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如果说浮头鲫鱼是南北融合的独家创造，那么红江鸭就可
以称得上是川菜家常味的代表了！

在 20世纪初，一家名为“林山老鸭”的店铺横空出世，以一
手美味的做鸭技艺迅速在双路站稳了脚跟，并在十几年的时间
中历久弥新推陈出新，推出了一道道以鸭子作为主食材的美
食，在双路街道远近闻名、在食客中有口皆碑。

而作为店内的招牌菜，红江鸭以其独特的家常味在川菜的
百花园中独树一帜，虽然只是一道家常菜，但对于双路街道的
居民来讲，经过十余年的相处，这道家常菜几乎成为了去到“林
山老鸭”之后必点的佳肴。

《本草纲目》记载：鸭肉有清热、排毒、滋阴、增强人体免疫
力、补肺、润燥、养颜的作用，而且对咳喘、便秘也有一定功效。
研究也表明：鸭肉中的脂肪不同于黄油或猪油，其化学成分近
似橄揽油，有降低胆固醇的作用，对防治妊娠高血压综合症有
益，是一种很好的调理性食材，而红江鸭这道菜更是运用土豆
作为配菜，让淀粉、脂肪、蛋白质这三大营养素在一道菜肴中得
到了完美地融合与绽放。

在原材料的选择上，偏家常味的红江鸭主食材相当简单，
只有常见的老鸭与土豆两种。

而虽然食材本身很常见，但红江鸭这道菜在食材的挑选上
又下了相当的功夫，这鸭选用的是6个月以上放养的土麻鸭，土
豆也是经过多次对比才挑选出来的河南土豆，水分足、回味甜、
入口粉糯。

作为家常菜代表，红江鸭的制作方式倒是颇为接地气。
首先在锅中倒入菜籽油，油热后下入鸭子翻炒，炒制过程中加
入豆瓣酱，在炒透后再加入洗净的土豆，接着再用高压锅焖煮
5—8分钟，此时的鸭子与土豆完成了初步的蜕变，随后以大火
将鸭子和土豆收汁，也在这个过程中激发出焖煮之后的香味，
出锅前加入红辣椒、葱花等佐料。

经过这样的烹饪后，原本就粉糯的土豆充分吸收了鸭子的油
脂，变得格外入味；而鸭肉则吸饱了汤汁，肥嫩之中带着淡淡的咸
鲜，吃完后舌根还能感受到淡淡的辣味，而这道菜的浓郁风味，也
让鸭肉吃起来完全没有了土腥味。

除了红江鸭这道菜之外，“林
山老鸭”还围绕着“鸭”这个主
题创造了一系列菜品，诸如特
色老鸭汤、板栗鸭等菜式也
是双路街道中颇具盛名的
菜式，其专业“做鸭”20
年的功力不可小觑。

双路街道始建于明代，已有
400多年历史，明末清初战乱延
续，清康熙施行“移民四川”，客
民陆续迁入一座小山乡，在白家
岭建店设铺，乾隆初年（1736
年），进入客民增多，随着人口增
加，一些商家店铺和客民住宅也
相 应 在 此 修 起 ，道 光 年 间
（1821—1850年），已形成500
米的集市街。

双路街道是重庆市首批百
强镇之一。“双路”这个名字从
“双龙铺”逐渐演变成而
来。独特的地域文化衍
生出具有特色的美食，
浮头鲫鱼与红江鸭正是
当地饮食的代表。

浮头鲫鱼，由“唐肘子鲫鱼”店的老板唐良明师
傅潜心研究多年的独家技艺，凭借着这一手鲫鱼抬
头，唐师傅吸引了许多重庆、四川的老饕，不辞辛劳
地驾车来到这座小店中品尝美味。

说到浮头鲫鱼的出现，那就不得不提及上世纪
中后叶的大迁徙了。

上世纪 60年代，受国际国内环境影响，国家
建设进行了战略性转移，400万人口告别家乡与亲
人，开始了一场由北向西、由东向南的大迁徙。

“靠山、分散、隐蔽”，秉持着这样的理念，国防
科工开始逐渐插入到祖国最偏最远的大西南和大
西北。

自此，浩浩荡荡的国家“三线建设”便拉开了
帷幕。

当时的双路铺虽然还地处荒郊野外，但却位于
成渝经济走廊，成渝公路和铁路穿境而过，无论是
从环境还是交通上来说都是国防科工建设的理想
之地。

在这样的情况下，一群又一群年轻人背着行
囊、更有甚者拖家带口，斗志昂扬地从上海、南京、
济南、青岛等不同的城市奔涌而来。

正是在这样一批批前赴后继的年轻人助力下，
双路铺从当时的“其实一条街”逐步发展为了现在
真正的“七十一条街”。

而当时双路街道所处的位置更多地是作为了
外来建设者们的居住地所在，这一点在八九十年代
的时候得到发扬，成为了重汽生产基地中员工们的
扎堆聚集居住地。

在这样合适的大环境下，二十余年前刚成为一
个厨师的唐良明师傅便产生出了创业的想法。

最初时的唐师傅并不是靠做鱼起家的，而是推
着一个小推车在街上吆喝他所做的肘子，正是今天
与浮头鲫鱼齐名的唐肘子，而他那段时间走街串巷
的吆喝与那10元钱一个的肘子也成为了许多老双
路人的记忆。

后来，在唐师傅坚持不懈地努力下，唐肘子这
道菜逐渐变得家喻户晓。而在建立起比较坚实的
消费者群体基础之后，唐师傅也想着稍微安定下
来，因此便有了开店的年头。

但若是仅仅只有唐肘子这一道特色菜式的话，
支撑一家饭店难免还是显得有些单薄，毕竟走出去

和请进来的餐饮始终有些不
同，就算不说有十八般“武艺”，
看家本领至少还是要留两招“杀

手锏”的。
因为在地缘关

系上隔得比较近，
唐师傅就去学习
了邮亭鲫鱼的做

法，在推出之
初还是颇受

双路本地人的好评的。但他也在做生意的过程中
慢慢发现，也正是因为地缘关系的缘故，若是想把
这在双路的生意做好还真没那么简单。

因为当时的双路作为重汽生产基地，有许多北
方与东南地区的人会来往于此地，对于辣椒的接受
程度很明显是不如川渝当地人的。为了将这一部
分顾客也抓在手里，唐师傅基于邮亭鲫鱼做出改良
创新，以南方的鱼融合北方的面，运用多种食用油
炒制独家秘制香料，再辅以粤菜中的生泼技法多次
浇油淋制，这才成就了这样一道南北交融、焦香酥
脆的浮头鲫鱼。

所谓“浮头”，即是指鲫鱼在端出锅并乘进容器中
后并不像其它做法的鱼那样鱼头沉底，而是鱼头全
部朝上，伴随着经由多种爆香后的食用油淋制后更
是芳香四溢，令食客享受到视觉与嗅觉的双重盛宴。

而浮头鲫鱼的好看、好吃、好闻，也注定了其烹
饪技艺需要具有相当的独特性。

据唐师傅介绍，要想做到让鱼头“浮”起来，重
点在于油。唐师傅运用多种食用油混合独家秘制
香料大火炒制，在让油温迅速升高的同时也使得香
料中的香味丝丝缕缕地浸润到油脂当中，最终使得
哪怕将香料都过滤得一干二净，这锅油还是芳香四
溢令人食指大动。

在油温升高到一定程度之后，唐师傅便会将其
浇淋在盆中摆放好的鲫鱼上，通过这转化自粤菜中
的生泼技法来将鱼肉烫熟，并在这个过程中让食用
油中的香味留在鱼肉当中。

这样的步骤要重复 3次，而在经过 3次浇油
淋制之后，鱼肉才会熟得恰到好处，既不过老也
不过嫩，同时也能使得鱼肉由内而外地散发出香
味，最关键的是鱼头还全部浮于表面，叫人颇感
惊奇。

想要做到这样的精准，在鱼的选择上稍微考
究一点也是应有之意。因此，在食材的选择上，几
乎每条鲫鱼都是在净重半斤左右的土鲫鱼。若是
过重鱼肉较厚，经过 3次淋制之后鱼肉不但可能
过嫩，还会连带着鱼头都浮不起来，而若是鱼本身
过轻，则会在鱼肉熟过头的同时连带着整条鱼身
浮起，失去美观性。

除此以外，由于需要多次承受高温的淋制，塑
料盆易发生形变、瓷盆则易在冷热交替下出现开
裂，因此在综合考虑多种材质之后，唐师傅最后还
是选择了经久耐用的铁盆作为装鱼的器具。这种
质朴的外观结合创新的浮头鱼技艺，给食客以强烈
的反差感冲击，反而成为了食客眼中一张独特的双
路名片。

在创新之后，这道菜不仅兼顾了本地人的重口
麻辣，还让外地朋友更加适口，外地朋友都打趣地
说龙水湖的鱼经过双路浮起了头，遥望巴岳山麓，
堪称一绝。
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