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在市城区大桥路上有这样一
家外观装修不起眼的店，然而它
家的镇店招牌——钱粮湖土鸭，
几乎无人不晓。餐厅自开业至
今，把鸭子馆做得轰轰烈烈，成
为了张家界名副其实的老字号。
走进这家店，就能看到极具

特色的墙绘，原木色的装修风
格，在暖色的灯光萦绕下，整家
店都显得温馨而舒适，随后一股
浓郁独特的香味迎面而来，老板
辉哥上前热情迎接记者，他告诉
记者，作为一道有十多年历史的
地方特色餐厅，首先在原材料鸭
子这一块把关就很严格，而后在
调味品方便也一直选择上好的调
料，经多道工序处，最终形成了
这道色泽艳丽，味道鲜美的佳肴。
“钱粮湖土鸭”是一道享誉盛
名的湖南名菜，来自洞庭湖西岸
钱粮湖，从小生长在湖里，自然
放养，鸭子的肉质特别紧实、味
道鲜美。“鸭子原材料要特别选两
至三岁的鸭子，肉有嚼劲又不
柴，最适合入菜。”辉哥介绍，先
要把斩成大块的鸭肉煸炒入味，

再配上秘制天然香料一起放进高
压锅压制，酱色的鸭肉混合着辣
椒、大蒜、生姜等，加入大火，
鸭子肉质细腻，入口略有弹性,，
鸭肉丝丝相扣，最后再入砂锅端
上桌文火慢煨。随着炉温的升
高，钱粮湖土鸭酱散发出阵阵清
香，酱色的鸭肉让你食欲顿时大
增只想一饱口福。
这道菜上桌后还会用小火继

续温煮，搭配的青椒的鲜香味都
进入了鸭肉里，鲜嫩清爽，汁浓
入味。咬一口，汤汁四溅，口感
更有韧性、有嚼劲。挑起一块鸭
肉入口鸭肉，嫩而不柴，最妙的
是一边啃鲜嫩的鸭腿，再混搭一
份鸭三宝——鸭肠、鸭杂、鸭血，一
大锅香气逼人，好吃到飞起，直呼
过瘾，食完后还可以在汤底中下各
类蔬菜,也别有一番滋味!
鸭肉汤汁四溢，满嘴留香，

让人垂涎三尺，吃完忍不住要去
吮吸手指，在这样一个严寒的冬
日，顿时感觉心中的温暖也丝丝
入扣在你的舌尖绽放，暖心又暖
胃。

麻辣鲜香的
钱粮湖土鸭
飘香味美
全媒体记者唐晴

对于南方人来说，糍粑是
绕不过去的情结。进入腊月，
人们便开始忙活着“杀年猪，
做米酒，打糍粑，腌腊肉”。
有温度的家乡手艺代代相传，
这份温情令独在异乡的游子回
味无穷。
那时的糍粑饱含了人们年

前丰收和即将过年的喜悦，曾
记儿时，村里镇里住一块儿的
人家一起打糍粑，力气大的男
人、手巧热心肠的女人都会来
帮忙。时值隆冬，捣糍粑的两
个人用粗木棒子在石糟里，你
一棒我一棒将煮熟的糯米捣成
泥状，嘴里还吆喝着，捣得热
火朝天的。女人们将其团成圆
盘状摊开，有时会塞入绿豆、
红豆泥馅料，而围观的孩子们

都看得兴致高昂的，仿佛比吃
糍粑时都带劲儿。刚出锅的糯
米在石糟中冒着白白的雾气，
那雾气缭绕着，大伙竟也不觉
得冷了。
糍粑的历史可以追溯到春

秋战国时期。传说当年伍子胥
投奔吴国，受到重用。他在吴
国建功立业，并带兵打败了楚
国。由于担心吴王“喜而忘
忧”,在建造著名的“阖闾大
城”的时候，他想到一个办
法，把糯米蒸熟了，压成砖块
用来做墙基，给吴国囤好应急
粮。后来，越王勾践入侵吴
国，将吴国都城围得水泄不
通。当时正是年底，城中苦撑
一段时间断粮了，很多百姓都
饿死了。这时，吴国人想起了
伍子胥的话，掘地三尺，发现
了糯米制成的墙砖。于是，大
家把糯米砖挖出来，敲成小块

后，蒸煮着吃，一下子解决了
断粮危机。后来，在吴越一
带，每逢腊月，人们就用糯米
打糍粑，以此来纪念伍子胥。
慢慢地，在我国南方，很多地
区都有了打糍粑的传统，比如
福建、江西、贵州、广东、广
西、浙江、湖南、湖北等地。
冬季的湘西，阴冷潮湿，

过去很多人家会烧火炉取暖。
于是，人们发明了一种令人回
味的经典吃法，就是烤糍粑：
把糍粑放在炭火上慢慢烘烤，
烤的时候要非常注意火候。火
太大的话，外皮就烤糊了，但
里面还是硬的。还要不停地翻
面，使它两面均匀受热。慢慢
烤的时候，时间就悄悄溜走
了。温暖的炉火，香甜的烤糍
粑，在这种双重享受中，阴冷
的一天，似乎也有了更多的诗
情画意。

暖糯烤糍香，再忆儿时味
刘思妤


