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市区“福缘居”
这碗羊肉拼的就是手感
记者 吴轶凡 文/摄

其实在杭州市区角落头，也有一碗家常红
烧羊肉很不错。

郭连宝今年 47 岁，用他的话说，“做了 31 年
厨房师傅了”。

他在很多杭州著名的餐厅当过厨师，8 年
前，在自己从小长大的惠民路找了店面，开起了
这家不大不小的“福缘居”。

他小学就在边上的高银巷小学读的，中学
是一墙之隔的清河中学——现在福缘居的厨
房，就是郭连宝当年的教室。“所以啊，我的同学
都喜欢来我这里开同学会。”

福缘居只做原汁原味的杭州菜。他家的虾
油露鸡很出名，还有笋干菜河虾汤之类，都是

“我小时光的味道”。他厨房里有个70多岁的老
师傅，是他同学的丈人，每天就做这两三道菜，
以保证它们都是地道的老杭州味儿。

红烧羊肉也是其中之一，鲜香软糯，但又不
至于太烂，打底的萝卜也是沁满了肉香，鲜甜鲜
甜的。

“杭州人很奇怪的，平时怎么也不会想到羊
肉，但西北风一来，立刻就开始问了，羊肉有没
有？”郭连宝说。现在刚入冬，福缘居每天大概
要卖掉半只羊，一直做到过年过完，就不做了。

我问他是不是要加什么东西，比如家常做
法里很常用的甘蔗。他摇摇手：“也可以放啊，
还可以放点红枣，主要是为了去膻味。但我这
边的羊肉都是本地和周边的湖羊，总的来说质
地还不错，就不放了，主要还是靠原味。比如河
虾汤，就是笋干菜的味道炖出来，虾放进去就
好，千万不要放葱姜了，会把笋干菜的味道盖
掉。再比如我店里一天要用 20 只鸡，鸡汤就够
用了，要什么鸡精啦！”

除了食材原味，这个男人也很强调“老杭州
的味道”。比如，烧羊肉的加饭酒，就是“最最普
通的加饭酒，最好，因为味道更浓。袋装黄酒别
用，没有黄酒的香味。”酱油，也是“最普通的湖
羊酱油——本地人的传统就在这里，像广州人
肯定就会用莲花味精，但杭州人就是西湖味粉，
这就是我们小时候的味道。”

“总的来说，取法自然，原材料要好。所以
我价格也不便宜，你看我这么一家酒菜面饭的
街坊小店，一份羊肉78块，虾油鸡58块，大肠49
块，但喜欢的人就会喜欢。”

地址：惠民路5-9号
营业时间:11：00-21：00

今年我们去哪里吃
本期引路人：胡忠英，中国烹饪大师，浸淫美食文化多年，对
杭帮菜的来龙去脉知根知底。

羊肉？

红烧派

其他小流派乱入

【鱼羊鲜】
记者 何晨

羊肉江湖，除了红烧和白切两个派，还有
不少小而美的烧法，比如新白鹿的“镇店之
宝”——鱼羊鲜。

老百姓对新白鹿的蛋黄鸡翅、得意糖、清
炖牛肉、一品开背虾这些经典名菜相当钟
爱。一到冬天，新白鹿的“镇店之宝”——鱼
羊鲜，也分外地受欢迎。其实，这道“鱼羊鲜”
还藏着老板周文源和他的“麻辣老师”的一段
师生缘。

新白鹿老板周文源年少时一直生活在转
塘，父母觉得学一门安身立命的手艺比什么
都重要，于是就让学业优秀的学霸周文源去
杭州西湖职业高级中学读厨师专业。

高二时，周文源遇到了一位“麻辣教
师”——老李。老李主要教中餐烹饪，他做
的羊肉菜堪称一绝，校方特别认可他的技
术。老李长得很豪放且文艺，闷骚的山羊
胡、文艺的齐肩发，要是给他一把吉他，他
估计就可以给你边弹边唱地来一段“在那
遥远的地方”。

一个班 40 多个学生，但老李却对踏实沉
稳又不善言辞的周文源特别中意，有事没事
老是把周文源叫到烹饪教室给他开小灶头。

“鱼羊鲜，又叫天仙配，天下第一鲜，把最腥与
最膻搭配就能做出最鲜的东西，这是我在西
北时和当地老乡学来的，这可是我的压箱宝，
你可得学好啊！”老李一手叉腰一手挥舞大马
勺，表情认真地说道。

多年后，周文源有了自己的新白鹿，但还
是喜欢在菜品上做研究。一次同学聚会遇到
了老李，老李头发有点花白，但潇洒犀利不减
当年，一见周文源就开玩笑地问“小子你可以
啊！我没有看走眼！哎，我教你的那道鱼羊
鲜，你用了没有啊？”这才有了新百鹿“镇店之
宝”——鱼羊鲜。

鱼羊鲜选料：
羊肉：柔嫩皮薄、不腥膻的山羊羔肉。
鱼肉：德清清水水库鱼，必须选用没有什

么土腥味的鱼。
菌菇：海鲜菇，汤中提鲜之宝，提升鱼羊

鲜的整体鲜爽。
油：富阳产今年新榨菜籽油，麻辣老师

——老李家乡的烹调特产。
鱼羊鲜制作：底汤是鱼羊鲜的灵魂，将

湖羊骨、鱼大骨一起用小火慢熬，在精到的
炉火中，羊骨和鱼骨的骨髓慢慢释放出美味
之后，又相互“融合”，加入“提鲜”的菌菇，
再放入羊肉片和鱼肉片，稍稍加热鱼羊肉就
鲜嫩味美。

记者 吴轶凡

我们问胡忠英大师，杭州哪里吃红烧羊
肉比较正宗，他想了想，说临平那边吧。如果
要推荐一家具体的店，他又想了想，说还是

“踏步档”吧。
“踏步档”，一家红了十几年的老店，位于

余杭的亭趾村。这一带历来是红烧羊肉的大
本营，除了亭趾，附近的博陆、五杭，也都喜欢
红烧的口味。不仅红烧羊肉，这里同样出名
的菜还有红烧蹄髈、红烧扎肉、红烧鸭子和红
烧鹅。

所以，能在这一带脱颖而出，把一锅红烧羊
肉做红十几年，很见功力。

这家踏步档，在上世纪 90 年代初开张，到
现在已经 25 年。往大里说，1/4 个世纪都过去
了。老板姓凌，是个朴实的人。虽然店越扩越
大，生意也一直红火，衣着却是简单朴素，脖子
上没有大金链子。

他不是很能说，这家老店的人气，也是靠做
出来的。现在的踏步档，每天要卖出十几锅红
烧羊肉去，锅是直径近一米的大铁锅，每锅装
100 斤羊肉，每天 1000 多斤。而年脚边，最红火
的时候，据胡忠英大师说，“踏步档”一天可以卖
掉300只羊！

为什么能卖这么多，主要原因还是客人吃
了喜欢，总要往回带。

凌老板说，虽说生意火爆，但他的想法其实
也很简单，就想老老实实做东西给你们吃。所
以，20 多年下来，外面的世界风起云涌，马云都
从一个人民教师变成了科技巨头、中国首富，但
被人踩破门槛的“踏步档”，却始终没有开一家
分店。

地址：余杭区湖潭路489号
营 业 时 间 ：午 餐 10：30-14：00 晚 餐 16：

30-21：00

余杭“踏步档”
专注红烧羊肉25年
一天要卖300只羊

对于烧羊肉这件事，凌老板一直怀着一份敬畏——红烧羊肉所用的羊和掏羊
锅不同，是湖羊，“踏步档”所用的湖羊是来自海宁、嘉兴、桐乡一带的放养羊，夏天吃
水草，冬天吃晒干了之后屯着的桑叶，价格是相对贵了些，但品质没得说。大小也有
规矩，只能选择100斤上下的，而宰杀洗净后能入锅的，只有四五十斤。

我问他这碗羊肉的秘诀，他想了半天，说其实
也没什么，就是最传统的杭州做法。“有一点点甜，
再加一点点的辣，这就是杭州人的口味。”

但其实诀窍还是有的，只是无法言传。“就
是正常的烧，家常做法，主要是原料、火候的掌
握。”他说，“羊肉这东西很娇贵的，稍微烧过一
点，样子就坍掉了，不成形了；稍微不到一点，又
嚼不动。我这里一般会炖一小时左右，但具体
还是要靠经验去随时调整。”


