
    我们小时候物资匮乏，逢年过
节才能凭票据买到定量的
主副食品，怎样让我们的
餐桌上有足够我们成

长所需要的营养，是我们的
父母绞尽脑汁要解决的问
题。我生长在上海郊区的小
镇上，小镇里有小河穿
流而过，那时候的河水
清澈，水产丰富。记得
父母经常一早挎竹篮
出门，购买新鲜的河鲜
来丰富我们的餐桌。我
的爸爸是一个做菜高
手，他做的菜让亲戚朋
友们都赞不绝口，尤其
让我记忆尤深，回味无
穷的一道美食，就数葱
烤鲫鱼了。

先介绍下食材：河鲫鱼
一条，小葱一大把、姜少许，
黄酒，生抽，老抽，少许糖、油。
先将鲫鱼洗净，去掉鱼肚里的
黑膜，晾干水份。起油锅爆香姜片
放入鲫鱼煎至二面鱼皮变黄，盛出，
锅内留少许油，放入大把的小葱，开中火，
把小葱煎透，煎香，煎好的鲫鱼放在香葱上，沿锅边
倒入一勺黄酒，让酒精蒸发掉，加入老抽，调色，生抽
调味，倒入一碗清水，盖上锅盖大火烧开后，中小火
慢炖 5分钟，慢慢收紧汤汁，最后，放入适量白糖调
味，将鲫鱼装盆，葱盖在鱼上面，锅里留汤汁，倒入一
勺熟油，用锅铲翻动汤汁至汤汁浓稠，就可浇在鲫鱼

上面了。
这道菜色泽红亮，汤

汁浓郁，鱼肉鲜嫩，葱香
四溢，饱浸汤汁的小葱比
鱼肉更能吸引人的食欲，
往往风卷残云后，留下的
是鱼肉，葱早不见踪影
了。 季育文

公馆里的上海菜
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    东湖路不
长，才仅仅不到
500米，这里不
仅仅是法租界
著名的高档住
宅区，周围还拥
有不少卧虎藏
龙的名人名居。像上海著名老店“恒源
祥绒线店”的创办人沈莱舟、传奇人物
杜月笙的新公馆等都藏在这条神秘幽
静的东湖路上。

如今的东湖路，两边梧桐林立，阳光
穿过树叶的缝隙射入下来，少了冷冰
冰的疏离感，却多了一些异域风情的

烟火气。你要是想这个季节荡马路，
又怕太冷，来这条小街就对了。

白天的东湖路逛起来就很有意思，
各种网红餐厅、酒吧和咖啡馆，还有不少
隐藏的精品小店可以发掘。到了周末，你

会稀奇地发
现这里的老
外竟然比中
国人还多，
有时会感觉
自己置身欧
洲的街头 ,

既有老上海
的味道，也
有新上海的
融合，置身

于此的东湖宾
馆同样以这种
特色招待她最
熟悉的朋友。

走 进 东
湖宾馆中餐
厅，古典式木

装饰为主，线脚、纹饰繁复而细腻，暖
色调的墙面，深色壁板镶嵌之，沧桑
的底色充满着怀旧情调的精致氛围。
在这里，上海男人在炉灶前精心烹
饪，呈现独具匠心、美观时尚的佳肴，
哪怕是最基本的小菜———酱萝
卜，选用上等的萝卜，十几道工序
纯手工制作，反复腌制，吃在嘴里
清新爽口，入口微甜，酱香在口腔

中回环往复。
然而，国宾馆的大厨们也喜欢创

新，给顾客以全新的体验。杂粮色拉
就是从老上海菜创新而来，很多餐厅
没有，东湖大厨在果仁的选择上做了
些变化，选用杏仁、碧根果，让其油脂
香味表现出来，果仁搭配不同的粗
粮，土豆、紫薯等。果仁油脂香味混合
不同粗粮的香脆、绵密的口感是这道
菜的特色。

东湖宾馆，诚如田螺姑娘一般，呈
现的菜品小巧精致，滋味香醇，极富满
足感，是惬意午餐或是丰盛晚餐的理
想选择。 东马

老上海的味道
新上海的融合

    虽 说 当
初拜师朱鸿
炳大师，学的
是 粤 菜 、川
菜，可掌勺
的，却是四大
菜系、十六帮
别样样都做，
有时甚至还
要穿越，创作
出许多别具
一格的菜肴
来。他就是俞
冯兴，东湖宾
馆行政总厨，
中国烹饪大

师、高级技师。这不，一道获奖作品灌汤海螺就此诞
生了。

话说有次参加比赛，拿什么作品令俞大师费思
量。他平时爱看书、看各种电视节目。正巧电视上在
播放一档烹饪节目，有红烧鲍鱼、清炒螺片、灌汤虾
球等。一般人一看而过，有扎实功底的俞大师却来了
灵感：他将海螺肉取出，飞水后用红烧鲍鱼的方法慢
慢煲制。再将螺肉改刀，加入冬笋、香菇等配料，重新
酿入干净的海螺壳内，再注入高汤。用面皮覆盖，洒
上忌司，入烤箱进行烤制。成品异香扑鼻、螺肉入味、
咬劲十足。捧到大奖自然是名至实归。

东湖宾馆是一座有历史有故事，精致小巧又身
处市中心的高档饭店，顾客多为上海滩的老知识分
子、老克勒、老工商业者，俞大师就为他们设计了一
套以上海本帮菜为主，苏浙两地菜为辅的菜单，传统
与创新并蓄。
他从原材料着手，力争让老顾客们尝到许多传统

菜的老味道。一道葱油鸡就看出俞大师的认真严格。葱
油鸡源自粤菜，植根于上海。他遍尝几十种鸡，终于选
定一款雪山鸡，由藏鸡和芦
花鸡杂交而成，光鸡重约
1250克。此鸡不肥不柴，吃
口上劲，鲜嫩无渣，已成为老
食客的必点菜。做鳝筒，必选
500 克 3 条的崇明野生黄
鳝，而炒鳝丝，则选用来自苏
北的笔筒黄鳝。凭着精、细、
特的严苛要求，俞大师终将

东湖宾馆的昔日
风采，又重现于
上海滩。
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葱烤河鲫鱼

    在上海的东
湖路，这条不长
的马路上，坐落
着东湖宾馆，一个有故事
的地方。东湖宾馆的大门
并不显眼，门口梧桐树林
立，周围更不乏酒吧、咖啡
馆，但是他们却在“老房
子”里做出了地道的上海
本帮菜。
说到东湖宾馆，是上

海市中心繁华的淮海路商
圈内，具有丰厚人文历史

底蕴和现代气息相结合的
花园别墅式宾馆。宾馆内
建筑均建于 20世纪 20—
40年代，距今已有近百年
历史，现为上海市重点保
护建筑群。

说到宾馆的建
筑，还有一段故事，1
号楼 2号楼建筑群最
早是杜月笙的新公馆。20

世纪 30年代，财政部长
宋子文委托杜月笙包办

发行航空奖券，
杜月笙将这
一赚钱机会
送给了门
人金廷
荪 。
金廷

荪报销航空奖券
发了横财，“知恩
图报”，耗资三十

余万美元，建造了这幢花
园豪宅赠予杜月笙作为五
十岁寿礼。

所以，上年纪的顾客
来东湖宾馆吃饭，都会说

一句：“去杜公馆吃
饭”。在这里吃饭，闲
庭信步于庭院式的私
家花园内，虽然紧靠

繁华的淮海路，但鸟语花
香能让你倍感繁华闹市中
的静谧与隐秘，真正是公
馆里的上海菜。

东湖宾馆隶属上海东
湖集团，而东湖集团常年
承担着国宾馆的接待任
务，所以这里的厨师不少
都是承担过重要接待任务
的烹饪大师。这里做菜肴，
尤以精细著称，品质有保
障，地道正宗的上海味。

如今的东湖宾馆不少
厨师都是搭档了几十年的
老班子，善于烹饪精品本
帮菜，上海熏鱼、本帮鳝
糊、酒糟香蒸鲥鱼都是这
里的看家菜。国宾馆的基
因让他们恪守做菜要精、
要细的宗旨。

这里是曾经的杜公
馆，有一群吃了几十年的
老顾客，有一群做了几十
年的老厨师，在这样一个
的老地方，还有熟悉的上
海味道。 陈骏

    在东湖
饭店，经常来

的老食客，会点一份盖满葱花的鸡，说到
吃鸡，东湖宾馆曾经专门为它举办过一场
百鸡争艳的选拔赛，只为找到最有内涵的
品质好鸡。

在东湖传
统菜单上，有
一道赫赫有名
的葱油鸡。可是由于鸡的品种问题，味道
一直不尽如人意。要想更好的呈现，必须
要找到最好的原材料。说干就干，厨房一
众大佬，风尘仆仆的赶到了肉鸡销售市
场，人高马大的大厨们，两两分组，袖子
一卷，开始挑鸡，将市场里每个产地，每

个品种的鸡
都 买 了 一
遍。那天，这
些大厨绝对
是市场里最

靓丽的一道风景线。
回到宾馆也不休息了，

将洗净的鸡先上锅蒸熟，蒸
鸡多出来的汤是千万不能倒
的，等鸡蒸熟将鸡斩件，淋上葱油和蒸鸡
时的鸡汤，讲究原汁原味。白嫩的鸡皮上

布满郁郁葱
葱的葱花，浸
在葱油里的

鸡肉散发浓郁的鸡香味。尝过一遍后，他
们一致认为雪山鸡最好，肉质纤维突出，
鸡肉味最浓郁，配上葱油，真是配合的天
衣无缝，成功拔得头筹。

要说这个雪山鸡也是大有来头，是
西藏藏鸡与芦花鸡杂交而成的品种。因
为西藏的海拔高，藏鸡的体质特别好，加
之天天在外疯跑，脂肪含量也恰到好处，
因此雪山鸡的肉质紧实，鲜美，相较于本
地产的土鸡，鸡肉味道更浓郁。在众多选
手中，拔得头筹。 乔其

“雪山鸡”独占花魁

 每到过年，传统上海人的弄堂里，肯定挂着许多腌腊制品，而用酱油来腊
制的各种食物肯定又占了多数，这就是上海人特有的酱味情节。 在上海人眼
中，夏天的糟货和冬天的酱味，构成了一整年的美食大味，而且任何食材似乎
都可以拿来糟制和酱制。

猪五花肉、猪头肉、猪腿肉、猪心、猪舌肯定是上佳的酱制原料，草鱼、鲫
鱼、乌青等当仁不让，鸡、鸭、鹅等禽类绝对是酱味里的上乘之物。 在东湖，你
可以品尝到最有代表性的猪五花肉、河鲫鱼和小草鸭。 经过酱油的浸润和腌
制，再经过西北风的劲吹，食材的水分被慢慢挥发，风干脱水后，酱鲜和酱香
逐步被锁进肉里。

食用时，用淘米水稍浸，拭去表面的污渍，将酱物放入蒸笼里，用猛火蒸
熟。在蒸汽的热逼之下，深埋在食材中的酱鲜和酱香被催醒，加上水蒸气使原
来脱水的食物纤维重新获得了水分，口感逐渐变得滋润起来。 五花肉肥瘦相
间，特别是瘦肉经过肥肉的浸润，口感醇厚、丰腴；河鲫鱼本身细腻的鱼肉质
感被还原的淋漓尽致，更妙的是，原有的泥土腥味，荡然无存；而小草鸭的酱
香味介于两者之间，嫩和鸭肉独有的香，形成特别的口味，齿颊留香。

满满的老上海酱味，令人难以将息，只在东湖寻那味，品那滋，了那情
……
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