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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！
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棚下乘风凉
味道不一样

    “六月蚊子嗡嗡叫，搬着板凳乘风

凉”。以前只要一出黄梅天，傍晚时分，在
弄堂口、马路边随处可以看到这一幕幕

场景。大人下班到家，就拎着躺椅、竹榻、
铜吊、杯子、蒲扇，带着孩子去抢占位子

“乘风凉”。有的人家为了挑个“风口”的
好位子，把饭菜提前放

进篮子里，太阳刚刚落

山，篮子、方凳就成功
占领“阵地”，等都安顿

好再吃晚饭。有人则将
饭菜全部装在自己碗

里，端着一个碗边聊天
边吃。在熟络的烟杂店

拿上一瓶啤酒，边吃边

喝，退去工作一天的倦
意。

后来，风扇、空调、
楼房进入了日常生活，

在外乘风凉的人越来
越少，加之城市发展，

可以露天用餐的地方
已经难觅踪迹，许多人

开始寻找这样的感觉，
并称之为“烟火气”。在

合川路上的田月餐厅，
经营着本帮、川湘、粤

菜等融合海派菜，主厨
刘师傅喜欢用天然食

材来调味，味道自然也
健康，吸引了周围很多

人来此用餐。露台上支
着凉篷，摆放着桌椅，

食客可以选择在室外
用餐，边上的空调凉风

阵阵，吃着熟悉的菜
肴，曾经“乘风凉”吃晚

饭的意味格外浓厚，边
吃边聊很有意思。

脆甜椒 黄金泡菜
夏天的味道
讲到乘风凉时的

佐餐小菜，当时每家每

户都有自己的心头好，
毛豆炒萝卜干、榨菜炒

肉丝，条件稍好的人家
会去买点糟货用以佐

酒。口感软糯的虎皮青

椒和爽口的酸辣菜，因为制

作方便，味道酸甜适口，成
为不少人家餐桌上的常客。

田月餐厅的刘师傅，通过

小小的改变，让两道家常菜有

了让人耳目一新的感觉。虎皮青

椒大多是将辣椒放油里煎软，或
者将青椒洗净沥干水分，直接放

在铁锅上反复烙，烙出虎皮后加
调料烧制。刘师傅则将辣椒放在

120 摄氏度的油里煎炸起皱后，迅

速浸入冰水中，辅以酸甜汁和瑶柱丝，
辣椒看上去色如翡翠，讨人欢喜，入口后

又脆又爽，微甜微酸，比传统做法口感更
清爽，非常开胃。

酸辣菜是上海人家很多姆妈的拿
手菜，用卷心菜制作，以酸甜脆爽闻名，

透着微辣。田月餐厅的黄金泡菜参考了
酸辣菜的做法，用娃娃菜代替卷心菜，

用黄色的灯笼椒榨汁给娃娃菜染色，娃

娃菜叶呈现金黄色。与卷心菜做的酸辣
菜相比，黄金泡菜的纤维更细，更多了

一份甘香的回味。刘师傅说，因为加了
一定量的腐乳，能够让整份泡菜多份清

甜的味道。

肉饼蒸膏蟹
淮扬的味道

每年天热，家家户户都会做肉饼蒸
咸蛋，配以泡饭或者稀饭，都是相当下饭

的，一小块足够咸的肉饼，就能应付一顿
饭，因为是家常菜，谈不上做得好不好，

刘师傅却把这肉饼做出了花样。
刘师傅是上海已故淮扬菜大师王致

福大师的第三代传人之一，在做这道肉

饼蒸膏蟹的过程中，融入了不少淮扬菜

的元素。他摒弃了传统肉饼的工艺，将猪

肉采用蟹粉狮子头的做法，细切粗斩，把
肉斩成石榴籽大小，搅打上劲，比剁成肉

酱的肉饼更有肉感，一定量的肥膘加入
让肉饼更香。在搅打的过程中加入了象

山地区的特产———糟骨头。糟骨头是浙
江沿海地区的风味土产，将猪软骨剁碎

后加入酒糟等腌制，咸甜适中，酒

香沁入猪软骨中。当膏蟹的
精华流在肉上，肉饼又

吸收了糟骨头

的 浓 郁 酒

香 ，入

口集鲜、香、甜、腴于一身，着实好吃。不

时出落其间的糟骨头越吃越香，咯吱咯
吱越嚼越有味道，忍不住抿上一口酒，再

去搛一块。

古法蒜枣鳗 手工冰糕
上海的味道

夏天人出汗多，工作的同时体能消
耗比较大，需要补充能量，这时候吃点营

养高的水产为宜，现在是吃河鳗的最佳
季节，河鳗的脂肪比例恰好，肉质厚口感

细嫩不肥腻。田月餐厅用的是本帮传统
的蜜枣红烧，加入独头大蒜。河鳗先用大

火烧开，再用小火煨制，最后开大火收

汁，整个过程要 40分钟左右。河鳗天生
富含蛋白质，因此经过烧

制，蛋白质析出，即

使不用淀粉，也

呈

现 出

玻璃芡般

的明亮，厨师都称

之为：自来芡，对火候的要求非常高。河

鳗颜色油润饱满，入口汁水稠密能够拉
丝，鳗鱼肉够肥够糯，用舌尖一抿就化开

了，有点像棉花糖，嘴巴里留下的是蜜枣
淡淡的清甜。吃好河鳗，别忘了吃一口店

里的手工冰糕，这一上海人原创的冰激
凌又细腻又滑，吃在嘴里有浓浓的奶香，

仿佛让人回到了在弄堂里撒野的岁月。

夏天刚刚开始，田月餐厅好吃的不
止于此，如果你还在纠结夏天吃什么，细

腻如奶油的整切红酒鹅肝，麻辣鲜爽的
美蛙锅，肥润丰腴的鲍鱼烧猪手等，都能

让你在这个夏天，收获一份“舌尖上的清
凉”。 陈骏

    国家级高级技师，师从乡

土菜文化倡导者陈绪荣及淮

扬菜大师仇上明。采访过很

多大厨，刘加周算是其中非

常能聊的一位，从坐下倒上

第一杯茶开始，就打开了话匣

子，像极了上海夏夜的“茄山

河”，从文化到食材，从烹饪技法到

摆盘出品，从前厅管理到产品研发，

似乎和厨房有关的，都是他的话题
所在。小到辣椒的火候细微控制，再

到河鳗的选择，能够感觉到桌上的
每道菜都与他有着强烈的联系，说

到投机时还要忍不住感叹两声，骨
子里透着真性情。

谈到吃，他总有千丝万缕的想
法，经常能尝到菜单上没有的菜。

憋着想法给人出题，问品尝后的感
觉他也是第一个。正是这么一个对

菜有点痴迷的人，每道菜经过他的
手，都有些颠覆，有些惊艳，又都有

些神来之笔。让人感叹：田月餐厅
不简单。

刘加周 田月餐厅行政总厨
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    说传承， 不能

不提师传， 这非常
奇妙。初识刘加周，

看他一尘不染的发
丝， 脑海中立刻跳

过他的师爷， 已故
沪上淮扬菜泰斗王

致福的样子来。 那

王大师当年一表人
材，风度翩翩。每次

外出，头势煞清，戴
好手表， 头颈上那

根黄澄澄的大金链
子万万不可少的。

王大师做菜喜创
新， 三十年前已在

研究复合味， 他走
遍苏北大地， 收集

了几百种黄鳝菜，

整理、 创新出有名

的黄鳝宴； 而这徒
孙小刘， 在蒸膏蟹

的肉饼里， 加入浙
菜中所用的糟骨

头,有想法。

夏日炎炎，坐

在田月餐厅内的大

露台上，遮阳篷下，

空调送来阵阵凉
爽。 点几样精致小

菜， 边喝啤酒边欣
赏美妙的音乐，化

伏为安，独享当下，

夫复何求？

波音


