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就知道吃

一天只烤五炉的烧鸭店一天只烤五炉的烧鸭店，，把广东风味搬进了定海老巷把广东风味搬进了定海老巷

每天出品四十多只每天出品四十多只，，去晚真的吃不到去晚真的吃不到
□记者 朱蔚

一天出品四十多只
都是泥炉果木炭烤

一天只烤五炉，出炉时间固定在
上午 10 点、11 点、12 点和下午 3 点
半、4点半。每炉用泥炉果木炭烤，大
约50分钟。

鸭子是风干鲜鸭，经过充分晾
晒，表皮紧致，肉质紧实有弹性。烤的
时候逼出油脂，只有这样，皮才能酥
脆，肉才能多汁。

泥炉的炭火温度稳定，鸭子挂在
炉里慢慢转，油脂一滴一滴落在炭
上，“滋啦”作响。炭火香气渗进鸭皮，
带着一股淡淡的烟熏味，也是果木的
独特香气。

每天“五炉”是实打实的手工产能，
每一炉就那么些鸭子，烤完即卖空。不
少客人去晚了扑了个空，是常态。

所以也有食客专门卡着点过去，
记下出炉的时间，提早十分钟，甚至
半个小时。从早上到傍晚，店里一天
出品，也就四十多只烧鸭。

一碗烧鸭饭的灵魂
全在那层皮上

如果第一次去他家吃，烧鸭饭是
不错的选择。

小份19元左右，量却很实在。一
碗白米饭，铺上几块刚斩好的烧鸭，
旁边配着咸菜和黄瓜。看着挺简单，
但每一口都是功夫。

烧鸭的灵魂在于外皮。刚出炉的
烧鸭，皮是酥脆油亮的，灯光底下泛

着一层琥珀色的光泽。咬下去，“咔
嚓”一声，油脂在嘴里爆开，紧跟着是
鸭肉的嫩和汁水。肉不柴也不干，嫩
到轻轻一咬就断开，汁水顺着纹理渗
出来。

配菜也好吃。白色的腌萝卜脆脆
生生，咸鲜微酸，夹两片腌萝卜配一
口鸭肉，油腻感立刻被压下去。或者
咬上两口搭配的黄瓜，清清爽爽的，
和烧鸭的油脂感形成对比。

他家的米饭也值得一提，盛在碗
里粒粒分明，煮得软软的又不失嚼
劲，一口米饭一口鸭肉，不知不觉就
见了底。

来上一碗烧鸭面
是不少老客的最爱

烧鸭饭是经典，烧鸭面也是隐藏
的王牌，不少老客来了都好这一碗面。

汤底是鸭骨熬的，鲜美但不油
腻。面条筋道爽滑，泡在汤里不会很
快发软。鸭肉铺在面上，皮仍是脆的，
肉也是嫩的。

而且面可以免费续。对于饭量大
的人来说，这一点非常友好。先是大
快朵颐了鸭肉，再吃面，吃罢也不忘
喝几口汤，鲜美啊，满足。

有人觉得面比饭更好吃，也有人
觉得烧鸭还是得配饭。都是各有所好
吧，饭的饱腹感会来得更强一些，但
面的汤底和面本身的口感，让烧鸭的
风味有了另一种表达。如果是和小伙
伴结伴第一次去，也可以两个人一人
点饭一人点面，两种都尝试，下次就
知道最爱哪一口了。

记者第一次去的时候就是奔着
烧鸭而去，要了刚出炉的四分之一只
烧鸭，又要了一碗米饭什么的，只是
为了衬托烧鸭的口感。28元一份，分
量刚好一个人吃。

要想口感最好
趁热吃才是关键

关键还是要趁热。刚出炉的烧
鸭，皮还是烫的，油还在冒，厨房里的
小哥手起刀落，斩件的时候能听到

“咔嚓咔嚓”的声音。夹上一块，蘸一
点酸梅酱，当酸梅酱的酸甜和鸭皮的
油脂在嘴里融合，真是解腻又提味。

这就难怪店家反复强调堂食的重
要性，有条件就在店里吃，打包后脆皮
会闷软，口感会打折。烧鸭的脆皮，在
出炉的半小时内是巅峰，之后就开始
走下坡路。所以店里也不设外卖，就怕
时间一长，会破坏烧鸭的品质。

烧鸭是主角，配角也毫不逊色。
这家还有鸭杂拼盘，鸭肠、鸭胗处理
得干净，没有腥味。鸭肠脆嫩，鸭胗有
嚼劲。如果你点了烧鸭饭或烧鸭面，
再来一份鸭杂拼盘，两个人吃刚好，
人均20～30元就能吃得很满足。

至于他家的盐水鸭，食客对它的
评价呈两极分化。有人喜欢它的清淡，
比起烧鸭，鸭肉更加嫩滑一点。有人觉
得它略清淡，不如烧鸭有记忆点。

但无论偏爱哪一口，最让人惦记
的还是这家卖完就收摊的烧鸭，去晚
了，当天就真的吃不到了。

照片由受访者提供

在定海古城附近

的街巷里，有一家不

太起眼的小店——

五炉烧鸭。店面不

大，没有花哨的装

修，却成了周边食客

的宝藏据点。每到饭

点，店里永远座无虚

席，门口还常有等着

打包的客人，不少人

还特意卡着点赶来，

就为了一口刚出炉

的热乎烧鸭。

这家店还有个

规矩，一天只烤五

炉，卖完就收摊。做

法源自广东，先在宁

波攒下了满满的口

碑，开到定海后，凭

着实打实的品质，也

很快攒下了大批回

头客。店家坚持不做

外卖，只为守住烧鸭

最核心的脆嫩口感。


