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ZHOUSHAN EVENING NEWS

就知道吃

这家店
是在舟江苏人的“食堂”

在定海人民南路，有一家不起眼却扎根本地十

五年的小馆子“苏北人家”。推开那扇略显年代感的

玻璃门，仿佛一步跨入了江苏盐城的某户人家厨房，

空气中飘散着炝锅的烟火气，炖肉的浓郁香味，顺着

鼻尖扑面而来。

老板彪哥，江苏盐城人，1978年生人，穿着厨师
服戴着厨师帽，话不多，但一提起做菜，眼神就亮了

起来。“我爸在桃花当过六年兵，我堂哥也在舟山。”

冥冥中的因缘际会，缘分把他带来了舟山。2010年的

时候，他先在南珍菜场旁开了家餐馆，取名“竹林人

家”，后来因房租高涨，搬来现在这个位置。

餐馆不大，外面三张散桌，边上紧挨着三个包

厢，非常简单。就是这样一家小店，却成了许多在舟

山的江苏人魂牵梦绕的“食堂”。

“我们做的是徐海菜，徐州加盐城风味。”彪哥语

气里带着点儿自豪，“刚来时，舟山人还不太习惯我

们那儿的口味，比起舟山的口味，苏北菜更加重口味

一些，偏咸偏浓。现在调和了些，没那么重了，但原料

还是老家来的。”

推开一扇乡愁的门
是老板的厨艺人生

“苏北人家”的原料，几乎都是从江苏运来。水牛

肉、茨菇、水芹、芦蒿、百叶……“老家的水牛肉纤维

粗，嚼劲足；羊肉羊味更浓，羊肉就是要带点儿膻味

才好吃；鸡也是老家发过来的，散养鸡，肉紧实。”彪

哥说起食材，如数家珍。他早年毕业于扬州旅游厨师
学校，在无锡、深圳、常州等地的多家星级酒店做过
厨师，他心里清楚：“菜要做得好，原料是第一关。”

到苏北人家来吃饭的，十有八九是冲着他家那
几道招牌老味来的。

苏北烧鱼头是每桌必点，鱼头硕大饱满，烧得

酱色红亮，汤汁浓郁黏醇，用的是江苏运来的大花

鲢，肉质细嫩但不易散，入口鲜中带甜，咸中透香。

尤其是鱼脑和鱼鳃边的那块活肉，蘸着汤汁吃，简

直一绝。

大煮干丝看似清淡，实则刀工与汤底都很见功
夫。干丝切得细，入口软滑，炖汤足见功夫，清而不

寡，鲜得醇厚。

徐海盐城味
融合着舟山情

茨菇烧肉是地道的苏北乡土味，茨菇吸饱了猪

肉的油脂香，粉糯中带着清甜，五花肉炖得酥烂不

腻，一口茨菇一口肉，再扒两口米饭，相当地满足。

红烧排骨不同于本帮菜的甜腻，也不同于酱油

系的咸重，他家的红烧排骨酱香浓郁，略带焦糖香

气，肉质松软入味，骨头都想嗦干净。

彪哥说糯米肉圆是他小时候的味道，传统的苏

北手工菜，外面裹的一层糯米软糯，里面的肉圆鲜

嫩，蒸制过程中米香与肉香完全融合，吃的是扎实与

温暖。

一道浓汤蛳螺虾，一位客人一口气点了五六份，

“现在的蛳螺是从无锡太湖来的，天再冷些，就用盐

城白蛳螺。”蒜、姜、干辣椒等调料爆香，放入蛳螺和

鲜虾同煮，最后浇上高汤。那一锅汤色奶白，螺肉嫩、

虾鲜甜，汤头浓郁鲜美，总让客人喝一口就直呼好
鲜，停不下来。

他家的臭鳜鱼也深受食客的喜爱，这不是安徽

的那种臭鳜鱼，而是江苏做法。鱼是活杀之后自家腌

的，发酵时间、盐量、温度都有讲究。上桌的鱼肉成蒜

瓣状，闻着微臭，入口却鲜香十足。

周边的店换了一茬又一茬
而它始终还在

小店每天早晨七点多开始备菜，彪哥的小舅子

会去南珍菜场买些时令蔬菜，但核心食材还是从江

苏发来。“你看，像我们老家的肉皮，本地都是没有

的，又厚又弹，是我们那儿婚宴上少不了的一道菜。”

开店十五年，苏北人家送走了一批又一批的客
人，彪哥粗略算过，“光退伍军人，一年至少七八桌，

十年下来也小一百桌了。”也有很多外地游客偶然进

来吃一顿，隔了好几年再来舟山，发现这家店居然还

在，又惊又喜：“你们还开着啊。”

是啊，还开着，彪哥想来也觉得神奇。自家的店

不仅开着，还在慢慢地融合了舟山味，日复一日地

坚持。

周边的饭店却是换了一茬又一茬，海鲜排档开

了又关，只有角落里的这家“苏北人家”，像是一直点

亮在码头边的一盏路灯，暖光不耀眼，却始终亮着。

民间的好味道从不声张，只是低调的安守，等待每

一位懂它的人推门而入。熟客连菜单都不用看，如

数家珍的报出菜名，彪哥应声忙碌，热油大火做出

家乡味。 照片由受访者提供

定海有一家苏北味餐馆

每一口都是跨越山海的乡愁
□记者 朱蔚

在定海人民南路，一家

名为“苏北人家”的小馆已

默默经营了十五年。老板

彪哥来自江苏盐城，执着

地以家乡原料还原地道徐

海风味。从粗纤维水牛肉

到粉糯茨菇，从浓汤蛳螺

虾到自制臭鳜鱼，每一口

都是跨越山海的乡愁。

这家店，没有华丽的装

潢，却以扎实手艺温暖了

无数食客的胃与心。岁月

更迭，周边店铺几经易主，

唯有这家店的灯始终亮

着，成为江苏人在舟山的

味觉故乡，也见证了一个

男人十五年如一日的情怀

与坚守。


