
    东湖路梧桐叶落，阳光斑驳，仿

佛置身欧洲街头。东湖宾馆人文历史

底蕴丰富，沧桑的底色充满着怀旧情

调和精致氛围。这里既有传统的上海
本帮风味，也有创新精致的佳肴，在

此用餐别有风情。

松鼠大黄鱼

喜庆的松鼠大黄鱼成为鼠年餐
桌上一道必吃的菜肴。选用东海野生

大黄鱼，改刀后下锅油炸，趁热淋上
口味酸甜的酱汁即可。大黄鱼经过油

炸后鱼身刀花翻起，形似跃动的松
鼠，造型独特美观，颜色金黄，光滑油

亮。黄鱼肉质本就细嫩，炸过之后吃
在嘴里更为鲜香，酸甜的酱汁则让人

食指大动。

砂锅鲍鱼红烧肉

砂锅鲍鱼红烧肉是一道新年迎
新菜品。这道菜色泽红亮，象征新年

红红火火，甜甜蜜蜜，鲍鱼看上去形
似元宝，喻意财源广进。

砂锅鲍鱼红烧肉讲究原材料的
搭配，鲍

鱼、猪肉

两者互相
衬托。做

出来的红
烧肉软烂

入味，肥
而不腻，

鲍鱼酱香

浓郁，弹

牙有韧劲，牙齿的互动形成了丰富的

口感。
俞冯兴 东湖宾馆行政总厨
拥有 30多年本帮菜和中餐西做

料理经验，他认为食材必须精挑细

选，选材不仅在国内，甚至去全球
各地寻访，就连海盐、酱油都极为

讲究，刀工火候更
是精准老到。他在

传承经典本帮菜的
基础上，糅合西方

现代理念，为前来
消费的新老顾客带

来创新体验，让新
老顾客在沪上也可

以尽享米其林水准

的至尊美味。
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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！

专“鼠”年味
食全食美 (之二）

    以前过年， 上海寻常人

家的年夜饭都习惯在家吃，

等忙了一天的姆妈坐下准备
吃饭时， 前面的剩菜已经凉

了。如今，从年夜饭开始越来
越多的家庭选择外出吃饭。

从一般的社会餐饮，到

星级宾馆， 上海人的眼界越

来越高。这不，好多人又把目

光投向原来高不可攀的国宾
馆， 追求更高层次的味觉享

受。今年过年，国宾馆的大厨
们用国宴级别的家肴， 在食

客的味蕾上又一次掀起了年
味高潮。

    虹桥迎宾馆，地处虹桥核心地带，

环境优雅景致错落。总厨黄欣有着化腐
朽为神奇的烹饪技巧，全球各地不少美

食家更是慕名而来，庚子年来虹桥迎宾
馆，尝一尝烹饪大师黄欣带给大家的专

属年味。

全家福砂锅

全家福砂锅是上海年夜饭的压轴大
菜。食材品种繁多，爆鱼、自制蛋饺、肉丸

都是上海传统菜品，整道菜有荤有素，把
所有的食材全部融合一起经过熬制之

后，原汁原味鲜美无比。一份全家福砂
锅，期待新一年盆满钵满，财源滚滚。

糖醋大黄鱼

年夜饭中，必定要有一道寓意年年
有余（鱼）、鱼跃龙门的大菜———糖醋大

黄鱼。
东海大黄鱼含蛋白质、脂肪、维生素、

钙、铁等多种营养成分，大黄鱼胶更是高级
营养补品。糖醋黄鱼为本帮名菜，改刀后的

黄鱼经过油炸，淋上酱汁，整道菜酸甜鲜
美，外脆里嫩，适合上海人传统口味。新年

家人团聚，有这么一道寓意美好又口味鲜
美的菜肴，举家品尝，其乐融融。

黄欣 虹桥迎宾馆行政总厨、中国烹
饪大师、国家高级技师、国家级评委
黄欣在烹饪行业中具有较高的知名

度，是上海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。
黄欣长期工作在重要接待任务的第

一线，以高超的技艺和优异的工作表现

赢得了一致好评，为国家和上海的形象
增添了光彩。

黄欣先后获得“全国劳动模范”“全
国五一劳动奖章”“全国旅游系统劳动模

范”“上海市劳动模范”“上海市五一劳动
奖章”“全国技术能手”“全国商业服务业

技术能手”和“上海市突出贡献技师”等
荣誉称号，并获得国务院颁发的“政府特

殊津贴”。
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东湖宾馆

    西郊宾馆是一家有着悠久

历史的老牌国宾馆，宾馆内古树
名木众多，四季苍翠。西郊宾馆

接待过百余批国内外名人政要，
多位国家领导人也曾在此下榻。

APEC峰会、上海合作组织峰会

等许多重要会议都在此举办。西
郊宾馆大厨烹饪的菜肴种类多

样、滋味独特，征服了来自各地
食客的味蕾。

西郊片皮鸭

过年吃烤鸭成为了不少地
方的特色，烤好出炉的鸭子色

呈枣红，鲜艳油亮，皮脆肉嫩，
寓意逢年过节红红火火，团团

圆圆。西郊片皮鸭是西郊宾馆
的招牌菜，首先要用独家拥有

的佐料涂于生鸭之上，然后是
掌握火候，火欠则生，火过则

黑。出炉的烤鸭色呈枣红，油润
发亮，皮脆肉嫩，吃上一口，鸭

油瞬间爆出，细细咀嚼过后肉

质细嫩，脂香四溢，满嘴丰腴，
象征新年财源广进。

芝麻烧汁脆皮肥牛酥

这道菜由满汉全席演变而
来，选用上等牛肉以及含有多种

人体必需氨基酸的菌菇，经过十
几道工序方才成菜。牛肉吃在嘴

里外脆里嫩，咬开后汁水四溢，牛

肉香气十足，菌菇则口感极佳，透

着特有的香气。牛肉味遇上菌菇
香，在烧汁的帮助下完美调味，让

人回味无穷。
沈巍 西郊宾馆行政总厨
沈巍出生于上海，先后在国

际贵都大饭店、外滩茂悦酒店、

中山公园龙之梦万丽酒店、上海
浦东丽思卡尔顿酒店等多家国

际知名酒店担任要职，并于
2016年协同上海浦东丽思卡尔

顿酒店厨师团队获得米其林一
星荣誉。2018年沈巍加入上海

西郊宾馆，带领厨师团队圆满完
成了首届中国国际进口博览会

接待任务。从事厨师职业，“传承
是根，创新是花，厨德为先，厨技

为本”是他秉承推崇的职业理
念，旨在用心烹制美味与健康的

佳肴。 陈骏

西郊宾馆
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全家福砂锅

芝士年糕焗波龙
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