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一卷年度美食谱,不尽人间烟火气。

由杭州市商务局主办，杭州市餐饮旅

店行业协会、杭州西博文化传播有限公司

承办，钱江晚报协办的“2020 杭州年度食

谱”评选，自11月启幕以来，经历了网友推

荐、企业自荐、线下展示、专家评审、网络投

票5个阶段，终于迎来了高潮。

今天（12 月 31 日）11：00，年度食谱

“跨年直播”拉开帷幕。来自杭州城中身怀

绝技的5家顶流餐厅大厨，齐聚朝晖路“新

庭记”餐厅总店。

新庭记带来了参选招牌菜“文武猪

手”——鲜蹄代表文人，咸蹄象征武将，两

者合起来一文一武，鲜咸双全；皇饭儿带

来的是杭州名菜盐件儿.这道菜选金华两

头乌作为原料，一层肥肉一层精肉，烧熟

后，剔骨拔毛，开成小条，吃时切成小块，

口感糯而不腻；同样用到金华两头乌做原

料的还有名人名家的名菜“两头乌红烧

肉”，入口肥而不腻，带有酒香；新白鹿则

带来了餐桌上翻牌率最高的蛋黄鸡翅，

用秘制酱料腌制过的鸡中翅，裹上炸衣

后，要在将近 6 成的油温中炸制，之后再

与咸蛋黄合炒而成；老头儿油爆虾则带

来了招牌油爆虾，这道菜出品很接地气，

乍一看不起眼，仔细品尝，虾壳酥脆脆，虾

肉饱满⋯⋯

直播间除了有各餐厅带来的总价值

近万元的年度食谱招牌套餐抽奖，还有特

惠商品上架销售。新白鹿带来了双旦迎

新套餐 8 折优惠，新品 6 折限量抢购；老

头儿油爆虾带来了 75 元抵 100 元代金

券，更多美味，敬请关注杭州吃货淘宝直

播账号“杭州吃货 520”解锁。直播间还

将抽取终极大奖——吃货金饭卡，可以把

参与直播的餐厅招牌都吃一遍，这个幸运

儿会是你吗？

赶紧下载淘宝直播 APP，关注“杭州

吃货520”直播间，观看直播，抢福利吧。
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吃货们在杭州的城中、城东、城南、

城北，都能找到吃羊肉的馆子，而城西

范围知道的人就不多了。然而，这个问

题难不倒杭州的德清人，他们在城西有

一家吃羊肉的“秘密基地”，这家店藏在

西湖区塘萍路的太合商业中3幢，是很

多德清人吃面聚会的好去处。

这家店叫“朱记·上龙虾·新市羊肉

面”，看店面就知道店里什么最好吃。

老板朱哥是德清新市人，如果你讲德清

话，他马上切换成德清话热情地招呼

你。店里现在卖得最火的当然是羊肉

面，作为一个德清人，到了冬天不吃羊

肉面，就不叫过冬。今年，新市“黄酒羊

肉节”已经办到了第24届。

朱哥烧的羊肉又酥又烂，好吃又

入味，关键是肉很大块，而且不腥不

膻，很多平时不吃羊肉的人，吃过以后

也变成了回头客。店里用的羊都是新

市老家吃草长大的湖羊，新市距离杭

州 40 多公里，不到一小时羊肉就能运

到店里，每天清晨分割处理以后，先煮

后焖，历时三个小时，才能变成一大锅

美味。

德清人的生活离不了羊肉面，一碗

羊肉、一壶黄酒是秋冬季节的“标配”，

甚至很多人的早饭就是羊肉面。朱哥

的店自从开业以后，武康、舞阳、莫干

山、阜溪⋯⋯来这里打卡的德清人越来

越多，60%都是回头客。

朱记·上龙虾·新市羊肉面：不到一小时，老家的羊肉就能到杭州朱记·上龙虾·新市羊肉面：不到一小时，老家的羊肉就能到杭州塘萍路

临平

余杭区临平的羊肉以红烧闻名。

汤家、周氏、运和、五杭万士达、踏

步档、涌兴⋯⋯各家红烧羊肉都有秘而

不宣的烧法。

位于星火南路的周氏羊肉，店面

不大，装修朴实。很多羊肉爱好者一

直 选 择 这 家 的 羊 肉 ，就 是 因 为 一 个

“专”字。

周氏红烧羊肉的老板叫周荣金，今

年 46 岁，掌管这家小店已经有 16 年

了。大多数店都是以红烧羊肉做招牌

菜，但老周的店却只卖红烧羊肉，别的

菜一概没有，而且只卖半年，每年国庆

准时开烧，卖到第二年3月底歇业。

周荣金的手艺得自父亲周根华的

真传，老爷子今年76岁，做了一辈子厨

师，红烧羊肉的手艺也是从祖上传下来

的，家族里十几个人都是烧羊肉的好

手。周荣金家的红烧羊肉保守地算起

来，到他已经是第六代。

周氏红烧羊肉店里装羊肉的大铁

锅每天要烧 7 锅，二斤左右一份 150

元，一天能卖出 400 多斤羊肉，大约 3

万元。他告诉记者，老底子没有味精，

味道全靠厨师的手艺，连八角、桂皮都

不放，但是，烧出来的羊肉色泽诱人、不

腥不膻、浓香扑鼻、口感酥软。他还透

露了自己烧羊肉的一个秘诀，就是用木

材烧，最好是硬质的桑树木柴，这样烧

出来羊肉口味才地道。

周氏羊肉：六代相传，红烧羊肉一天能卖400斤
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寒潮来袭，今天，杭州的最低气温降到了零下 5℃。在杭州吃货们的心目

中，这个季节，最应景的食物，莫过于一锅羊肉了。红烧羊肉、白切羊肉、烤羊

肉、羊肉火锅⋯⋯

杭州羊肉究竟哪家强？你心目中最好吃的羊肉馆子又是哪一

家？欢迎通过小时新闻客户端吃货圈社群来推荐。

红烧羊肉、白切羊肉、烤羊肉、羊肉火锅⋯⋯

零下5℃了
是时候来锅羊肉暖暖身

仓前

同样在余杭区，仓前的掏羊锅已经

有一百多年历史，羊锅节今年已经办到

了第十五届。

这两天，余杭仓前苕溪村的羊锅经

营户们都在忙着在备货，迎接随着气温

骤降蜂拥而来的掏羊锅大军。这里是

远近闻名的“羊锅村”，掏羊锅的做法不

加酱油，以白烧见长，每家经营户都有

自己的羊锅秘方，味道各有千秋。

周会根是“仓前羊老三羊锅”的老

板，开了十几年羊锅店，算是自上一代起

的家传事业。他家用的锅是掏羊锅标配

的“淘锅”，用木板把铁锅围一圈加高，烧

的是多年的陈年老汤，煮出来的羊肉、羊

杂，特别入味。“天气越冷，来掏羊锅的人

就越多，”周会根说，他家今年生意比去

年好一些，主要是因为开通了地铁五号

线，“上个周六一天就卖了十几只羊”。

周会根说：“羊肉要现杀现煮才好

吃，村里定点的屠宰场最近越来越忙。”

虽然，羊锅村的生意季节性明显，每年

10 月初就开始，但是生意最好的时候

还是冬季，随着吃货们适应了寒冷的低

温，出来掏羊锅的吃货只会越来越多。

仓前羊老三羊锅：标配“淘锅”掏羊锅，天气越冷人越多
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