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三鲜锅巴

南京饭店
地址：11213-C Lee HWY , Fairfax VA22032电话：703-385-8686 703-352-8686NANJING BISTRO

大华府首家淮扬特色餐厅
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42华府美食
新世界时报2023年8月11日

NEW WORLD TIMES

中国哪人做鹅最好吃？经过评选，这6个地方上榜，有你家乡吗？
吃鹅是中国传统的美食文化之一，各地都有

独特的鹅肉美食。鹅肉在中国被视为高级食材，
有着悠久的历史和丰富的烹饪传统。不同地区的
鹅肉美食有北京烤鹅、福建沙茶鹅、西安水晶鹅、
广东烧鹅、安徽酱鹅等，每种都有其独特的烹饪方
法和口味。鹅肉的特点是肉质鲜美，口感细嫩，适
合多种烹调方式，如烤、炸、火锅等。作为中国传
统美食的代表之一，鹅肉美食不仅丰富多样，还承
载着地方文化和历史传承。

那你知道，中国哪人做鹅最好吃？经过网友
评选，这6个地方上榜，有你家乡吗？

潮汕卤鹅（广东）
潮汕卤鹅是广东潮汕地区的传统名菜，使用

潮汕特产的狮头鹅制作而成。在卤制的过程中，
采用了多种秘制调料和香料，如生抽、姜、蒜、冰
糖、豆蔻、八角等，而与其他地方的卤味不同的是，
潮汕卤鹅使用的是甘甜微辣的南姜。

潮汕卤鹅在搭配上也有其独特之处。通常吃
时会加入香菜和蒜泥醋。香菜作为点缀放在斩件
的卤鹅上，蒜泥醋则用来蘸鹅肉。蒜泥醋的酸味
可以中和掉鹅肉中的油腻感，使得吃起来口感更
为清爽。

当品尝潮汕卤鹅时，人们会发现它的口感咸
香，香滑入味，不会有肥腻的感觉，让人食欲大
增。这道美食体现了潮汕地区对鹅肉的独特烹制
方法和对食材的用心选取，成为当地美食文化中
的一颗璀璨明珠，也吸引着游客和美食爱好者前
来品尝。

深井烧鹅（广东）
深井烧鹅是广东黄埔区长洲岛深井村的特色

名菜，也是广州地区著名的粤菜之一。
传说广东烧鹅的做法源自烧鸭，南宋时期来

到广东的厨师们发现当地没有适合烧鸭的品种，
于是使用本地的鹅替代，从而有了广式烧鹅，深井
烧鹅也由此诞生。

在制作深井烧鹅时，使用个头较小的鹅品种，
如乌鬃鹅等。首先，将鹅涂满五香料，然后使用糖
水匀皮，最后进行烤制。烤制完成后的深井烧鹅，
外观色泽金红诱人，表面呈现油亮光滑，皮脆肉
嫩，口感极佳。

深井烧鹅作为广州地区的特色美食，吸引着
众多食客前来品尝。其独特的烹制方法和口感让
它成为广东美食文化中的代表之一，也是一道让
人们垂涎欲滴的美味佳肴。在广东，吃鹅不仅是
一种美食享受，更是一种文化传承和美食历史的
体现。

武冈卤铜鹅（湖南）
是湖南武冈地区的特色名菜，也是中国国家

地理标志产品。它选用的鹅品种是当地的特产
——武冈铜鹅，这种鹅早在清朝时期就因其优质
而被誉为“世之名鹅”，甚至还曾是当时皇家的贡
品。

制作武冈卤铜鹅需要采用三十余种名贵药材
制成的卤水，进行反复浸煮，并经过十几道复杂工
序才能制成。如此精心的烹制使得卤铜鹅的肉质
细嫩、鲜香入味，味道十分独特。

武冈卤铜鹅以其独特的风味和烹制工艺成为
当地的传统美食代表，也吸引着众多游客和食客
前来品尝。其历史悠久、制作精细的特点，使得武

冈卤铜鹅成为湖南地区美食文化的一颗璀璨明
珠，也是值得一尝的美味佳肴。

扬州老鹅（江苏）
是江苏扬州的特色美食，属于淮扬菜系。所

谓的老鹅，实际上是经过卤制成熟后的盐水鹅。
这道美食在扬州地区极具盛名，其口感和制作方
式独具特色。在扬州，街头巷尾都能找到地道的
扬州老鹅售卖。当地甚至有一句俗语：“南京鸭，
扬州鹅”，用来形容扬州老鹅的美味和名气。

购买扬州老鹅时，通常分部位卖，不同部位的
价格也不同。前半部分的肉较多，而后半部分的
骨头较多，各有其独特之处。除了鹅肉外，鹅肠、
鹅肫、鹅掌也是值得一试的美味部位。烹制扬州
老鹅时，一般会将剁好的鹅肉块浇上鹅油和老鹅
卤汁，这样制作出的老鹅肉块鲜嫩多汁，令人垂涎
欲滴。

扬州老鹅作为江苏扬州的特色美食，为当地
的美食文化增色不少，也是游客和食客必尝的美
味佳肴之一。无论是当地人还是外地游客，都会
对扬州老鹅赞不绝口，流连忘返。

固始鹅块（河南）
河南固始鹅块是由河南省固始县特产的鹅制

作而成的美食。这里的固始大鹅是品种上的贵
族，肉质肥美，产量较少，因此价格较高。固始鹅
块作为当地的传统名菜，不仅在河南地区非常受
欢迎，也逐渐在全国范围内闻名。

制作河南固始鹅块有其独特的秘诀，特别是
在烹制过程中不能加盐，这样才能保持其正宗口
味。通常是将鹅放入清水锅中煮烂后，再切成一
公分厚的块状，蘸着汁子食用。

河南固始鹅块不仅在传统菜馆有供应，如今
在火锅店、自助餐等地也相当受欢迎。近年来，随
着网络直播带货的影响，它的知名度更上一层楼，
成为“脍炙人口”的美食。

固始鹅块的名气源于央视节目《味·道》，在节
目中受到法国金发女孩金小鱼的推荐和渲染，让
全国乃至全世界的吃货都了解了这道美味的鹅
块。这使得固始鹅块再次成为人们瞩目的焦点，
成为一道令人向往的美食。

铁锅炖大鹅（东北）
东北铁锅炖大鹅是东北地区的一道美食，具

有浓厚的地方特色和深厚的历史文化。其起源于
闯关东时期，当地人在烹饪时采用灶台和铁锅炖
制鹅、鸡、鱼等食材。如今，它发展成为一种以电
加热铁锅炖为主的餐饮模式，在全国范围内广受
欢迎。

东北铁锅炖大鹅选用当地没有污染的农家鹅
为原料，并辅以多种名贵中草药和上等调料。其
特点是外观皮色金黄，肉质烂脱骨，口感细嫩，香
而不腻，余香无穷。

其受欢迎的原因在于它符合现代养生趋势，
是一种特色的健康菜肴。同时，它具有浓郁的地
方特色，带有浓厚的乡土气息，吸引了许多食客的
喜爱。市场前景长远，它在全国范围内已有众多
分店，受到年轻一代特别青睐。

东北铁锅炖大鹅在互联网时代也得到了推
广，直播带货进一步提升了它的知名度和销售
量。如今，它已经成为东北地区的一张饮食名片，
为中国传统文化增添了浓厚的一笔。


