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    说起嘉定马陆，脑

海中肯定是成排的葡
萄架，葡萄架上一串串

的葡萄。马陆成了不折
不扣的“葡萄之乡”。其

实，马陆镇历史悠久，
值得好好玩一玩吃一

吃。进入秋天，各类当

季食材上市，马陆镇上

轩乐诗的大厨们开动脑筋，打造了一系列特

色菜。

猪腩猪手猪圆玉润

天气渐凉，说起贴膘御寒，吃肉肯定

是不二的选择，在轩乐诗你可以尝到主厨

打造的意大利黑醋炆火山猪肉，以及店里
的招牌菜鲍鱼猪手。意大利黑醋与各类海

鱼的合作已经有了很多，这次牵手猪肉又
会带来怎样的惊喜呢？

这道菜选用的是猪腩肉部分，猪腩肉
筋肉相连，口感非常劲道。做好的猪肉每

块三厘米左右，呈正方形，黑醋汁紧紧地

包裹在表面，颜色黑中透亮。搛起一块，入
口先是黑醋浓郁的果香，酸中透甜，外层

酥脆吸饱了黑醋汁，香气格外浓郁，咬下
后肉汁与肉香四溢，黑醋的加入让腩肉变

得口感轻盈且不肥腻，还能将独特的果香
充分糅和进去，非常好吃。

相比意大利黑醋的酸甜，鲍鱼

猪手则是一款颇具本帮风味

的菜肴。大厨介绍说，这里

的鲍鱼猪手选用的全部是
热气猪手，一来肉香较重，

其次热气猪手的蹄筋会被
保留，做成后的口感也会

更好。猪手和鲍鱼烧得颜
色红中透亮，猪手吃在嘴

里就像在吃热的糯米糕，

咬下的一瞬间能感觉到肉
皮黏牙的紧密感，继而是

满口肥糯，透着酱香和微
甜。相比之下鲍鱼则乐于

承担着配角的角色，入口

富含韧劲，与猪手的肥糯口感不同，更为

弹牙有嚼劲，细细咀嚼过后海鲜的鲜甜一
展无余，与猪手呈现出一软一韧，一鲜一

甜的绝佳反衬。

百合栗子甜蜜十足

秋天气候干燥，百合有润肺降燥的
功效，与此同时板栗等一众应季食材相

继上市。一道砂锅焗兰州百合便将秋天
人们应对干燥和丰收的喜悦一同展现了

出来。
这道菜选用的兰州百合色泽洁白如

玉、纤维很少、毫无苦味、入口微甜，是中

国唯一的甜百合，故有“兰州百合甲天下”
美誉。因此很多地

方将兰州百合
直接做成冷菜

生食，以求能
够最直观品尝

其天然 的 甘
甜。

轩乐诗将
兰州百合直接

焗制是非常罕

见的，此外兰
州百合价格不

菲，像这种整
锅焗制被称为“奢

侈”的吃法。将百合

洗净后放在砂锅中，周围摆上去壳的板

栗，淋上店家特制的酱汁，盖上锅盖焗七
分钟左右即可上桌。品尝这道菜的过程是

人体全方位的享受，生的兰州百合颜色洁
白如玉，格外夺目。焗制过程中锅内传来

一阵阵噼里啪啦的响声，继而是浓郁的酱
汁味充斥在房间内，香味十足。揭开锅盖

的那一刻，百合底部微焦，上部已经微微

绽开，犹如一朵朵鲜花绽放，煞是好看。兰
州百合焗制后口感变得软糯甜味被放大，

相比之下板栗更为粉糯甘甜，秋味十足。

冲浪鱼片酸甜惹味

吃过酸菜鱼片、沸腾鱼片、豆花鱼片，

有没有想过有一天会尝到上海本地罗宋

汤口味的冲浪鱼片呢？在轩乐诗，大厨王
飞打造的养生冲浪鱼片已经成为当地颇

有名气的特色菜。大厨以上海罗宋汤的味
道为基础，加入东南亚风味，在汤里加入

青柠、木姜子以及贵州的刺梨。刺梨的果
肉脆，成熟后有浓郁芳香味，酸中透甜，成

为整道汤的滋味担当。

将黑鱼改刀切片与汤底同煮，煮开后
倒入炸好的炒米，整锅鱼片泛着诱人的橙

红色，汤的表面飘着一层红油。趁热盛上
一碗汤，热汤入口微酸、微甜，是熟悉的罗

宋汤的味道，不过喝到最后嗓子有点微辣
的感觉，方才有点像泰国的冬阴功汤，却

没那么酸，更适合上海食客的口味。不时
出落汤中的炒米成为口感担当，吸饱了汤

汁后软硬适中。黑鱼片经过热汤的加持，
入口格外细嫩滑爽，尽管外面裹着酸甜的

汤汁，但吃在嘴里仍有非常浓郁鲜味。吃
完后整个人热气腾腾，像在浪尖乘风破浪

一样。

松茸土鸡霸气鲜味

渐凉的天气没有什么比一碗热汤更
暖人心。说到喝汤，最难忘的一定是妈妈

炖的鸡汤，那股强烈的鲜味让人印象深
刻。然而由于这样或那样的原因，很多食

客感叹，已经很久没有喝到过令人惊喜的
鸡汤了。不妨来上一锅松茸土鸡汤，或许

就能勾起你的回忆。

松茸土鸡汤，选用的是九华山地区的
土鸡，九华山地区自然环境极佳，空气清

新，山灵水秀，在此生长的土鸡全身肌肉
发达紧致，肉质格外鲜美，养足一年，用来

炖汤滋味极佳。将松茸和土鸡一同慢炖超
过两个小时，鸡汤和松茸的混合香气直扑

鼻腔，慢炖的鸡汤清亮见底，上面飘着一
层金光闪烁的鸡油。盛上一碗凑近一闻，

松茸的香味回荡在鸡汤表面，喝上一口，
一股霸道的鲜味瞬间占领口腔各个角落，

是久违的鲜味，忍不住摸一摸眉毛，感叹
一句：眉毛也要鲜得落下来了。

陈骏

葡萄之乡的融合之滋

    王飞从事餐饮行业近 20年，擅

长烹饪淮扬菜、本帮菜，师承淮扬菜
泰斗王致福的高徒王伟大师。他性

格内向，做起菜来格外认真，追求细
节，菜品往往能让食客收获意外惊

喜。他对融合菜有着深入的研究，
他的研发创新能力在上海厨师圈中

也有一定的名气，多次率领团队在

大型烹饪比赛获得金奖，被评为“上
海名厨”。

作为一名从一线成长起来的主
厨，王飞历经厨房各个岗位，练就了

一身扎实的基本功，也明白作为一
名厨师“将菜做熟易，将菜做精难”

的道理。想要烹饪出食客喜欢的美

食离不开努力付出。每当有新的菜
肴或者菜式付诸讨论的时候，他抱

着勤奋好学的心态，不断与同行交
流学习。他说做菜只有将自

己的想法和理解融入
其中，才能创新改良

更适合食客的口味。

正是这分认真负责的
态度，得到沪上多家

知名餐饮会所的认可，

邀请他担任餐厅出品顾问。

王飞 轩乐诗大酒店行政总厨
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