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在家也能做出
白斩鸡

●材料
土鸡 1 只 ， 姜片 3 片 ， 葱段 10

克。
蘸酱 50 毫升 ， 素蚝油 50 毫升 ，

酱油膏少许， 糖少许， 香油少许， 蒜
末少许， 辣椒末少许， 米酒 1 大匙。

●做法
1、 土鸡洗净、 去毛， 沥干后放入

沸水中汆烫， 再捞出沥干， 备用。
2、 接着重复放入沸水中汆烫， 再

捞出沥干的动作 ， 重复来回约 3 至 4
次后， 取出沥干备用。

3、 将做法 2 的鸡放入装有冰块的
盆中， 用冰块将整只鸡外皮冰镇冷却，
再放回原锅中， 加入米酒、 姜片及葱
段， 以中火煮约 15 分钟后熄火， 盖上
盖子续焖约 30 分钟。

4、 取做法 3 中 150 毫升的鸡汤 ，
加入其余蘸酱调匀， 即为白斩鸡蘸酱。

5、 将做法 3 的鸡肉取出， 待凉后
剁块盛盘， 食用时搭配做法 4 的白斩
鸡蘸酱即可。
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李白曾经写道 “亭上十分绿醑酒，
盘中一味黄金鸡”。 让李白不惜笔墨夸
赞的白斩鸡， 好吃的关键是要搭配一款
调配比例恰到好处的蘸料。

可以说一盘好吃的白斩鸡， 百分之
五十在于食材， 还有另一半则是蘸料的
功劳了， 好的蘸料是这道菜的灵魂。

每一家的酱料都不尽相同， 有秘制
的， 有经年传承下来的配方， 酱料会把
鸡肉的香味都衬托出来了。

有人如此比喻， “如果说生姜、 白
汤、 黄酒再加些醋是大闸蟹的味道， 那
么老黄姜末、 大蒜再加些佐料便是白斩
鸡的味道。”

白斩鸡，承载着许多上海人的味觉记忆。上海人的餐桌，上桌率最高的不是炸鸡、海南鸡，而是清清爽爽、鲜嫩香滑的白斩鸡。一口下
去，很有幸福感！那么，有关白斩鸡的历史是什么？在店里还有哪些配套主食？跟着笔者了解一下吧。

如今， 在老上海人的眼里， 一盘白
斩鸡， 一碟酱油鲜姜， 可以说是吃鸡的
标准。 每逢佳节， 家里总是会买上一份
白斩鸡来招待客人， 配上秘制的姜蒜酱
油， 喝上两口老酒， 围在圆桌旁洽谈甚
欢。

王大爷平时喜欢去家附近的 “泰煌
鸡”， 点上几盘招牌菜， 和三五好友聊
聊天。 他说： “就是喜欢这个味道。”

自 1999 年开业， “泰煌鸡” 至今
已有 20 年 ， 连锁分店有 50 多家 。 据
店里工作人员说， “‘泰煌鸡’ 的白斩
鸡得过 ‘老上海风味经典名菜 ’ 的称
号。”

店里的厨师表示， 每块鸡肉宽度要
保持在 1 厘米左右， 大小适中， 这样便
于顾客食用 。 切完后 ， 再刷上一层香
油， 可以更好地锁住肉质的鲜嫩。

店里还有鸡粥、 鸡汤面、 冷菜等。
12 元一碗的鸡汤面， 加入鸡汤作为汤
底， 让原有的汤面变得十分鲜美。 除了
白斩鸡， 在中午， 这些配套主食是很多
附近上班族的选择。 王小姐表示： “人
均 30 元就可以吃得很饱， 午饭经常在
这里解决。”

配套主食
鸡粥鸡汤面

上海人都馋的味道

传闻在 1940 年 ， 一名 16 岁的
绍兴青年初来上海 ， 提着扁担和篮
子沿街叫卖 。 最终攒下了一笔钱 ，
在市中心开了家鸡粥铺 。 当时街边
有很多小混混 ， 时不时就来店里蹭
吃蹭喝 ， 终于在一次抢夺之中鸡被
扔到了地上。

绍兴青年愤愤地将鸡放入冰冷

的井水里冲洗 。 让人没想到的是 ，
第二天 那 些 人 毕 恭 毕 敬 地 回 来 ，
只想再吃一次冷水洗过的鸡 。 就
此 ， “ 小 绍 兴 ” 过 冰 水 的 白 斩

鸡 ， 成了上海一道很有名的家常
菜 。

时至今日 ， 顺着云南南路 ， 就
能看到一家叫作 “上海小绍兴 ” 的
店 。 店面不大 ， 门口停着很多车 。
推开店门 ， 里面非常热闹 ， 经常会
排队 ， 也有很多外地和外国游客慕
名而来。

在店门口 ， 顾客可根据个人偏
好向师傅提出具体需求 ， 要一整只
鸡或者半只 ， 师傅都会根据要求切
好给顾客。

60年老店
游客慕名而来

菜的灵魂
调配好蘸料
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