜）
投入沸水锅中焯过，至变软时捞出，稍晾，略挤去水
分，切碎，加盐码味后放入盘内打底，上面依次铺上
一层老豆腐片，再铺一层咸肉片，并依次浇上黄酒、
撒些野山椒、鲜剁椒，根据各人的口味选择是否放
盐，放入笼中，用旺火蒸 #$分钟取出，放些味精、白
胡椒粉，撒上大蒜叶青段即可上桌。口味爽滑，鲜中
带辣。


