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走進舌尖上的亞運
嘗杭州名菜 品江南文化

責任編輯：謝敏嫻 美術編輯：王彩洋

坐落於南宋皇城遺址旁的中國杭幫菜博物館，是全
國規模最大的地方菜博物館，兩層陳設包括十個展區、
二十個歷史事件的場景復原，梳理了上至良渚文化，經
過秦、漢、三國、南北朝、唐、宋、元、明、清等不同
歷史階段，下至民國和當代的杭幫菜傳承、發展的脈
絡。在這裏，你可以看到唐朝白居易、元稹泛舟西湖吃
船席的微縮模型，學習宋代 「荷葉鮓」 的繁瑣製作方
法，還能從清朝滿漢全席的微縮模型上見證宮廷盛宴的
窮奢極欲。 「館內陳列着3000多道菜。」 李紅艷是博物
館講解員，年紀輕輕的她已有了七年的工作經驗，對杭
幫菜的 「前世今生」 可謂如數家珍。

「隨園菜」走進千家萬戶
「早在良渚時期，杭州人就已經懂得 『飯稻羹魚』

──用稻米做飯，用魚做羹，這就是最早的杭幫菜。到
了南宋，南料北烹以及南宋人對品質生活的追求，使杭
州菜獨樹一幟，餐飲行業的發展達到了歷史的極致。街
頭巷尾酒肆林立，湧金門外的豐樂酒樓，便是當年臨安
城內的網紅店。」 清代乾隆年間，杭州誕生了一位美食
家──袁枚，他在77歲高齡時所著成的《隨園食單》被
廚界尊為聖典。 「這本書以文言隨筆的形式，細膩地描
摹了當時江浙地區的飲食狀況，詳細記載了326道南北
菜餚飯點的選料及烹製方法，廣泛地影響了人們的飲食
文化生活。」 李紅艷說，書中記載的糯米藕、魚圓、醬
肉等 「隨園菜」 ，至今都是杭州百姓餐桌上的家常菜。

美食背後的人情味
在李紅艷看來，杭幫菜最大的特點在於 「人」 。

「東坡肉、叫花雞、葱包燴……流傳千百年的杭州名菜
背後，是一個個具體的人物故事，或是一段段淒美的愛
情傳說。」 由於博物館離西湖不遠，李紅艷最喜歡的便
是在閒暇時光徜徉西湖、 「偶遇」 菜餚的主人。 「例
如，每當我漫步蘇堤時，腦海中就會浮現蘇東坡與東坡
肉的故事，有一種遇到老朋友的感覺，恨不得與他就着
肉汁對飲幾杯。」 「最後，我給你出道題吧。」 採訪結
束，李紅艷走到博物館大門處，指着兩邊的對聯讓記者
猜其背後的含義。 「上聯：春夏秋冬遠近聽聽看看；下
聯：東西南北古今品品嘗嘗。」 李紅艷邊念邊提示道，
「上聯裏的每個字對應了一處西湖美景，下聯裏的每個
字對應了一道杭幫名菜，如果能答對一半，你就算是個
合格的杭州通。」

根據亞運健兒飲食改良
雖然每一道杭幫菜都有其獨特的歷史與做法，但它

們依然要根據運動員的飲食習慣與需求進行改良。亞運
會運動員村餐飲服務商行政總廚虞志坤告訴記者，目前
菜單已經過專家評審，並報亞奧理事會審核確認。 「菜
單充分考慮了食品安全、食源性興奮劑防控、食品營
養、飲食文化、特色餐飲等方面的要求，將滿足運動員
不同的飲食習慣和營養需求。」 「根據亞組委的要求，
我們對部分菜品進行了改良，例如用牛肉替代豬肉來做
東坡肉，雞、鴨、魚等菜品則提前去骨，便於運動員食
用。」 虞志坤表示，此次菜單涉及菜餚的調料使用也根
據亞組委的要求進行了調整， 「很多香料不能用。」
「但經過團隊多次研發嘗試後，最後呈現出來的菜品基
本還原了杭州特色名菜的風味，讓來自世界各地的運動
員都能吃到安全、正宗的杭州味道。」

據介紹，亞運村運動員餐廳將採用自助服務模式，
其中熱餐菜品是半自助模式，常溫和冷餐、明檔和飲料
是全自助模式。餐廳包含熱餐區、冷餐和常溫餐區、飲
料區、明檔區，其中熱餐區提供菜系主要為中餐風味、
東亞風味、南亞及次大陸風味、阿拉伯及中東風味、歐
陸風味。同時加入必勝客和肯德基等西式餐飲。
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早餐：片兒川
片兒川，來源於它的做法。所謂

「片」 ，就是將冬筍、瘦肉切成長薄片，而
「川」 其實是 「汆」 的諧音，指將筍片、肉
片和雪菜入沸水汆煮。片兒川裏的 「兒」
音，同樣來自南宋時期。本意是說 「片兒
汆」 ，慢慢地就被叫成了 「片兒川」 。片兒
川好不好吃，講究的是個 「鮮」 氣。剛出鍋
的片兒川，肉片鮮嫩，雪菜、筍片色澤分
明，湯白而味濃，口齒生香。

推薦餐廳：奎元館、方老大、慧娟麵館

午餐：東坡肉
「淨洗鐺，少著水，柴頭罨煙焰不起。

待他自熟莫催他，火候足時他自美。」 傳承
上千年，蘇軾記載的烹飪東坡肉方法依然被
杭幫菜大廚們嚴苛地執行着。豬五花肉配以
釀造的黃酒和醬油，經烙、煮、燉、煨、蒸
等步驟，全程不加一滴水，經過大約兩小時
左右小火慢燉，變得皮薄肉嫩、色澤紅亮、
味醇汁濃，酥爛而形不碎，香糯而不膩口。
推薦餐廳：樓外樓、杭州酒家、天香樓

下午茶：定勝糕
定勝糕是杭州糕點的代表，用糯米與粳

米混合製成，色澤淡紅，鬆軟香糯，帶甜甜
的豆沙味。相傳是南宋時杭州百姓為感念岳
飛多次領軍出征，沿途製作 「定勝糕」 送給
他，盼其凱旋歸來。流傳至今，人們又賦予
定勝糕新的含義，每年中考、高考時節，家
長和老師們會送定勝糕給考生，祝願其考出
佳績。
推薦餐廳：江南春、知味觀、南宋胡記

晚餐：筍乾老鴨煲
相傳南北朝時，蕭統太子來到竹筍遍野

的天目山，在一茅屋內邊煮春筍，邊圈點經
書。當想到鍋裏有筍在煮時，已被煮成 「筍
乾」 。蕭統太子決定將錯就錯，往鍋中加
水，放入老鴨繼續煮，不曾想竟自創出一道
美味的佳餚來。如今，這道杭州名菜常用砂
鍋煨製，在溫火上 「篤篤篤」 燉上五、六個
小時。吃起來，筍乾香脆可口，鴨肉鮮嫩，
調和出平和貼心的味道。
推薦餐廳：張生記、老鴨集、中國杭幫菜博
物館

乾隆年間，乾隆皇帝微服私訪，在杭
州茶農家喝到一杯龍井新茶，深感清香可
口，趁人不備，暗抓了些茶葉離去。後來
在市內餐館用膳，叫店夥計用此泡茶，夥
計看到乾隆內着的龍袍外露一角，急忙告
訴店主。店主正值烹調蝦仁，驚慌中竟把
夥計手中的茶葉當作葱末撒到鍋內。想不
到這道茶葉蝦仁色澤雅麗，滋味獨特，吃
得乾隆點頭稱好。此後，這道菜餚流傳至
今。

南宋時期，金人南下，岳飛率領岳家
軍抵抗金兵。在即將直搗金軍大本營時，
奸臣秦檜慫慂高宗皇帝用12道金牌將岳飛
召回，用 「莫須有」 的罪名將其殺害於杭
州風波亭。百姓無不痛心疾首。杭州小販
王小順靈機一動，用麵粉捏成兩個象徵秦
檜夫妻的麵人，丟進油鍋裏炸，並稱其為
「油炸檜兒」 。害怕秦檜黨羽加罪，王小
順最終把 「檜」 改成 「燴」 。不過，了解
背後故事的百姓依然爭相購買，以解心頭
之恨，葱包燴也由此風靡至今。
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宋嫂原是北宋汴京（今河南開封）的
一位民間女廚師，擅長製作魚羹。南宋年
間，宋高宗趙構登御舟閒遊西湖，船泊蘇
堤下，身旁服侍的老太監聽見有人以汴京
口音叫賣，多瞧了幾眼，認出這人竟是當

年在故鄉賣魚羹的宋五嫂，便召其上船晉
見。在船上，宋高宗一邊享用魚羹、一邊
與宋五嫂暢談家鄉事。離開時，宋高宗對
魚羹大加讚賞，賞賜宋五嫂文銀百兩，
「宋嫂魚羹」 就此揚名杭城。
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▲早在良渚時期，杭州人就已經懂得 「飯稻羹魚」 。
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