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工序1：处理好的鸭子浸润秘制酱油中

工序3：晾晒酱鸭

工序4：收酱货

制作古法“周氏酱鸭”

工序2：酱鸭在酱缸里压制

工序5：冷库储藏

工序6:打包装盒 酱鸭挑选看鸭舌
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酱鸭，是拉开年味序幕的信使，临近年
底，萧山街头总飘着似有似无的酱香味。
就算平日忙到忘记时日，只要闻到这个味
道，也能知道，春节马上就要到了。

在新塘街道紫霞村，每到年底，有一栋
村民小楼的顶层就会飘出酱货的香味。一
位提着酱鸭的菜场老板告诉我们：“顾客喜
欢吃‘周氏酱鸭’，所以我们每年都来进货，
那味道，是过年的盼头。”

萧绍一带年底必备的土货，定是离不
开酱鸭、酱肉、香肠等。说起来做这些老底
子的酱鸭酱货，好像也没多少技术含量，但
要做得口感老嫩适中、咸味适中，还真要有
点本事。

做周氏酱鸭的阿姨是周金梅，今年64
岁了，原本是做鱼生意的。按她的说法，最
开始做酱鸭，纯属一个传承，看老一辈就是
这么做的。之后是受乡亲所托，做几只帮
帮忙，十多年过去，如今，古法“周氏酱鸭”
的名头有点响亮，小作坊的年销量已破万
只，还带动紫霞村其他农户也参与酱鸭的
制作，让紫霞村跟“酱鸭村”划上了等号。

那么，周阿姨的酱鸭到底是怎么做出
那地道的味道，且让人一吃就难以忘怀的
呢？

酱制过程的门道“木佬佬”

要让酱鸭好吃，首先是鸭子的原料要
好。目前市场上很多酱鸭是45天养大的，
肉比较松软。而周氏酱鸭的原料还是有点
讲究的。

“大多来自江西鄱阳湖、湖北、安徽天
然水域里放养的野鸭，公鸭生长期一般要
过100天，母鸭则要超过300天，体型短
圆，脂肪低。”周金梅拿起一只酱鸭展示着，

“瞧瞧这鸭掌，户外活动很多，都磨出‘钉
子’了，活像一只‘妖怪脚’。我们用的都是
这样的老鸭子，肉质更紧实，蒸出来更香！”

腌制的酱料，也是一门大学问。周金
梅说，现在香料选择多，基本材料有桂皮、
香叶、白果、豆蔻、胡椒、干辣椒等，煮酱油
时还需要放黄酒，入缸压制时还需要喷点
白酒提香。至于香料与酱油、黄酒的配比，
就全靠手上的功夫了。只有配比恰到好
处，才能吃到咸度、甜度、香气正好对味儿
的酱鸭来。

“用的酱油也不是什么都行。”周阿姨
给我们揭秘，“我们一直用绍兴安昌的母子
酱油，一坛坛运过来，一缸酱油要用70到

80斤左右的酱油。糖也不用白糖，我们用
古法黄冰糖，一次需要采购200多斤，冰糖
不仅能提鲜，而且上色油亮。”她一边浸鸭
子一边说：“这么大一缸酱油，只能用一次，
因为头道工序压制鸭子时，鸭子会有血水，
秘制酱油就会被稀释，为了保证风味不变，
泡完一缸必须得换新的。”

鸭子选好后，酱料准备好，就要开始接
下去的制作工序了。

先是清洗。十几个村里的老乡来帮
工，大家分工很细致，有人专门剪鸭屁股，
有人开肚子，有人挖内脏，有人负责清洗，
用长木签子串起来。“至于剩下的鸭内脏，
鸭肠扔掉，鸭心鸭胗半留半送，可以用虾油
做，或者直接做成冷盘，农村酒席上用得
着。”周金梅朴实一笑。

清洗好，就开始腌。天台共有7口大
缸，每口缸可以酱130只鸭子，一只只叠进
去，然后用石头、重物压上，腌制12小时，
第二天早上5点钟左右再“翻缸”，即给鸭
子翻个面，这样子能保证正反面都被酱油
充分浸润、酱制均匀，包括骨头。

很多美食，要靠天吃饭。酱鸭泡过秘
制酱油，得挂到室外接受风吹和日晒，甚至
还需要夜晚的凉风多吹吹，这个时候天气
就很重要了。周金梅深知这个道理，酱鸭
晾晒的地点选择了四楼天台，有400多平
方米，最多能晒1000多只鸭子。

当阳光照射下，酱鸭油滋滋地滴下来，
带着浓郁的酱香。“这个地方阳光强、通风
好，而且位置高，小猫也偷不走。”

看这情景，周金梅笑了，“把前期步骤
走好，后半部分要交给阳光和凛冽的西北
风来完成了。”若是光照与风力都恰到好
处，那么晾晒个四五天，这批酱鸭完美收官
了，如果遇上雨天，他们就移送到烘干房，
继续风干。

酱货传的是“匠”心

杭州地区都挺喜欢吃酱鸭等酱货的。
《杭俗遗风》中有这样一段有关酱鸭的记
述：“酱鸭一味，以杭城绍酒店所制者为
佳。每岁八九月间，各酒肆皆自制酱鸭，多
者数百，少者亦百余。”

为了不让这项酱鸭技艺失传，十多年
前，周金梅结束了卖鱼摊的生意，在老家新
塘做了一个周氏酱鸭手工作坊。最开始，
他们的酱鸭只是村里人买的，现在范围大
了，萧山一些农家乐和酒楼都来拿货，最远

的卖到上海、江苏、深圳。
周阿姨的酱鸭光看外表也很有特点，

鸭子的爪子又尖又长，特地折转了反向放
在鸭子屁股上，鸭子的嘴巴下面也都剪了
一刀，可以清晰看到鸭舌头还留着。“吃客一
看这个剪法就知道，清洗鸭子的过程是很
仔细的，每只鸭子的嘴巴都要剪开弄干净
的。”对于自家酱鸭的口感，周金梅还是挺有
信心的：“我们家的酱鸭肉质比较紧实、劲
道，拿回家清洗后，脖子这里砍一刀，把鸭子
折起来，放在蒸隔上，放点生姜，浇点料酒，
隔水蒸。一般高压锅蒸20到30分钟。”

上周末，顾客陈女士蒸了一只酱鸭吃，
结果发现读三年级的女儿居然吃掉了七八
块。“我女儿以前从来不吃酱鸭的，这次居然
吃掉了这么多，可见还挺对孩子的胃口的。
所以打算再去周阿姨这里买几只当年货。”

在周阿姨的阳台上，还可以看见不少
村民拿过来代加工酱肉、酱鸭、酱排骨、酱
鱼等，都冲着那个酱料和酱制过程地道。

周金梅的“周氏酱鸭”火了，有外地厂
商愿意出资60万元买配方，以5万/月的
高薪聘请，都被她谢绝，理由很简单，“我要
是走了，萧山本地的乡亲们吃不到了怎么
办？”

周阿姨留下了这份“匠”心，也带动了
村庄酱货经济的发展。

“村里年年都有制作酱货的传统，但村
民们也只是自家吃吃。”紫霞村党总支书
记、村委会主任韩晔军笑着介绍，“自从有
了个周金梅，一切都不一样了，村民学着
做，她也乐于教，现在已经有十几户农家做
起酱鸭生意！”

老底子配方，优质的选材，可靠的服
务，周阿姨酱鸭弥散的香气，就像一个个看
不见的信使，将家乡年味的香气、村民互助
的情谊，细细密密地传递，“未来呀，我们还
想试着实现制作工艺的规模化、产业化，到
时候，紫霞村就变成‘酱鸭村’啦。”

腌制出缸的鸭子进行自然风干晾晒
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