
端上桌的这盆酸菜鱼
满满当当全是料

“食通本素酸菜鱼”的门面并不算大。算

上后厨大概是百来个平方，大概有 60 个餐

位。

点菜是用手机扫桌边的二维码，基本自

助。我们自然是要点店里主打的酸菜鱼——

6 种口味，原味、番茄、青花椒、微辣、中辣、特

辣，我们选了微辣和青花椒两种味道。

养鱼池直接砌在店面一角，池子里几十

条黑鱼热热闹闹挤在一起，全在3斤以上，据

说是从广东进的货。随手捞一条黑鱼起来，

尾巴甩得啪啪响，看起来很不好惹，不过二十

分钟后，就变成一盆香喷喷的青花椒酸菜鱼，

上了桌。

这一盆鱼，第一感觉是料足，随手一捞，

满勺鱼片。筷子再拨一拨，莴苣、金针菇、海

带⋯⋯鱼片切得薄，吃一口，相当入味。

另一盆微辣的酸菜鱼，看起来撒着红红

火火的干辣椒，其实汤白而鲜，可以盛一碗空

口喝。配料用的是酸萝卜调味，鱼汤里能喝

出淡淡的酸甜味，应该会很对杭州人的胃口。

店里的酸菜鱼价格是按分量来的，41.8

元一斤，老板推荐的吃法是先吃鱼，鱼片捞干

净后，打开桌上的电磁炉，加进配菜继续煮，

配菜是单点的，算下来人均50元左右。

店里9名店员
6位是听障人士

我们问老板吴江和老板娘邱兰兰，为什

么要开这家酸菜鱼店？

“因为老板娘爱吃。”

起因是老板娘之前去江苏淮安，被那里

独特的酸菜鱼吃法迷住了，吃到不想回杭

州。老板急了，干脆撸起袖子在淮安学了三

个月，学会了一手烧酸菜鱼的本事，才把老婆

带回了杭州，然后开

了这么一家店。

“学的时间最长

的是切鱼片。”老板吴

江比划给我们看：鱼片

要切得薄，最多 1.5 毫米厚，

不然很难入味；烧鱼的顺序也要记好，哪个调

料先放哪个调料后放，万一弄错了，味道就不

对了。

还有那个大铁锅！装上鱼跟水足足有

50 斤，刚开始学的时候根本端不动啊，一天

下来，胳膊都抖。他学胳膊酸的样子给我

们看，大家都笑起来，老板娘也笑，有点不

好意思，也带着点骄傲。

这些其实都是做厨师的基本功，只是现

在要让一个门外汉在 3 个月里突击学会，确

实是辛苦。对老板吴江来说，恐怕更是双倍

的困难。因为听力障碍，学艺的时候他没有

办法直接跟师傅言语交流，只能靠手势和文

字沟通。

现在开了店，他也会在不忙的时候，请店

员帮忙，询问顾客的意见：味道怎么样？咸不

咸？还有哪里需要改进？⋯⋯

老板和店员都说，想认认真真把店开好，

这样可以帮助更多的残障人士。

比如店里的一位女员工，自己有听力障

碍，老公得了癌症，女儿又在读书，她一边要

照顾老公孩子，一边要赚钱养家，特别需要一

份时间自由的工作。现在吴江和邱兰兰开店

了，就请她来帮忙——在他们看来，大家就像

是一家人，互相帮一把，应该的。

我们结束采访的时候，正赶上店里部分

员工聚在一起，做下午营业的准备。于是我

们替他们拍了一张合影（见右上图）。

认真做一盆好吃的酸菜鱼，认真开一家

好吃的酸菜鱼店，这就是他们的愿望。

写在后面的一些话：

如果去这家店，请尽量手机自助下单。

有需要时，请举手示意，店里的员工会在看到

的第一时间，赶来为您服务。

还有，如果您愿意，请在接受他们服务时举

起大拇指，再轻轻弯曲两下——在手语中，这表

示“谢谢”。这个动作，会让他们很温暖。
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杭州吃货

邱兰兰，33岁，杭州人。吴江，41岁，新杭州人。

他们是一对夫妻，在滨江的中赢康康谷开了一家店，叫

“食通本素酸菜鱼”，这个元旦正式开业。

这是杭州首家由听障人士创业的饭店。9名工作人员中，老

板吴江、老板娘邱兰兰、还有4位店员，有不同程度的听障困难。

让我们从这家店开始，说一说杭州

几家好吃的酸菜鱼馆。

如果你来滨江这家酸菜鱼馆，请别忘记对服务员做这个动作——

举起大拇指轻轻弯曲
它的意思是“谢谢”

本报通讯员 毛董莱 本报记者 胡晶晶/文 潘骏/摄

食通本素酸菜鱼

在舟山东路最热闹的时候，新安江奶酸菜

鱼的名气，是全杭州人都知道的。

十多年前的九十六亩头，还时不时能搭出

个露天外场。为了吃这盆奶酸菜鱼，焦急排队

等位的同学们能在每个饭点时分，攻占这条不

起眼的小巷。这盆鱼好在哪里？老板透露，是

用1斤半到2斤左右的黑鱼，淡奶和蛋清作为独

特辅料，汤汁浓郁，鱼肉细滑，吃起来似乎有一

股淡淡的奶味。

时间流逝，小店门头依旧，内里空间却越来

越大，还有了楼上楼下。即便这样，高峰时

段排队还是难免的。一天下来，店里能

卖出200条鱼。靠着这盆酸菜鱼，老

板在杭州买了房。

2017年，舟山东路拆了，大家都

想知道新安江奶酸菜鱼还会不会继续

做。答案是，当然会，老板早早就找好

了新址，在附近的建华商业中心，上下两

层，走进去，还是熟悉的味道。

新安江奶酸菜鱼

后街豪哥奶酸菜鱼

同样是在滨江，曾经被称为“垃圾街”的啦

喜街上，也有一家出名的酸菜鱼：后街豪哥奶酸

菜鱼。

老板豪哥是新安江人，从小吃鱼长大。十

几岁就跑到北方学厨师，特别喜欢研究如何烹

鱼：“传统的酸菜鱼是四川菜，以草鱼为主要原

料。我们家的奶酸菜鱼，用的是新鲜的黑鱼，刺

更少，好不好吃你尝尝看。”

这家店的招牌菜奶酸菜鱼一上桌，散开氤

氲的热气，就看到细白的鱼肉被棉花状的奶泡

沫包围着，据说这一层便是奶酸菜鱼的精华。

薄薄的鱼肉包裹着薄薄的蛋清，吸收了酸

菜的咸鲜，可谓鲜美嫩滑。吃完鱼喝

一口“白如牛奶”的鱼汤，也是醇正酸

香⋯⋯

豪哥说，鱼肉爽滑的秘诀，就是

“煮鱼一定要用冷汤，这样鱼才没有

腥味，汤色才会发白。当然用料、火候

什么的，那就得看厨师的本事了”。

这 是 食 通 本

素 酸 菜 鱼 店

的部分员工，

有 听 障 人 士

也 有 健 全

人 。 大 家 的

愿 望 是 一 致

的 ：好 好 工

作，认真开好

这家店。


