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    听说云南路在改造，临近春

节，我们特地做了探访。尽管居民搬迁不

少，但小绍兴、燕云楼、小金陵等一众老字

号正常经营，生意依旧火爆。
讲到云南路，就必须提到小绍兴，已

有近 80年历史的小绍兴，早在 20世纪

80年代初就以鸡味菜肴赢得口碑，从鸡
的选种到烫煮、蘸料、刀工，上海人几乎

都可以说出不少关于

小绍兴的故事。随着时
代发展，在保留传统小

吃的同时，开始逐步融
入江浙菜系菜肴，打造

了多道小绍兴特色菜
肴，小绍兴花雕鸡、糟

香鲥鱼、虾爆鳝等都是
代表作，为南来北往的

客人带来特别的“上海
味道”。

店堂里，程十发、吴青霞等书画名家
为小绍兴的题字作画高挂，更有不少电视

作品将小绍兴作为故事题材。去年小绍兴
酒家进行了升级，四楼电梯门打开，让人

瞬间感觉回到了熟悉的石库门弄堂，以石
料作门框，配以中式红木的餐桌、边几，在

此用餐，给人以身处闹市石库门，却仍有

一点高墙深院、闹中取静的感觉。今年年
夜饭小绍兴准备了多道传统、创新菜肴，

不妨带上家人，在“石库门”里感受一下饶

有风味的年夜饭。
小绍兴是上海白斩鸡的代名词，更有

丰富的美食文化，未来这里如果得以保

留，对于广大食客来说更是佳音，能够继
续一饱口福。

小绍兴白斩鸡

上海人过年餐桌上必有白斩鸡的身

影，小绍兴是白斩鸡中的佼佼者。3斤多
的鸡，养殖期在 90天左右，鸡肉香味特别

浓，咀嚼过后余味不散。每天新鲜宰杀，由
火眼金睛的老师傅们负责遴选，皮不能

破，不能有瘀血，凤爪不能受伤，毛孔也不
能太大，影响品相的统统淘汰。

经过“选美”的鸡洗净血水，半人高的
大锅中水已煮沸，老师傅提着鸡脖子将鸡

浸入开水，三起三落，能够将鸡中的血水
全部去除干净，去腥的同时完成了定型，

鸡皮此刻又黄又亮。随后将鸡再煮 25至
30分钟，掐准鸡肉断生刚熟取出，将鸡浸

入冰水中，经过冰与火的淬炼，成就了小
绍兴白斩鸡皮脆、肉嫩的口感，皮与肉之

间的凝脂就像果冻。

斩鸡摆盘讲究干净利落，一

刀下去不散不烂，每块要求如手
指般粗细，摆成桥形略带弧度，点

缀上几片香菜，鸡肉雪白、鸡皮微
黄、香菜翠绿，煞是好看。搛起一

块鸡蘸满调料，酱油蘸料入口鲜
甜，酱香突出，葱和姜的香味浓

郁，蘸满调料的白斩鸡吃在嘴里

鲜味越发突出也更有层次感。“阿
拉用的全部是酿造酱油，就是老

早到酱油店去零拷的那种。这个
调料端上桌，细闻有一股豆香

味。”主厨王兆丰点到即止，据传
蘸料配方已成为店里的秘方。

干烧明虾

干烧明虾，是上海宴席中的一道大
菜，颜色红亮的大明虾上桌，大小近乎成

年人的拳头，一人一只弹眼落睛，显得主
人家阔气大方。干烧是川菜的传统烹饪技

法，为迎合上海食客们的口味加入酒酿，
食客喜爱的干烧明虾，成为“海派”川菜代
表名作之一。将明虾开背挑出肠线洗净沥

干入油锅煎，直到虾壳变红、渗出红油时
盛出备用。随后将辣椒酱、豆瓣酱炒出红

油，加入大量蒜末、姜末、酒酿等一起煸
炒，下入煎好的明虾煨制 15分钟左右，出

锅前再加酒酿开始“干烧”收汁。肥厚的明
虾肉将味道悉数吸收，明虾肉质紧致脆

弹，甜辣咸鲜，透着酒酿的甜香，品时开

胃，食毕乐惠。

糟香鲥鱼

糟香鲥鱼旨在品尝鲥鱼最原始的鲜

味，要问味道好在哪，全归功于主厨自制
的糟卤，调制过后入口偏甜，据说是为了

避免酒味过重导致鱼肉发苦。刚刚上桌的
糟香鲥鱼，用筷子挑起一大块鱼鳞送入口

中，糟香配上鲥鱼的脂香诱惑力十足。鲥
鱼的美不单单在于其丰腴，而在于这股久

久散不去的鲜味。洁白的鱼肉搛起来，不

烂不散，蘸上糟卤细细咀嚼，爽口而不腻，
柔嫩且有韵味，回味透着一股糟香，连鱼

刺都想好好嗍干净，真是“宁吃鲥鱼一口，

不食草鱼一斗”！

虾子大乌参

虾子大乌参是一道本帮名菜，大乌参
本身并无鲜味，要做好这道菜，辅料及烹

调过程很重要。大厨介绍小绍兴的大乌参
做得入味，全因店里经营着焖肉面等荤食

浇头，大厨将大乌参浸在肉卤中吸收了不
少味道，上桌前加入酱油、高汤，配以

河虾子、黄酒、白糖一起炖
煮，装盘后浇上滚烫的葱油，

飘香四溢。小绍兴的大
乌参看上去非常挺

括，卤汁浓厚，
酱 香

油亮，吃在嘴里弹性十足。

京葱扒全鸭

京葱扒全鸭是小绍兴针对今年年夜
饭推出的特别菜肴，制作工艺非常复杂。

需要将整鸭去除脊骨

后入油锅炸制，去

除多余鸭油，继

而卤制，出菜前
将京葱和整过

型的鸭子一同
蒸制 2 至 3 个

小时，取出后将
鸭子扣入盘中

留出原汤。重新

熬制葱油加入
原汤后，勾芡淋

在鸭身上。整道
菜葱油香气浓

郁，入口酥烂却
没有一丝肥腻

感觉，鸭肉的香
味和京葱的香

味相得益彰。卤
香、葱香、鸭香

多种滋味混合，
吃完回味无穷。

在这里还
可以吃到蒜香

扑鼻的凉拌龙
豆，小绍兴特色

的糟四宝，咸鲜
麻辣的蛏王拌

秋葵，油润爽口
的鲍汁凤爪等

特色菜肴。在上
海老牌美食街，

老字号饭店让

你邂逅熟
悉的味道。
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寻味云南路
品尝白斩鸡

    王兆丰从学校毕业后来到小绍

兴，起初当学徒杀鸡、洗鸡，还干过
采购，历经各个岗位。他凭借自身的

努力，一步步做到了今天的行政总

厨，一眨眼已经过了 40多年，被称
为最懂小绍兴白斩鸡的人。除了白

斩鸡外，他擅长烹饪虾子大乌参、糟
香鲥鱼等江浙菜肴，其中很多菜都

成为小绍兴的招牌菜，在各项大赛
中获得佳绩。

小绍兴今天的成绩与他的管理
有着密不可分的关系，有人称他是

厨房里的学习委员和纪律委员。已
经 60多岁的他，每天都坚持要来厨

房看一下，偶尔还要上炉灶烧上几

个菜，哪怕只有几个小时，他说只有

这样心里才踏实。他始终以高标准
要求小绍兴的厨师，正是这种用心

负责，让上海白斩鸡与小绍兴之间
画上了等号。王师傅说他自己平时

没什么别的爱好，闲暇时喜欢养养
花草，但和他聊天很有意思，通常过

不了多久，他就会忍不住与你分享

做菜的经验，看得出对烹饪有着很

深的感情。

王兆丰 小绍兴行政总厨

新民夜上海
越夜越精彩

    八 小 时

之外， 大好休
闲时光， 兜兜

逛逛、 看戏听
歌、运动健身、

血拼美食。 引
领时尚， 廓清

风气， 更多精

彩， 尽在新民
夜上海！
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