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一起 年味寻寻

最近，如果你走在钱塘区河庄街

道向公村，只要循着空气中的酱香味，

就能找到孟立荣家的小院子，真正应

验 了 那 句 俗 话 ——“ 酒 香 不 怕 巷 子

深”。

院子里，一只只泛着光泽的酱鸭

正在“排队”晾晒。孟立荣介绍说：“最

后这批下周就能晒好了。除了分给亲

友 的 ，里 面 大 部 分 都 是 老 客 订 走 的

年货。”

孟立荣的酱鸭，最初只是他私房菜

馆里的一道菜。做了二十多年的厨师，

他的手艺有口皆碑。虽然菜馆一天只

开两桌，但挡不住杭州的老饕客摸到村

里来光顾。坚持批量做酱鸭，源于对老

客的一种回馈。

“很多客人都喜欢我做的酱鸭，问

我能不能给他们做，为了不让他们失

望，我就答应了下来。”孟立荣笑着

说，“没想到这一答应就坚持了这么

多年。”

从 2008 年开始，每年的 11 月，孟

立荣就会着手腌制各种酱货，而酱鸭是

其中最受欢迎的，一年要做 3000 只左

右。这些酱鸭大部分都供给

那些买了一年又一年的回头客，

“很多人 10 月份就开始找我预定，还

有的开几十公里车子赶过来，就为这

一口。”

十五年下来，孟立荣的酱鸭渐渐从

杭州走向了全国。现在天南地北的订

单都有，最远的要寄到西藏拉萨。

“有些在外的杭州人忘不了这口家

乡味，到年底了就会给我发消息，让我

给他们邮寄过去。”而为了保证客人吃

到的味道和在菜馆里吃到的差不多，孟

立荣夫妻在打包发货时，都会细心地放

上一张温馨提示：由于鸭子年份比较

老，建议用高压锅压20分钟。

孟立荣的酱鸭价格虽然比杭州市

面上卖的要贵二十来块，却供不应求，

“很多客人不光要酱鸭，还会让我帮忙

给他们组个酱货合集。今年冬天酱肉

也卖掉了2000斤。”

“我们杭州人冬天爱吃酱货。他这

里的酱鸭、酱肉、酱香肠，我已经连续买

了好几年了。”老客胡先生一边对老孟

的酱货赞不绝口，一边又下了一单。

一年3000只酱鸭，最远卖到西藏去

本报讯 春卷是杭州人过年必备的点心。尽管现在距离春

节还有一个月，但杭州的春卷市场已经提前“卷”起来了：许多商

家推出了特色口味，还有人卖起了多种口味的“双拼”。

这两天，本报记者走访了杭州太庙社区的几处菜市场，这里

卖春卷的商户大多类似，主做雪菜、荠菜、豆沙口味，不过每家都

还有些不同的特色口味，有酸菜、韭菜、芹菜、香干等。

察院前农贸市场门口就有一家做春卷的商户。老板娘张大

姐从元旦节前两天就开始做春卷了，“雪菜冬笋、荠菜、马兰头，

每年差不多都是这些，以本地人喜爱的清淡口味为主。”张大姐

告诉记者，春卷要吃新鲜的，春卷皮也不能压，放久了容易粘连，

“做了这么多年，对本地顾客的口味已经很了解，如果口味太重

了，没人买。”

有些顾客喜欢吃甜的，张大姐家自制的豆沙馅是店里的招

牌，“豆沙里面放的红糖不多，口感不会很腻。”

大马弄这几天也有六七家商铺开始做春卷了，商户们的定

价比较统一，春卷皮 15 元一斤，大约 50 张；包好的春卷一盒 15

元有10个，额外再付5元可以现炸。

“这两年大马弄火了，客流量起来了，做春卷的商家也多

了。”来自江西的王大姐，做了 20 年的春卷，对今年“卷”起来的

春卷市场还挺淡定，“来我这里买春卷的大多还是老客。”

王大姐说，相较成品，老顾客对春卷皮的需求其实更大。很

多人喜欢自己在家拌馅料，不过摊春卷

皮还是需要些技巧，所以大家更愿意来

店里买，“我只要把春卷皮的薄度控

制好，炸出来的春卷就会香脆，不

愁没生意。”

一抓、一蘸、一铲⋯⋯短短

十秒，一张热气腾腾的春卷皮

就做好了。“这一招一式看似简

单，实则有很多技巧在里面。”

王大姐告诉记者，元旦假期那几

天，5 平方米不到的小店前排了长

队，她和丈夫两人有点忙不过来，基

本上每天成品能卖超过 50 盒，春卷皮

几千张。“如果生意一直还可以，过年就不回江西老家了，在这儿

多赚点养老钱。”王大姐笑着说。

本报记者 阮西内

有人专注皮的“薄”
有人推出口味“双拼”
今年杭州春卷市场有点“卷”

老底子杭州人的年味，是从

一只酱鸭开始的。

这几天，土生土长的杭州沙

地人孟立荣，正在院子里晾晒今

冬的最后一批酱鸭，“这 1000 只

酱鸭都是老客提前预订好的，不

少人就等着过年吃这一口。”

杭州的年味飘到拉萨
一只好酱鸭也需天时地利人和

本报记者 陈颖本报记者 陈颖

每年盼着孟家做酱鸭的不止客人，

也有孟家的邻居。他们会赶在老孟做

酱鸭的时候，特地买鸭子送过来请他一

起做，“去年光给村里邻居做酱鸭就做

了200斤，今年也已经做了几十斤了。”

老孟的酱鸭到底有什么特别之处？

孟立荣告诉记者，一般酱鸭店选用

的鸭子有两种，一种是绍兴麻鸭，另一

种是肉质较多的呆头鸭。而他选的鸭

子和别家都不一样：“我从来不去菜场

挑鸭子，都是每年秋冬专门去富阳收来

的。这些都是在山沟溪流中散养的土

鸭，当地叫做绿头鸭。这种鸭子长期放

养在水中，本身腥气少，是做酱鸭的上

等材料。”

老孟的妻子何女士用旁边的酱鸭

给记者比划了一下：“要长到我们用来

做酱鸭的大小，起码要8个月以上。相

当于这只鸭子养了一年，就为了年底给

杭州人做年货。”

有了好原料，还要有好酱料。老孟

的酱料是几个同样做乡厨的朋友一起

商量调制的，“复原的就是大家小时候

吃到的老底子味道。”

“步骤跟其他人没太大的区别，要

说特色，就是我选的酱油是专门从绍兴

一家老字号酱油厂里拉来的黄豆酱油，

酱香更浓。”

每年 11 月份收完鸭子，孟立荣会

请20个村里人来给鸭子拔毛。收拾好

的鸭子被放进大酱桶中浸泡2天，加入

调好的香料，其间需要手工给鸭子翻两

遍身，让酱料更好地渗透进去。浸泡完

毕，再在太阳底下晾晒十天左右，等鸭

皮 呈 现 出 酱 褐 色 的 光 泽 感 ，就 大 功

告成。

“这个度怎么掌握，全凭经验。”他

给记者指了指院子里摆放着的 5 个大

桶，“一只桶可以浸泡250只酱鸭，一般

制作一批用 4 只桶能做 1000 只，之后

还需要天公作美，10 度以上的气温做

不了酱鸭，鸭子容易产生霉味。”

做酱鸭和做许多事一样，也是天时

地利人和缺一不可。

选鸭、酱料，有自己的秘方


