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□ 记者杨晓莉

童年的美好记忆，多半与食物有关。人对于从小吃
到大的味道，总有一份感情和回忆在里面，想到它们，心
里都会泛起温暖，就像深交多年的老友。位于商品街北
头的邮城董老汉鸭血粉丝，便是许多高邮人的味蕾记
忆。这家经营了36年的老店，至今在高邮美食中仍占有
一席之地。

走进邮城董老汉鸭血粉丝店，约50平方米的店铺仍
保持着原有的装修，干净、朴实，与周边装修一新的店铺
相比，显得有些陈旧、年代感满满。店面入口处支着一口
大锅，锅内煮着一锅浓郁的鸭汤，上面漂浮着豆腐果子和
鸭血，大锅旁边的台面上摆放着各种佐料和食材。尽管
此时已过午饭时间点，但鸭汤锅内散发出的阵阵香气仍
吸引着三三两两的食客前来就餐。店老板董寿根、李翠
香夫妇俩在店内忙碌着。见到有客人来，董寿根站到锅
台前，熟练地抓起一份泡到半透明的粉丝，放入长柄漏勺
里，投入沸腾的鸭汤里上下颠两勺倒进碗里，捞出些切成
薄片的鸭血和豆腐果子，再撒上切好备用的新鲜鸭肠、鸭
肝、鸭肫，迅速浇上鸭汤，最后来一小把翠绿的香菜，每天
这样的一套动作重复数百次，可谓行云流水、一气呵成。
前后不过一分钟的工夫，一碗色香味俱全的鸭血粉丝汤

就做成了。
“开店已有36年了，我也从年轻小伙变成了花甲老

人，更是亲眼见证了商品街曾经的繁华。”董寿根笑着
说。1988年，27岁的董寿根在商品街租了一间门面店，
开启了创业之路。“刚开始主打砂锅美食，生意虽然不错，
但砂锅烹制食物，温度高、加热时间长，费时费力，后来发
现府前街有家鸭血粉丝店，生意十分火爆，制作过程也相
对简单些，便决定改卖鸭血粉丝。”董寿根说。

鸭血粉丝是南京久负盛名的传统名吃。为了掌握鸭
血粉丝制作精髓，董寿根专门外出学习，将学来的技艺和
自创的方式融合在一起，形成了别具一格的味道，深深抓
住了高邮人的“胃”，鸭血粉丝店的生意一日红过一日。

“那时候，商品街是高邮最繁华的服饰销售街区，加上这
条街上的小吃店很少，店里的生意一直都非常好。印象
最深的是1997年7月1日香港回归，那一天店里一共卖
了1700多碗鸭血粉丝，储备的食材全部用完。”回想起曾
经的销售“战绩”，董寿根脸上露出了自豪的笑容。

生意红火的背后是品质的保证。“鸭血粉丝汤好吃关
键在鸭汤，要挑选老鸭，现杀现煮，煮到满室飘香，香味绵
长。”董寿根介绍，他们每天早晨5时许便要来到店内忙
碌，首先要开炉子熬鸭汤，大火熬制、小火慢炖。鸭血粉
丝汤中，基本配置是鸭血，鸭血要经过精心处理，去除多
余的油脂，然后再切成小块；其他配料，如鸭肠和鸭肝也
要进行处理，确保它们的口感鲜嫩；还要对粉丝进行适当
的泡发，使其Q弹嫩滑，晶莹剔透，吸收汤汁后才能更美
味。另外还有一份包裹着各种食材的煲汤袋，这是董寿
根研制的独门秘方。

临近中午时分，店内开始迎来客人，每天要忙碌到晚
上10时才能结束，逢年过节时，时间则会更长。年复一
年，虽然非常辛苦，但每次看到回头客对自家鸭血粉丝的
喜爱，董寿根心里十分高兴。

每日下午4时左右，是鸭血粉丝店一天中最忙碌的时
候，顾客来了一批又一批，店内常常座无虚席。“上学时就
经常来他家吃，这一晃都过了20多年，那个时候他家还
是那种泡沫碗一次性筷子，一份粉丝上面有海带、火腿
肠、鸭血、榨菜、鸭肝等配料，热腾腾的一碗端上来，汤我
都能喝光光。”顾客徐先生笑着说，20多年过去了，这家店
还在，味道也还在，只要有时间，自己都会再来尝尝，尝尝
童年记忆里的味道。

“在我印象中，他家的生意非常好，每次来都要排队
等候，常常是端着碗站着将一碗鸭血粉丝吃完。”顾客王
先生边吃边笑着说。

在现场，记者也品尝起这道美味来。吸收了鸭汤的
鸭血没有一丝腥气，含在嘴里细腻滑嫩，舌尖轻轻一顶就

碎裂开。鸭杂鲜美爽口，灵魂豆腐果子吸满汤汁。细长
晶莹的粉丝在鸭汤里浸润，每口都软滑顺溜。小小的一
碗粉丝汤，将老鸭的鲜美与营养都包含其中。喝一口汤
汁，吸一口粉丝，咬一块鸭血，浓郁鲜香，让人不由感叹，
原来，最简单的食材就能给人带来幸福和满足。

36年来，董寿根用一碗小小的鸭血粉丝汤，诉说着城
市的味觉，承载着人们对家乡味道的眷恋和怀念。“虽然
世贸、金街、吾悦等新商业圈的兴起，给我们店里的生意
带来了些影响，但我们卖的是老味道，有很多固定的客
源，现在平均每天也能销售四五百碗。”董寿根笑言，如今
儿子儿媳也加入了店铺经营，他有信心要将这份高邮人
的舌尖记忆一直守护传承下去。

董老汉鸭血粉丝：一份独特的味蕾记忆
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