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    一代歌王张国荣温婉的嗓音让人难以忘怀，“我就

是我，是颜色不一样的烟火⋯⋯”唏嘘不已！
在上海厨师界，也有一位张国荣，他曾是美林阁的

行政总厨，后又带一帮兄弟，打造了精致的上海菜新贵
御璟轩，一开 10多年，成为一段佳话。

不时不食 顶级菜单
张国荣说，我们做菜的，讲究不时不食，按时而吃，

依令而食，是中国人最简单的饮食哲学。阳春三月，经

历了雨水滋润的各色春菜迅速生长。纯净的品质，绝佳
的味道，是大自然的美妙馈赠，也是人与自然相生相伴

的见证。
当季的食材，营养最丰富，口感最清新，是食材，也

是药材。跟着季节而食，可以说是美食界的顶级菜单，

位于浦东金桥的御璟轩，根据春天食材的特性，打造了
一桌春天特有的“味道”。

早春三色 清新夺目
早春三色，由“翠、绿、黄”三色组成，由当季新鲜

上市的莴笋、蚕豆、竹笋凉拌而成。春天是莴笋上市的

季节，本地产的莴笋色如翡翠，肉质特别细嫩，香味浓
郁，莴笋切成丝后用糖、盐腌制后洗净；去壳蚕豆开水

煮熟后去除豆皮，用冰水迅速冷却以保留蚕豆的绿
色，剥出的蚕豆又绿又圆，吃在嘴里又粉又甜。黄色的

代表则是春笋，焯水后切丝，将三者凉拌在一起。莴笋

爽脆、蚕豆粉糯、笋丝增鲜，细细咀嚼莴笋有淡淡的回
甜，作为一道冷菜，翠绿的色泽和爽口的口感，和春天

完美呼应起来。

腌笃鲜 锁住鲜香
如果要选出一道最能代表上海的汤菜，腌笃鲜一

定会高票当选。

御璟轩的腌笃鲜由咸肉、蹄髈、老母鸡、竹笋炖制
而成。御璟轩始终信奉：手工腌制的隔年咸肉炖腌笃鲜

最好吃。每年 10月至 11月，开始腌制咸肉，经过两周
的腌制，取出挂在通风处吹至冬天结束，经过了一个冬

天的风吹日晒，咸肉积攒了馥郁的肉脂香味。而这隔年

咸肉也没有辜负众人的期待，在炖煮中把一身的鲜香
释放。

这里的腌笃鲜用蹄髈代替五花肉，只因蹄髈的肉
质更厚实，蹄筋中含有丰富的胶原蛋白，肉味更浓郁，

久炖不烂。老母鸡是这道腌笃鲜成功的关键所在，长足
时间的老母鸡腹中有一层油。用一口肚大口窄的锅来

炖腌笃鲜最佳，炖煮中厚厚的鸡油集中在汤的表面，将
香气牢牢锁住，任凭锅中的汤汁如何翻滚，香气的流失

则基本可以忽略不计，最后加上足足 3斤竹笋，炖好后

上桌，汤白汁浓。盛上一碗热腾腾的腌笃鲜，喝上一口
汤，吃上一口肉，最后来一块浸满味道的春笋，汤浓味

鲜，肉质酥肥，笋嫩香脆，除了鲜还是鲜，眉毛真是随时
都有可能落下。

烤子鱼 抱子迎春
每年开春，成群的凤尾鱼由浅海洄游入长江口产

卵，这时最好的凤尾鱼腹内鱼子充盈，上海人习惯称之

为———烤子鱼。春天烤子鱼肉质细嫩，鱼子颗粒分明，
入口极鲜，是上海人餐桌上必不可少的节令美食。将鱼

炸到骨头酥脆，浸到调料中吸足了味道，佐酒，下饭，那
种滋味，做梦想起来都是要流口水的。

烤子熏鱼，将烤子鱼去内脏，刮鳞洗净，鱼子塞回

鱼肚内，控干水分。烤子熏鱼最讲究的是火候，起油
锅，油温不能太高，将鱼炸至酥脆。将炸好的鱼浸入由

料酒、白砂糖、五香粉、香醋等调成的调料。一边炸，一
边浸，一边吃，吃在嘴里鲜、香、酥、脆，淡淡的甜味和

五香味，鱼子内浸满了调味，在口中一颗颗爆开，根
本就停不下来。

海鲜泡饭 悠悠海味
上海土生土长的弄

堂小囡，对泡饭都会

有种割舍不断的情

结。它虽简单淳朴，
但却是最有家的温

度的一碗饭！泡饭，
就是家里前一天剩

下的结块米饭，加点
水再放在炉子上烧

一烧，等到水滚了，泡饭就

烧好了。或者烧些开水浇
在碗里，用筷子捣捣开也行！

如今一碗诱人的泡饭，当然不能只
有大米开水孤军奋战。御璟轩用各色海鲜帮

助泡饭完成历史性的蜕变。春天的海鲜特别肥美，御璟
轩用大闸蟹熬制蟹油，与大骨高汤共同熬煮，打造了一

份色泽金黄的汤底。在汤底中加入了鲍鱼、海参、虾球、

带膏的红鱿，做法简单，只为突出食材的本味。一碗脆米
和一碗米饭是最佳的比例，切记不能多，两者在油亮金

黄的汤色中翻滚，“滋滋滋”的悦耳声变成了最撩人的开
胃神器。一颗颗米饭尽情汲取着汤鲜，变得格外饱满，大

闸蟹熬制的汤底浓郁鲜甜，鲍鱼弹牙、海参软糯、虾球鱿
鱼更是带着淡淡海味，软脆相间的口感在口腔中共谱起

了高高低低的旋律。 陈骏

演绎“不一样的烟火”

    张国

荣年轻时
拜香港大

厨陈广忠
为 师 ，擅

长苏、浙、
沪 菜 。

2003 年 6

月荣获首
届上海市

“状元杯”
中青年烹饪精英奖，2009 年被授

予新中国 60 年上海餐饮业技术
精英称号；2014 年度被上海餐饮

烹饪行业协会授予“上海十大金
厨奖”。

初见他，一袭白色厨师服干干
净净，上海人口中的“头势”清爽，

满脸笑意盈盈，给人以十分亲切的
感觉。早年间担任美林阁总厨的故

事被匆匆带过，更多的是介绍御璟
轩如今选用哪里的顶级食材，使用

哪种烹饪技法来料理食材，让人感
觉到他们团队的用心。

张国荣说他以前并没有听过
“哥哥”的歌，可如今却渐渐地喜欢

上了他的歌。他说他和“哥哥”的性
格很相似，对完美都有极致的渴

求，尤其是烹饪的过程中，希望将
最好的东西呈现给食客。

他坦言人生经历过起伏，也曾
让他在短时间内抑郁过，但朴素在

奢华面前无需自卑，简单快乐才最

重要。他希望能成为“一个有内涵、
有思考的厨师”，并以此要求自己

的团队，考虑食客们的爱好，倾听
食客的声音，在日常生活中不断汲

取各式料理的精华，为食客呈现最

美味的食物。 容二

张国荣 中国烹饪大师
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    春天，吃点绿色的东西准没

错。御璟轩的重油素菜包绝对值得
一尝，白嫩松软的皮，鲜绿油香的

馅，素菜包的褶子一个个清晰可
见，冒出的暖暖热气和袭来的阵阵

香气相互交织，让人的舌尖、鼻腔、
胃壁和心底都能感受到那种朴素

的美和知足感。吃素菜包一定不能

像吃肉包一样，一口咬下去，那就错

过了素菜包的头场好戏。而是要从
中间掰开，让那翠绿的内馅抓住你

的眼球，而后边欣赏边品尝。
这素菜包的青菜精挑细选，颗

颗碧绿生青。青菜洗干净后要经历

冰火两重天，焯水后浸入冰水中，切
成细末再挤压掉水分，菌菇则是在

油里煸透了抽干水分搅拌进馅心，
然后用素油拌馅，加调味料⋯⋯总

之，水分抽干，油裹着菜，菜色不会
变，即使带回家回炉也不会变黄。

做这素菜包的面粉，要选上等
的面粉，发出来的面团洁白又细

腻，带着小麦独有的麦香，入口微
微甜，然后是咸鲜，特别讨人喜欢。

收口好似金鱼小嘴，成就了一枚身
材匀称、洁白饱满、精致又漂亮的御

璟轩重油素菜包。 艾星

青翠欲滴素菜包

    春雨潇潇，

观柳枝渐绿；赏
花赏景，看绿意

苏醒 。 春暖花
开， 万物复苏，

郊外早已是举
目皆绿，生机盎

然。 鲜嫩的笋、

鲜嫩的草头、鲜

嫩的香椿……

这是一年中食

材最为鲜嫩的
时候。

张国荣，上

海厨界如雷贯
耳的烹饪大师，

与同名同姓的

香港明星外型
也颇为神似，更

相像的是两人
对事业都追求

极致。 从美林阁

到御璟轩，张国
荣的菜品返璞

归真，却也越发
精致 。 香椿跑

蛋，两面可以煎
的焦黄 ， 似乎

“卖相”不足，然
而一口咬下去，

中间竟鲜嫩无
比，与香椿的异

香一同融化在

口中。 除了满满
的幸福，还是满

满的幸福！ 腌笃
鲜中加了老母

鸡，喝完大呼过
瘾。 扳扳手指数

一下，谁能这么
做 ？ 惟有张国

荣。 若丹
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