
    国家高级技师，东湖集团厨师

队伍的标志性人物和上海中餐烹饪
行业内公认的新一代领军人物。

2006 年，上海市总工会授予“上海
市五一劳动奖章”；2007年，上海市

人民政府授予“上海市劳动模范”荣
誉称号，国家旅游局授予“全国旅

游系统劳动模范”荣誉称号；2008

年，中华全国总工会授予“全国五一

劳动奖章”；2011 年，国务院授予

“全国劳动模范”荣誉称号；2015年
荣获国务院颁发的“政府特殊津

贴”。
黄欣于 1993年获“第三届全国

烹饪技术比赛个人金牌”，1999 年

获“第四届全国烹饪技术比赛个人

金牌”，2003年在首届上海市“状元
杯”中青年烹饪精英评选活动中获

“优秀人才”称号。
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新民夜上海
越夜越精彩

    秋分到，早桂散

发出沁人的馨香，让
人忍不住多深呼吸几

下。家里的餐桌上白
蟹、鲳鱼、带鱼等海鲜

已经唱了好几天主
角，菱角、芡实、莲蓬

也准备登场，秋天的

氛围渐渐浓起来。
不少老饕们借着“贴秋膘”的借口寻觅

美食。秋季是一年中食材最丰富最美味的

季节，让人沉迷。西郊宾馆和虹桥迎宾馆的
大厨们，采用新鲜营养丰富的食材如?青

龙、六月黄和鳕鱼等，运用独特的烹饪方式
打造了一系列美食，在这个秋天，“鲜”吃为

敬。

黑松露干邑焗南海小青龙

龙虾，可以说是家喻户晓的美食，不少
高档宴席的常客。?青龙是其中一种，全身

青色，虾身上有各种各样的条纹，凭借紧实
的肉质、鲜甜的味道，经常成为日料刺身的

主角。干邑是葡萄蒸馏酒的地理标志，拥有
丰富而迷人的香气，陈年干邑的香气更加

融合浑然一体。

黑松露是闻名世界的高级食材，对于
生长环境有着极高的要求，仅有几个国家

出产，由于生长在地下，采摘十分困难，是
非常珍贵的食材。黑松露最大的特点是其

馥郁多样的香气，集多种复合香味于一体，
吸入后让人倍感愉悦。泥土的自然气息与

十几种气味混合交杂，孕育了黑松露独特
高雅的气质。这次大厨让?青龙、干邑和黑

松露牵手，打造出全新的黑松露干邑焗南
海?青龙。

将?青龙去壳取肉，洗净后加干邑进
行腌制，随后入油锅拉油直至成熟，这个过

程火候把握非常重要，直接决定了?青龙
最后的口感。黑松露遇上?青龙，强强联手

势必不凡，将?青龙虾肉的甜美和黑松露
的香气最大程度地体现出来。龙虾尚未上

桌，浓郁的黑松露香气遇热弥漫开来，龙虾
肉蜷缩在一起，洁白的虾肉上包裹着一颗

颗芝麻大?的黑松露。咬下的瞬间，黑松露
伴随着干邑的香气突破口腔直至鼻腔反复

循环，龙虾肉紧实富含韧劲，咀嚼过后鲜甜
四溢。

碳烤秘制智利鳕鱼

面对秋季丰富多样的食材，西郊宾馆
的大厨们将各种质地和口味的食物融合在

一起，创造出不少一流的菜品，碳烤秘制智
利鳕鱼就是其中一道。鳕鱼大多生活在海

洋底层和深海中下层，海水温度较低，生长
周期较长，因此鱼肉口感细嫩，厚实刺少，

味道甘美深受食客喜爱。将鳕鱼洗净改刀

成块，用香料和调味腌制 24?时，腌制过
程中蜂蜜的加入能够让鱼肉的鲜甜放大，
却更为自然不感甜腻。

烤好的鳕鱼表皮呈现红色，被烤

得香脆略带一丝微焦，干香味

让人胃口大开。烤制火候

恰到好处，让人能清晰

地感受到鱼肉的纤

维。烤制过程中鱼肉

多余脂肪被烤去，鱼
肉的水分被悉数保

留下来，吃在嘴里温
润适中，表皮和内在

一软一硬，一干一湿的对
比下，鳕鱼的鲜美被无限放

大，吃完仿佛畅游在大海之中。

毛豆面拖六月黄

当秋风刚刚轻拂脸庞，老饕们深谙吃
大闸蟹的最佳时机已经到了，早已禁不住

诱惑，打起了大闸蟹的主意。六月黄即将进
入尾声，却是

肥壮之时，一
道毛豆面拖六

月黄将本帮菜
中浓油赤酱与

六月黄的美
好，体现得淋

漓尽致。选用
肥壮的六月黄，洗
刷干净后从当中一切为二，用最传统的方

法烧制。
烧好的毛豆面拖六月黄看上去红中透

亮，六月黄的每一寸“肌肤”都裹着一层面
糊，顾不上烫嘴，忍不住用嘴嗍干净，强烈

的鲜味和酱香霸占着味蕾。从切口处看去，
鲜红的蟹黄已经满壳，趁热咬开螃蟹，蟹黄

口感粉粉沙沙类似咸蛋黄，蟹肉入口咸、

鲜、甜、滑，感觉鲜得眉毛都掉下来。相较于
六月黄，嵌着毛豆的

面糊更招人喜爱，吸饱了螃蟹精华鲜味十

足，蟹身未动，面糊先行，一上桌就被抢了

个精光。

紫苏鲜鲍焖甲鱼

鲍鱼营养丰富，秋冬季节食用最适合
进补。甲鱼不仅是餐桌上的美味佳肴，上

等筵席的优质材料，同样具有诸多滋补药
用功效。紫苏叶长相诱人，食用过程中可

以与其他食材搭配下口，既为食材增色，
又升华了食物的营养，紫苏搭配鲍鱼和甲

鱼一同食用别有一番风味。

紫苏鲜鲍焖甲鱼上桌，整道菜颜色黄
亮，飘着一层黄色的油脂，开盖后能闻到淡

淡的紫苏味道。要

问甲鱼哪个部位
最好吃，十有八九

都会选择裙边，搛
起一块甲鱼的裙

边入口软糯适口，
胶质感相当明显，

最厚的部位有黏

牙的感觉，继而能

够品尝出河鲜淡淡的清鲜味道，甲鱼咸、

鲜、香俱全，滋味鲜美。再吃一块鲍鱼，鲍鱼
肉质丰腴紧实鲜味突出，吃完后有淡淡的

回甘，不禁大呼：过瘾！ 陈骏

秋季贴膘
“鲜”吃为敬

 作为 70后的大厨，他毕业于上

海旅游技术学校银河烹饪班，先后
在国际贵都大饭店、浦东丽晟假日

酒店、外滩茂悦酒店、中山公园龙之

梦万丽酒店、浦东丽思卡尔顿酒店
等多家国际知名的连锁酒店集团担

任要职，获得过米其林一星的荣誉。

2018年加入西郊宾馆后，立刻投入
高强度的工作，带领厨师团队完成

首届中国国际进口博览会的接待任
务。他一直推崇的理念是，越来越多

的餐饮都走国际化大融合的路径，
与新的市场趋势结合，不论做什么

菜系，作为一名厨师，带给客人的永
远都是健康和美味。

沈巍 西郊宾馆中餐厨师长

江南锦绣六味

一鲍二酒尝米纸
（清酒玉色糟鲍鱼，红酒冻鹅

肝，芥味三文鱼，

海黄鱼落玉盘，葱粒姜末鸡方，

椒香黑松露鸡枞）

甄品花胶澳带黄坛子

黑松露干邑焗南海小青龙
冷吃酒醉琥珀辽参

苹果烧汁脆皮澳洲和牛
碳烤蜜汁智利银鳕鱼

月光宝盒芝士脆石榴

天鹅酥 四美阳春面
西式甜品拼时令水果

黄欣 虹桥迎宾馆中餐厨师长

秋季宝盒

迷你八珍冬瓜盅
干烧两头大明虾

秋菊蟹粉花胶公
和牛上海烧配粢饭糕

啫啫鳄梨焗小甜南

红枫板栗酥 招牌黄鱼面
开心果蛋糕拼水果

秋实菜单
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