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! ! ! !浓油赤酱的来源你知道吗？已故本帮菜大师李伯荣
说过，“徽班进京有了京戏，徽商入沪有了本帮菜”。你并
没有听错，作为上海本帮菜三大支柱之一的浓油赤酱，
脱胎于新安江上游的古徽州，即屯溪、绩溪、休宁一带。

探源头 本帮吃出徽州味
上海，原本是一个小渔村，鸦片战争后开埠，正是徽

商最繁盛的时期，大批徽商涌入上海，黄浦江上的各色
货轮一直延伸到江心，各类船只穿梭不停。

在此之前，上海传统人家还保持着老八样、十大碗
的本土饮食风格，可是徽商的根在徽州，口味也在家乡，
为了吃到家乡的味道，大大小小的徽菜馆在上海各处如
雨后春笋般开门迎客。久而久之，在这样的背景下，浓油

赤酱和上海本土风味来了次最亲密的拥
抱，加上糟货，成了本帮菜的

三大核心，并一直延续
至今。

当年的徽
菜，由于红烧
是一大类，而
红烧的“红”，
表现在糖色上
面。对火的要
求简直苛刻。
当时用的是地
产的菜籽油，

并使用大量木材作燃料：有炭火的温炖，有柴禾的急烧，
有树块的缓烧，是比较讲究的。传统中的重油、重色、重
火功，渐渐的，浓油赤酱成为了上海菜中最为显著的特
点。每道菜看起来都油汪汪、红喷喷的，份量扎实，代表
作是锅烧河鳗、红烧肉、红烧�鱼等。
从创于 #,,#年的大富贵酒楼，依稀可见上海菜的

根源所在了。

寻风味 经久不衰上海味
如果说网红店只属于年轻人，那么你就大错特错

了，一走到中华路梦花街路口，很远就能看到很长的人
流在排队。没错，这里就是大富贵酒楼了。从开门到休
息，人流如织。
上海大富贵酒楼是一家中华老字号的酒楼，始于光

绪七年，是沪上历史最久、名气最响的徽帮菜馆，主要经
营各式特色徽菜。#,,#年由邵运家等安徽老乡合伙开
设，原址在老西门，因所在地本是“丹凤楼茶园”，故名
“徽州丹凤楼”。#&$%年改名“大富贵酒楼”，寓意“吉祥
如意，荣华富贵”。
改革开放以后，大富贵几经改建，旧貌换新颜。
现今大富贵烹制的菜肴，既保持了正宗徽菜的传统

特色，又根据上海消费者的需求不断改进、创新和发展，
如改进重油重色、注意口味的适应性等！

大富贵经营的徽菜有 #%%多个品种，主要名菜有
“金银蹄鸡”“绩溪臭鳜鱼”“粉蒸肉”“刀板香”“干锅炖”
“文蒸山笋”和“徽州鳝糊”等。 陈骏

寻根上海味
最忆大富贵

! ! ! !春天里，吃一碗腌笃鲜是对春天最好
的敬意。

在上海菜的上菜顺序上，“腌笃鲜”登
场的时段，大致与浪漫派话剧里男女主角
最后双双相拥谢幕的时间差不多。最重要
的结局，最美好的结果。

腌笃鲜，来源于徽菜，上海开埠之
初，正是徽商最繁盛的时期，当年徽州商
人遍布天下，于是徽菜馆陆续出现，推动
了徽菜的发展。此菜口味咸鲜，汤白汁
浓，肉质酥肥，笋清香脆嫩，鲜味浓厚。主
要是春笋和鲜、咸的猪肉按照 +：(：* 的
比例一起煮的汤。要问在上海，哪家的腌
笃鲜最值得期待，那一定是大富贵酒楼，
因为，他们就是做徽菜的。

作为一道江南地区的名菜，“腌笃鲜”
这三个字，乍一看，会让不熟悉的人不知
其所云，但明白字眼的含义后，就会知道
这道菜名真是再直白不过。“腌”指的是咸
肉，有了咸肉，好似加入陈酿，岁月的浓醇
让汤多了味觉的层次感。“鲜”指的是鲜
肉和笋，若只有猪肉的丰腴，只怕登不上
大雅之堂，但有了笋，立马儿变得大不一
样。

“腌笃鲜”这道菜出现在江南的春
天，是恰如其分的：春节前家家户户自己
腌制的咸肉，经过了一个冬天的风吹日
晒，积攒了馥郁的肉脂香味，只待在中火
炖煮中，把一身的鲜香释放。新风咸肉经

过一初春的冷风吹过，冰霜结过，成色与
味道都变得绝佳，是腌笃鲜的灵魂，汤头
的鲜醇厚重全取决于它。

而此时，也正是春笋长成的好时节，
最为细嫩，水分最为充足，用手掐一下根
部能掐的出汁水来，甜美得不像话，让人
意犹未尽，清爽脆嫩，放在腌笃鲜里，也
成为了重要的主角。据说大富贵酒楼对
于笋有着严格的要求，那就是尽管安徽
多山地，竹林随处可见，但他们更偏爱浙
江的笋，因为经过反复考察，浙江的笋水
分更高，入口更脆，炖汤更好，吃口更
鲜。

准备好食材，那么最后一步就是
“笃”了，先将鲜猪肉与咸肉，冷水入锅汆
烫一下捞出切成肉块，而后将春笋切成
小块。锅内加冷水后，一同
放入鲜、咸猪肉，
春 笋 及 葱 姜 料
酒，开大火

煮至沸腾后，转中火，让其始终保持沸而
不腾的状态，一小时后即可出锅。如果你
喜欢吃百叶结，那么可以提前用开水浸
泡好，出锅前 +分钟放入即可。有条件的
放上点火腿、蹄髈、用老咸肉代替
新风肉那风味更不用说了。

盛上一碗热腾腾的腌
笃鲜，喝上一口汤，
吃上一块肉，最后是
浸满味道的春笋，
这也是春天的
味道。
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! ! ! !师从本帮
菜泰斗李伯
荣，历任上海
德兴馆总经
理、上海老饭
店总经理。被
评为“黄浦区
优秀人才”；荣
获中华金厨
奖；上海市十
大名厨；全国

餐饮业优秀企业家；上海市餐饮行
业杰出贡献奖，上世纪 &%年代担任
海外使领馆总厨工作。*%#$年被评
为上海市非物质文化遗产传承人，
拿手菜有虾子大乌参、上海八宝鸭、
虾子白切肉等。

! ! ! !来到大富贵，肯定会点上一条
徽州臭鳜鱼。说起徽州臭鳜鱼，《太
平广记》中详细记载着臭鱼的做法：
当六月七月盛热之时，取鱼长二尺
许，去鳞净洗。满腹内纳盐竟，即以
末盐封周遍，厚数寸。经宿，乃以水
净洗。日则曝，夜则收还。安平板
上，又以板置石压之。明日又晒，夜
还压。如此五六日干，即纳干瓷瓮，
封口。经二十日出之……味美于石
首含肚。

徽州臭鳜鱼的制作过程与“酿
造”有相似之处：取一斤半左右的鲜
鱼，净身抹精盐腌渍，一层一层码进
木桶，压上青石或鹅卵石，在 *+!

左右的室内并通风的环境中腌渍 $

天，夏天腌渍两三天，冬天腌渍七八
天。还要每天上下翻动鱼身，确保
腌渍均匀。时间无法标准化，全凭
师傅的经验，据说腌得最好的臭鳜
鱼，鱼身会有淡淡的铜绿色……
红烧臭鳜鱼烧好后远远就能闻

到有股似臭非臭的味道，但只要你
敢于下第一筷，那么吃着肯定很香。
鱼肉排列的很紧，但入口又很嫩，鲜
香透骨，你用筷子扒一下鱼肉，一瓣
一瓣的像蒜瓣一样，落了下来，鱼肉
和鱼骨立刻就分离了。

很多时候，香和臭只有一线之
隔。很多臭味在稀释很多倍之后，
产生的就是香味。 东马

黯然销魂臭鳜鱼

! ! ! !江南三月!万物复苏" 春笋#春

韭等纷纷登场!悄然暗示我们!春天

已经到来" 寻梦! 往青草更青处漫

溯$寻味!去源头更远处探寻" 跟我

们一起寻找春天里的上海味道!如

何%

本帮菜传人 大富贵顾问
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