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杭州吃货

一天最多卖出800斤
有人“打飞的”赶来买大肠

走进茅廊巷菜场，随便问一个人：你知道

茅廊巷做大肠的陈大伯吗？被问者都能给你

指路，“喏，就在那边。”在“冻货食品总汇”对

面，我找到了这家“老陈卤大肠专卖店”。

第一次去的时候只有老陈在。约 15 平

方米的铺位，柜台上的蓝边碗和不锈钢盘满

满当当装着门腔、凤爪、白肉等熟食，不过，最

显眼的还是那一锅冒着热气的卤大肠。

老陈穿着白色厨师服，口罩、帽子、袖套

穿戴整齐，只有酱红色的皮围裙上沾着几块

凝固了的油花。

老陈打开了话匣子。老陈名叫陈伟强，

土生土长的杭州人。今年56岁的他，人生中

一半的岁月都在跟大肠打交道。

年轻的时候，老陈在城站立交桥下开了

家小饭馆，卤大肠的配方，就是那时候琢磨出

来的。28 年前小饭馆关张，老陈端着洋铁

锅，在严衙弄的马路市场卖起了大肠。等到

茅廊巷农贸市场重建，严衙弄菜场并进茅廊

巷，老陈夫妇才开始守着这家“老陈卤大肠”。

正聊着，老陈的老伴叶阿姨补货回来。

叶阿姨骑着电动车，双腿间夹着一口不锈钢

大锅。“这已经是今天的第三锅大肠了，每天

都能卖出四五锅。”老陈一边搬锅一边说，“最

多的时候一天卖出 800 斤，把家里亲戚都叫

来帮忙，忙啊忙死了。”

老陈说，来自己这里买大肠的顾客几乎

遍布杭城。“我们家的大肠坐飞机也不是稀罕

事。”老陈说，“几年前，有一位定居广州的杭

州人，特意打‘飞的’回杭州来买卤大肠。”那

位顾客一口气买了十斤大肠，“把我们摊上的

存货都拿光了。”

洗大肠要花5个小时
好吃的秘诀是“原汁原味”

不少人问老陈，你家的大肠，卤料里到底

有什么特别之处？老陈的回答很简单，“28

年如一日。”“大肠也讲究‘原汁原味’，锅里只

有茴香、桂皮、酱油、盐和水。只要原料选得

好，洗得干净，就不需要那么多香料来掩盖腥

味。”

为了保证大肠的原料品质，老陈每天半

夜12点就得起床去进货。凌晨两点，原料一

送到，老陈夫妇就开始了一天中最辛苦的 6

个小时。

叶阿姨捞起一根卤大肠比划着说道，先

把新鲜的大肠内壁翻出来，撇去大肠油，再翻

回去，之后用面粉米醋抹匀大肠清洗，如此反

复清理两次后的大肠在大锅中焯水，焯水后

还要再翻洗一遍。“光是这一个清理大肠的环

节，就要用掉 5 个小时。”洗干净的大肠丢进

盛满卤料的不锈钢大锅里，先中火烧一小时，

再转小火焖半小时，关火后还要再焖上20分

钟。

早上 9 点，老陈的大肠店准时开门迎

客。除了大肠，虾油肉、虾油鸡也是回购率极

高的“明星菜”。

我离开时，老陈和叶阿姨还在忙活。“我

们俩也快六十了，说不定哪天就做不动了。”

老陈家只有一个独生女，还在国外读书，“卖

大肠赚得是辛苦钱，孩子不一定肯学的，那就

以后再说吧。”

你还知道哪些藏在菜场里的传奇美味？

微信关注“杭州吃货”，后台留言告诉我们。

身处江南的杭州人，对一碗面有着超乎

寻常的热爱。但是，如果让你说，杭州有哪些

好吃的隐蔽面馆，你能推荐出几家？一碗拌

川，要怎样搭配才能吃出新花样？蟹脚面、臊

子面、重庆小面，哪一家的口味更地道？

这些问题，恐怕许多“嗜面如命”的杭州

人也会被问倒。就在上周，杭州吃货邀请了

35 万粉丝中的第一波“面霸”，加入我们的吃

货小分队，解决大伙儿在日常生活中遇上的

“吃面难题”。

作为杭州吃货新年里试运营的第一个社

群，名为“天天见面”的微信吃货群，开通当日

就涌入了上百名杭城的“80后”、“90后”吃面

达人。

熟门熟路的小面馆老饕、慕名而来的“新

面客”，都向我们发来了身边小面馆的最新动

态。在这个吃货群里，每到深夜的“刷面”时

间，让人看了想舔屏。有吃货笑称，“进群都

得胖三斤。”

单凭一碗面的照片，眼尖的“面霸”们就

能秒猜出面馆的大名。更夸张的是，不单单

是面馆的地址、营业时间、环境、价格，连店老

板不为人知的趣事，“面霸”们也都了然于

胸。不仅如此，“面霸”们还能化身人肉导航，

帮忙找到离你最近的小面馆。

接下来，“天天见面”还将联合杭城众多

人气面馆，不定期送上吃面福利，你期待

吗？

如何加入杭州吃货的“天天见面”？微信

号关注杭州吃货小觅（ID:hzch717），提供一

家你心目中的杭城私藏面馆，并奉上实拍图

和推荐理由。新的一年，与我们一起发掘身

边的一碗好面。

寻找你身边的面食爱好者
杭州吃货“天天见面”群上线

说起大肠，鲁菜代表作“九转大肠”声誉日盛，流传至今。

而在千里之外的杭州，大肠在本地人的餐桌上同样有着不可

撼动的江湖地位，白卤、红烧、脆皮卤⋯⋯烧法不重要，好吃才

是硬道理。茅廊巷农贸市场 242 号摊位，老陈夫妻俩卖的卤

大肠，就是隐藏在市井中的一个“传奇”，一天最多能卖出800

多斤，还有人专程打“飞的”来光顾。

开业28年，一天最多卖出800斤

茅廊巷菜场有个“大肠伯伯”
有人打“飞的”来光顾他生意
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