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1987 年开店，历经 36
年、两代人传承，依然在武进
餐饮界站稳脚跟。全民酒家正
如它的名字一样，不断推陈出
新，服务全民。本次“武进十
大创新菜”评选活动中，全民
酒家赋予肥肠手工面疙瘩和酱
汁白切鸡全新味道。

肥肠的处理是这道手工面
疙瘩的第一个难点，经历过盐
搓、面粉洗、清水冲刷，肥肠
才拥有“入场券”，与葱、姜、
白酒、卤料一起进锅，烧制 40
分钟。相比于家庭版本中由面

粉和水调成的面疙瘩，全民酒
家选用生粉、面粉和蛋清，经
厨师反复揉压上劲，使得面疙
瘩颜色白、口感弹。肥肠中依
次加入木耳、莴苣和面疙瘩后，
还需要撒上鲜亮的黄色泡椒和
红色枸杞，提色增鲜。“尝起
来太香啦，面疙瘩也比平常吃
到的更筋道。”美食达人陆文娟

对肥肠手工面疙瘩表示偏爱。
作为粤菜系鸡肴的一种，

白切鸡始于清代的民间酒店，
因烹鸡时不加调味白煮而成，
食用时随吃随斩，故又称“白
斩鸡”。传统白切鸡原料一般
为三黄鸡，而全民酒家则选择
了肉质更好、营养价值更高的
黑水鸡。“做法讲究三个
字———腌、烫、卤。”厨师长
吕耀伟强调，全民酒家注重卤
汤原汁的本味，花椒、盐腌
制，让鸡肉呈现出盐焗鸡的口
感，开水烫三遍再放入卤水
中，焖半小时即可出锅。

添薪人间烟火，匠心风味
独具。明都枫泽山庄大酒店的
秘制菜胆滆湖鸭、芹香羊肉鮰
鱼肚、话梅醉熟蟹、风味咸青
鱼，饱含时令搭配、当地风味
等巧思，引来众多饕客。
秘制菜胆滆湖鸭，选用当

地散养滆湖鸭，大火汆烫至八
分熟，以更好地锁住鸭肉风
味。葱姜蒜去腥“三件套”大
火爆香，将鸭肉炒至全熟，红
烧调味。文火 3小时，待鸭肉
软烂，去骨高温蒸制。似梅菜
扣肉一般，摆盘时将酱红色的
鸭肉扣在青翠的菜胆之间，红
绿相间，令人食欲大增。“红
烧底味浓郁，慢烩技法使用得
当，整道菜出品十分漂亮。”
专家评委朱文华点评。
“鮰鱼肚质地厚，口感细

腻弹牙，这也是我们这道菜首
选鮰鱼肚的原因。”说到芹香
羊肉鮰鱼肚，明都枫泽山庄大
酒店餐饮部经理钟权明对食材
的选择十分自信。鲫鱼煲的底
汤浑厚不失鲜亮，搭配羊肉、
鮰鱼肚两种食材，使得风味更
上层楼。专家评委在品尝完菜
品后表示：“最后的芹菜末，
在丰富菜品颜色的同时，更是
起到了去腥解腻、画龙点睛的
作用。”
话梅醉熟蟹，在传统醉蟹

的制作过程中加入话梅，增添
了几分果味，一口咬下去，令
人口舌生津。风味咸青鱼，虽
是用盐腌制，但鱼肉并不发
咸。在酒糟料汁的浸泡下，青
鱼肉得以去腥存香，鱼皮糯而
弹牙。

古人云，鱼之味，乃百味
之味。鱼之鲜，乃百味之首。
湖塘吴春燕酸菜鱼店善用鱼、
善做鱼，其店内的酸菜鱼是年
轻人的最爱，爆鱼、香酥鱼骨
更是市民们餐桌上常客。

酸菜鱼，也被称为酸汤
鱼，是一道源自重庆的经典菜
品。店长吴春燕对酸菜鱼的口
味进行传承的同时，也结合本
地食客味蕾进行了调整。新鲜
的黑鱼剔肉切片，用料酒、蛋
清、姜、生粉进行简单腌制，
保留鱼肉的鲜嫩。鱼骨用来大
火熬汤，用作汤底。酸菜、豆
芽经过翻炒，炒干水汽的同
时，风味更加浓郁。“相较于
本地酸菜，四川酸菜味道酸
咸，口感清脆，色泽鲜明，这

也是我们一直选用四川酸菜的
原因。”吴春燕介绍，为了符
合常州口味，她适当降低了酸
菜鱼的辣度，增加了酸度。菜
品层层铺码，在汆熟的鱼片上
放上干辣椒、花椒点缀，一勺
热油下去，辛香味被充分激
发，仪式感满满。
相较于大酒店内爆鱼的浓

油赤酱，吴春燕店内的爆鱼走
起了“小清新”路线。本地草
鱼以草为食，肉质脆弹。1厘
米厚的鱼片，高温炸至深褐
色，方显脆嫩口感。泡过一道
料汁，鱼片吸饱后捞出，爆鱼
才算完成。香酥鱼骨，选用草
鱼、黑鱼鱼骨进行炸制，骨肉
酥脆，干香可口。

老店新味道
老菜新滋味
———访全民酒家
□ 见习记者 何天蕾 记者 宋祎凡

香酥滑嫩“鱼味”无穷
———访湖塘吴春燕酸菜鱼店

□ 记者 赵铠烨

匠心研发 风味独具
———访明都枫泽山庄大酒店

□ 记者 赵铠烨

一方好物源自一湖清水。
西太湖明都国际会议中心以丰
富的本土资源为食材，打造秘
制滆湖鸭、农家一网鲜等系列
特色菜品，在创新技艺的同
时，留住了自身的“土特味”。

秘制滆湖鸭，原料精选两
年以上的滆湖散养麻鸭。干炒
过后的湖鸭，加入秘制调料，
在高压锅中烹制 25~30分钟。
此时，鸭肉中的水分完全收
干，酱料完全附着在鸭皮表
面，色泽诱人。“鸭肉口感紧
实，浓郁鲜香，回味无穷！”
专家评委陆仁兴对这道秘制滆
湖鸭给予了高度评价。

农家一网鲜，讲究的是一

个“鲜”字。当天清晨运到酒
店的鱼、虾、螺蛳、黄鳝，此
为一“鲜”。各种食材先在锅
中煎制，激发出各自的本味，
后加入少量作料加以中和，不
加一滴水，此为第二“鲜”。
“将炸鱼、虾、黄鳝结合成一
道菜，确实是当季佳品，勾起

了我的童年回忆。”美食达人
蒋晓明表示。

红油酱香脆耳卷，猪耳经
卤制仍保持爽脆口感，一口下
去，香味弥漫口腔，红油润而不
辣，十分可口。果仁蛋酥，由果
仁碾碎与蛋松和制而成，食材
简单，却十分考究厨师技艺。

特色工艺 鲜极味美
———访西太湖明都国际会议中心
□ 见习记者 何天蕾 记者 赵铠烨

“太湖浩大跨三州，四边
清溪尽曲流。大小孤山七十
二，要吃鲜鱼网来兜。”一首
《太湖船歌》 唱尽湖鲜美味，
而太湖三白———白鱼、银鱼和
白虾，则代表了湖鲜中的最高
水准。太湖 10 年禁捕，通过
人工养殖，太湖三白馆内鲜香
依旧。
“上菜啰！”一声吆喝，冒

着热气的河鲜三拼与鱼茸油条
依次上桌。“油条是经典早餐。
多年前，店里特地聘请了专门
做油条的师傅，其他人就在旁
‘偷师学艺’，只为做好这道鱼
茸油条。”太湖三白馆厨师长李
学彬告诉记者，一口咬下去，
最先接触到的是外皮金黄酥脆
的油条，内馅是弹嫩多汁的鱼
茸，感受鱼鲜与油香恰到好处

的融合，再呷一口清茶，江南
地区独特的松弛感就已尽显。

一手长的白瓷盘，放入切
成小段的白鱼，中间点缀上满
籽白虾与银鱼，放入锅中蒸 8
分钟，颜值在线，肉质鲜嫩紧
致。用筷子夹一块，蘸点盘里
的汤汁，放在小碟子里剔着吃，
惬意非常。“白鱼切段，方便食客
夹取，也更加入味，兼顾了色香
味。”美食达人徐凯表示。桌上
的手撕咸青鱼与柿柿如意，也
得到了很多评委的认可。

解锁鱼文化
传续乡愁情
———访太湖三白馆

□ 记者 宋祎凡


