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民以食为天。古诗有云：“叶浮嫩绿酒初熟，橙切香黄蟹正

肥。”纵观古今，无论诗词，抑或小说，皆不乏饮食文化的踪影。饮

食早已不仅仅是我们生活的重要部分，更是民族文化的瑰宝之一。

奉化位于浙江东部，靠山面海，得天独厚的地理环境，让奉化

人餐桌上的食材变得丰富。汉代的鲒酱、唐代的奉蚶、北宋的江珧

柱，均为贡品。南宋宝庆《四明志·奉化县志》记载，早在宋代，奉

化就有星屿江珧，鲒埼蝤蛑，双屿斑虾，袁村鱼鲊，里港鲈鱼 , 霍鼠

香螺，横山吹沙鱼，雪窦榧子，城西杨梅，泉溪燕笋，公棠柿栗等，皆

为地方特产。

奉化素有美食传统名菜，肉网参糊、奉式三鲜、针菇蹄髈、鸭

子芋艿、酱烤猪头、鱼鲞烤肉、贡品奉蚶、乌贼大烤等，皆是奉帮佳

肴。马鲛鱼、蛎黄、望潮、弹涂、溪坑鱼等海鲜、河鲜让人垂涎欲滴。

奉化牛肉干面、米豆腐、猪油汤团、米鸭蛋、黄耐糕、水塔糕、灰汁

序 

言



奉
化

Fenghu  L 
oweid 

o

002

团、糯米麻团等传统名点，让人念念不忘。奉化水蜜桃、奉化千层

饼、油焖笋、奉化曲毫等农特产品也华丽变身成为馈赠佳品。

说到奉化名宴，不得不提“蒋氏家宴”，该宴源自溪口蒋氏家

族。美龄养生芋艿羹、蒋家扣三鲜、盐铺焖鸡、蒋家大方肉 …… 一

桌传统而经典荟萃的“蒋氏家宴”，所有食材原料均来自奉化当地，

做法也均来自奉化民间传承，最能代表奉化的乡土菜特色。

为挖掘和传承奉化美食文化，满足各地吃货们的味蕾享受，

让奉化老底子美食飘香万里，体现奉化这座城市的独特魅力，近

期，奉化区商务局委托奉化日报社收集、整理、筛选素材，进而编撰

了这本《奉化老味道》，希冀通过文字和图片打造一个“舌尖上的

奉化”。

� 宁波市奉化区商务局

                                                                 2019 年 10 月
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    “红膏呛蟹咸咪咪，大汤黄鱼摆咸齑。”走过时

间长河，传统的味道历久弥新。

    走进奉城的大小餐馆，一不留神，便与传统名

菜撞了个满怀。那记忆中的名字，还是记忆中的

味道 ……



奉
化

Fenghu  L 
oweid 

o

002



名

菜

名

宴

003

在生活水平不高的年代，能够吃上一餐酒席是幸福之事。“月

半吃餐酒，初一等起首”也因此成了一句奉化老话。“八大八小”

是对奉化宴席特有制式“八大碗、八小碗”的简称。旧时，在外的

奉籍商人、官员颇多，他们回乡时常在家中摆宴席，家厨用本地特

产结合外埠菜式烹制菜肴招待客人，久而久之就形成了“八大八

小”的格局。“八大八小”是老一辈奉化人记忆中最高规格的酒席

菜肴，红烧蹄髈、红焖羊肉、松肉三鲜、肉网参糊、酱烤猪头、碗头鱼

等极具奉化特色的本帮菜便是喜宴上的重要菜品。

肉网参糊是“八大八小”中的头菜，也是正宗奉化“老底子”

的味道，是一道以鱼肚入味的知名菜。此菜口感鲜醇，鱼肚宣软，

是无上逸品，妙不可言。不仅老少皆宜，更是寓意人丁兴旺，旺子

肉
网
参
糊
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旺孙，因此多年来一直稳居八碗大菜的榜首。

热气腾腾的一大碗，青的青，黄的黄，白的白，颜色清新。用

汤匙轻轻舀起，入口，鲜美的味道里带着一股清香，待它们于舌齿

间交缠后缓缓咽下，清淡却开胃。

肉网参糊为何口感如此鲜美？答案就在讲究的用料上。肉，

需选用农家猪的前腿肉；参，要用梅花海参；网，则是鱼肚，由正宗

的野生黄鱼胶精制而成。往昔野生大黄鱼多，鱼肚又大又厚，晒干
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后，有手掌那么大，呈银白色。烹饪时先用食盐炒发“鱼肚”，再水

发后剁碎，佐以土鸡汤汁，加肉末、梅花海参，勾芡后淋入蛋液，撒

上葱花，浇上麻油，一道鲜香四溢的肉网参糊便成了。

麻油是肉网参糊的点睛之笔，绝对不可少。喜宴上事情繁杂，

厨师一般会先将肉网参糊做好，一碗碗盛出，放置在一旁，等到开

席的鞭炮一响，再一一浇上麻油，端上酒桌。

如今黄鱼胶难求，大多厨师便在传统肉网参糊的基础上不断

改良，将黄鱼胶换成了猪皮胶，后又换成了鳗胶。颇为出名的奉化

特色菜“鳗胶羹”就是在肉网参糊的基础上演变而来的。鳗胶银

亮松软，再搭配上芹菜，芳香四溢，吃过的人都赞不绝口。

随着时间的推移，肉网参糊在各位厨师手中不断地演变。可

是，不管形式如何变，口味极鲜的鱼胶吸饱绵密的汤汁，再加上淀

粉的勾芡，麻油的点缀，那股绵柔、浓郁的鲜香味始终未变，还是能

让你的味蕾瞬间得到乡土之味的安慰 ……
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奉式三鲜是最能体现奉化资源的菜肴。三鲜，顾名思义，便

是由三种鲜味组成。最早的奉式三鲜出现在奉化老一辈传统酒

席“八大八小”上，那道“松肉三鲜”，鱼鲜、肉鲜、蛋鲜俱全，加之松

肉，味道鲜美，风味独特，为奉化独创。酒席上的三鲜，还有着极好

的寓意，鱼鲜寓意着年年有余，肉丸代表着吉祥团圆，金黄的蛋片

代表着财富，鲜味满满的一道菜，更寓意着美满幸福。

旧时喜酒不像现在这样大操大办，除非至亲，一般一户就请

一个人。那时喝喜酒坐的是方方正正的八仙桌，而且只能坐七个

人。斟酒搬小菜的一人一方，其他三方各坐两人。小菜也没有现

在丰盛，仅仅是些果品、猪头肉和带鱼之类的冷菜，而且数量很少。

但大家也不吃，分成七份，每人带走。热菜就是三鲜、糊辣、东坡肉、

奉
式
三
鲜
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