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订阅热线：028-86969110
大家也可以通过微信小程序中国邮政微商城搜索《华西都市报》，即可订阅。
欢迎小朋友向我们投稿！投稿邮箱：shaonianpai@thecover.cn
你投来的每一篇文章，都有机会被大家看到！快来投稿吧！

◎华西都市报副刊“少年派”定位于亲子共读刊物，设有作文版、少儿新闻版、
科普读物版、漫画版，每周星期一至星期五，都有精彩好看的内容呈现。

◎让有温度的纸质阅读，助力孩子养成良好阅读习惯，提升核心素养。
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黄承娟的履历很亮

眼：2013 年以营销总监

身份进入某游戏公司，一

路升职，任发行中心总裁、

执 行 总 裁（公 司 副 总

裁）……尽管已经成为高

管，但她却有不一样的想

法：“以后的生活一眼看

到头了，但是我不想这样

过。虽然自己年纪不小，

但还有一腔热血，所以，我

想做自己热爱的事情。”

2021 年，她启动了

美食自媒体账号“研旧

所”，主打“复刻”传统美

食。但包括她在内的团队

成员，都是以兼职形式在

进行创作，“团队凝聚力不

行，没法全身心投入。”
于是黄承娟果断从

公司离职，转型全职做
“研旧所”。2022年3月，
黄承娟离开了工作近10
年的公司。“财务、行政、
编导、出镜、运营、商务等
等，什么都要懂，什么都
要自己做。”两年过去，
黄承娟运营的视频账号
全网粉丝已超一百万，
从一开始的无人问津到
做品牌定制，终于有了
收入，办公场地也从学
校的产业园搬到了市区

的写字楼。

翻阅账号评论，不乏网友

对视频精美度和专业度留下好

评。进入美食赛道，是黄承娟

结合了个人爱好及特长后的

选择。“做传统美食，不仅是因

为我自己是个吃货，最重要的

还是想通过这种形式推广传统

文化。”

中华饮食，飘香千年。唐

宋时期的点心成了黄承娟团队

“复刻”的首选。“因为这两个朝

代历史资料比较多，而且经济

文化繁荣，所以在美食上也有

一些多元化的东西。”

宋朝有着不错的体育氛

围，有诸如相扑、蹴鞠（足球

类）、竞渡（游泳类）等运动，还

有《武林旧事》里所记录的“关

索哥”“天武大力士”“黄飞脚”

等名角。黄承娟团队趁着奥运

热度，推出了视频“宋朝运动会

吃什么”，其中，就有酸甜可口

的蜜饯。

“古代没有冰箱，新鲜水果

不易保存，所以多数时候果干、

蜜饯出场频率比新鲜水果高。”

而黄承娟选择“复刻”的樱桃

煎，就是蜜饯的一种。

“我们在复刻的时候，发现

南宋有两种樱桃煎的做法，一

种是《山家清供》中记载的‘煮

以梅水，去核捣印为饼，而加以

蜜耳’。另一种是《事林广记》

所记‘挟去核，银石器内，先以

蜜半斤，慢火熬煎，出水控向筲

箕中令干，再入蜜二斤，慢火煎

如琥珀色为度’。”黄承娟说。

对比之下，黄承娟选择了

《事林广记》中的做法。“我们

复刻蜜饯，还参考了电视剧

《知否知否应是绿肥红瘦》，因

为女主明兰手中捏的是颗粒

状的，所以《事林广记》的做法

更符合，这也是出于观众接受

度的考虑。”

做法确定，原材料也不能

马虎。大樱桃在宋朝尚未流入

中国，古人所用乃本土小樱

桃。“樱桃尽量选择个头大、饱

满的，在去核的时候要注意不

能弄破皮，这样做出来的蜜饯

才好看。”樱桃在纯天然蜂蜜中

反复熬煮，出锅冷置后看起来

色泽晶莹，入口酸甜。想象一

下，宋朝的观众在激烈的蹴鞠

赛场，一边嚼着樱桃煎，一边为

心仪的队伍助威，是不是和今

天我们吃着零食看奥运会比赛

的场景很像呢？

与大多数想要“完美复刻”

传统美食的博主不同，在黄承

娟看来，受限于食材、环境等原

因，传统美食无法 1:1 还原。

他们能做的，就是在传统的基

础上创新，让古代美食和现代

审美、饮食习惯相结合，让更多

人认识中国传统美食和文化。

“就像广东的钵仔糕，你吃到的

是不是弹弹的、透明的？因为

用了木薯粉。传统钵仔糕却不

是这样，但你能说新的不好

吗？传统口味可能没那么多人

接受，改良后的钵仔糕流传更

广，我觉得两种都很好，所以我

不会执着于‘完美复刻’。”

华西都市报-封面新闻记者刘叶

受仿者供图

“复刻”南宋零食樱桃煎
她想推广传统美食文化

樱 桃 洗 净 摘 蒂 、去

核，慢火搅拌熬煮出汁

水，出锅晾干后再以蜂蜜

二次慢火熬煮，直至呈琥

珀色……这是博主黄承

娟正在“复刻”的南宋零

食樱桃煎。2022年，黄承

娟从国内某游戏公司辞

去副总裁职务，全身心投

入到短视频创作中，她想

让更多人看到中国传统

文化。
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在没有冰箱的年代，果脯“出场率”比较高。

黄承娟复制的宋朝零食樱桃煎。

原料要选择颗粒饱满、果皮完整的本地樱桃。


