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去汉舍，觅地道中国味儿
    中国人爱吃也会吃，无论何时何地总

有发现美食的能力，哪怕是不常吃的牛
排、意面、披萨⋯⋯看到了也会情不自禁

地想要尝尝。好吃的有很多，传统的中餐
却始终是食客们的心头好，很多人从国外

游玩归来，第一件

事就是到熟悉的饭
店点上几道菜，慰

劳一下味蕾。与其
说中国菜是一种乡

愁，不如说中国味
道给食客带来了太

多的温暖和美好。

烹饪菜肴讲究
术业有专攻，如果

想要在一家店内品尝到地道的特色菜肴

颇为不易。在汉舍中国菜馆，一众大厨将
各地经典菜肴荟萃于此，这里既有遐迩闻

名的果木烤鸭，还有川菜和本帮菜，也可
以寻觅到湘菜的身影，主厨还会根据季节

变换更新菜谱。除此以外，汉舍中国菜馆
将日料的精致、法餐的优雅集合在菜肴

上，已经连续多年被评为米其林推荐餐

厅。
去汉舍吃饭就像回家一般，随处可见

的红砖墙和沙发，中式的置物架上面放置
了一些杂志和摆件，像极了家的样子，边

上的沙发和木几，更是增添了不少中式元

素。宾至如归的环境，让来此的食客忍不
住想多点几道菜尝一尝。

北京味：汉舍果木烤鸭

果木烤鸭是汉舍的特色菜，在汉舍厨
房的尽头，保留了“汉舍之宝”———沪上为

数不多的果木烤炉。炉边堆着一人多高劈
好的枣木，炉子里火光摇曳，两位烤鸭师

傅不时地调整烤鸭的位置，相较于流行的
电炉和气炉，这里更有传统果木烤鸭的味

道。选用正宗的北京填鸭，经过 45分钟的

烤制，将四斤多的鸭子烤至两斤多，精华
全部留下。

刚刚出炉的烤鸭被送到食客的面前，
此时烤鸭通体呈枣红色，鸭胸鸭腹鼓得高

高的，看上去十分饱满，鸭身不时冒着热
气。片鸭子的师傅都是在北京工作过多年

的老师傅，深谙温度对于烤鸭的重要性，
无惧高温，戴好消毒手套趁热直接上手。

师傅先将鸭胸鸭腹一整块鸭皮切下，精修

去除皮下多余脂肪，改刀后端上桌趁热让
食客蘸着糖吃。热腾腾的鸭皮蘸着糖在口

中化作一口温热的糖油，舌头一抿鸭皮即
化，满嘴香甜，回味透着淡淡的果香，没有

丝毫肥腻的感觉，脂香和甜腻让人感觉相
当满足，忍不住再

尝一块。

剩下的鸭

子，师傅会片成鸭
片，让食客们蘸着甜面

酱，加上京葱丝、黄瓜丝包在荷
叶饼里。烤鸭皮酥肉嫩，细细咀嚼鸭味十

足，有了麦香和酱香的参与，口味和口感
都更为丰富，轻轻松松就可以吃下好几

卷。吃剩的鸭架可以加工成椒盐鸭架或炖

成鸭汤，真正实现“一鸭多吃”。

上海味：老上海葱油鸡

上海人爱吃鸡，白斩鸡尤其受食客喜
爱，哪怕一个人也会点上一份白斩鸡蘸上

酱油嗍上一阵，汉舍的老上海葱油鸡则在
白斩鸡的基础上做了升华。选择优质的二

黄鸡，做成白斩鸡备用。大厨将葱油熬好，
随后将鸡汁、鸡汤、葱油按照一定的比例

调配好后，加入葱花淋在鸡肉上即告完

成。
雪白的鸡肉上覆盖着厚厚的一层葱

花，葱花颜色翠绿相当清新夺目，四周早
已弥漫着浓郁的葱油香味。鸡肉被葱油彻

底浸润着，夹起一块葱油鸡吃在嘴里，先
是浓郁的葱油香味，紧接着鸡肉味道浓郁

肉质嫩滑，透着淡淡的咸鲜味。细嫩的鸡
肉配上悠悠葱香，比起酱油更为简单素雅

却不失风华，爽口且清新，让食客尝到了
久违的食材本味。

广东味：苔条堂焗大黄鱼

在广东，生焗黄鳝、生焗鱼头等都是
当地家喻户晓的特色菜肴，在餐馆和酒楼

拥有超高点击率，往往还没看到菜，听着
声音闻着飘来的香味就能让唾液加速分

泌。焗制过程中不加一滴水，全靠食材自
身的水分来焗熟，这样焗出来的食材，口

感嫩滑鲜爽。连着砂锅端上桌，开盖趁热

而食，香气味道俱佳。在汉舍，食客在饱尝
美味的同时，或许还有机会欣赏到制作的

过程。
厨师会将炉灶和砂锅推到身边，能够

最直观地感受烹饪过程。在砂锅中放油烧
热，随后加入蒜头、洋葱、生姜煸香，放入

事先腌制过的大黄鱼块，盖上锅盖焗五分
钟。其间在砂锅上洒上黄酒，一股子酒香

弥漫得到处都是。在上海，苔条是很多人
家餐桌上的常客，通常用来制作

苔条花生、苔条小黄鱼，

汉舍的大厨们将苔条

与松仁等打碎成粉，

洒在焗好的黄鱼

上，让这道粤菜多

了不少本帮元素。掀开盖的那一刻，蒜香

味喷涌而出。黄鱼肉质本就非常细嫩，吸
饱了味道后用舌尖轻轻一抿，鱼肉便在口

中化开，空余满嘴鲜味，焗酥的鱼骨用力
咬一咬，鲜味从缝隙中渗出，忍不住想吸

尽其中滋味。

苏州味：鸡头米炒虾仁

鸡头米，学名芡实，成熟后大小与橙
子相当，表面会生有细刺，远远看去好似

一只鸡头，因此有了鸡头米的别称。鸡头
米营养丰富，每年汉舍会将苏州甪直基地

内的优质鸡头米悉数收割保存。鸡头米炒
虾仁是苏州人最爱吃的时令菜肴，这道菜

做起来并不复杂，却非常考验食材的好

坏。优质的鸡头米入口香甜软糯，虾仁紧
致弹牙，将鸡头米汆水煮熟后与虾仁简单

翻炒就能出锅。舀起一大勺鸡头米和虾仁
一同入口，淡淡的咸鲜味下，鸡头米圆润

的外表和虾仁弯曲的形象相映成趣，虾仁
口感嫩嫩的，鸡头米则吸收了虾仁的鲜味

又鲜又糯，形成了强烈的反差，却又格外
好吃。

此外，这里还有女孩子喜欢的牛油果
山楂，上海阿姨爷叔偏爱的现制熏鲳鱼，

健康绿色的鲜菌时蔬豆腐等菜肴，大厨们
用心打造了一大拨颇

具中国味儿的菜
肴，不妨前来

重 温 一
下。

陈骏

    师从国宝级烹饪大师李耀云，

精通本帮菜、淮扬菜、川菜的烹饪制
作。1983年从延安饭店开始厨师生

涯，随后旅居德国和澳门 7年，任中
餐厅主厨期间系统地学习了西餐的

烹饪技法。2002年回到上海，先后
担任黄浦会主厨、愉家及半岛酒楼

行政总厨。2011年加入汉舍统管旗

下品牌厨房出品，包括汉舍小雅、汉
舍中国菜馆、汉舍川菜馆、汉舍小馆

和汉舍烤鸭专门店。
陈军个子高高的，戴上眼镜看

上去极富文人气质，更像是一名学
者。与厨房工作给人张扬热情的感

觉不同，他性格谦卑，待人处事稳中
有细，做事非常踏实。他将他的这份

稳重带入了日常工作，整个后厨井
然有序。多年的海外旅居经验，让他

感叹做一名优秀的厨师并不容易，
往往需要更大的努力才能被食客认

可。为了研发新菜，他多次前往四川
试菜，结果太过频繁导致严重上火

影响工作，为此决定拔掉两颗牙齿。
他笑着说：做厨师就是要不断努力。

正是这种对于烹饪的执着，让他管
理的汉舍中国菜馆从菜品到服务等

都被食客所认可，连续多年被评

为“米其林推荐餐厅”。

陈军 汉舍中国菜馆行政总厨
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