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释放味蕾
从白天吃到深夜

流连味 道

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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    有人说，想要评判一座城市的好坏，要

看有没有让人流连忘返的风景，以及让人
回味无穷的美食。很

幸运的是———上海都

有。这里有一江、一
山、一湖、一岛的稀缺

自然资源，汇聚着世
界各地的特色饮食，

对于美食爱好者来说
无比幸福。在“不夜

城”上海，闹市“繁华

灯如昼”，哪怕是在半
夜，也可以寻觅到惊艳味蕾的佳肴。今天，

我们特意推荐位于世博源的利昌发 ·香港
饭店，以及一门之隔的洋啤码头，从正餐到

夜宵，从白天到深夜，在这里释放味蕾，一
网“吃”尽！

想知道上世纪七八十年代的香港什么
样？那就先来利昌发 ·香港饭店看看，元宝

门头、霓虹店招、岭南雕窗、港风路牌，几乎
将香港的特色装潢悉数搬来了上海，在这

用餐让人仿佛置身油尖旺区。当然最吸引
人的，还是一众大厨料理的地道粤菜及打

边炉，极富特色的环境布置，吃完忍不住用

粤语感叹一句：好好食！

脆皮鲜虾红米肠
传统肠粉全面升级

在广东，舀一勺米浆摊平，打上一个鸡
蛋，加些猪肉或牛肉末，生菜、香菇丁，送进

屉笼蒸熟，出来用刮刀卷成卷状，淋上老广
最喜欢的肠粉豉油，便是广东人喜欢的简

单一餐。在利昌发一道脆皮鲜虾红米肠，
不仅颜值高，更是对传统肠粉进行了全面

升级。红米粉调成米浆，青虾仁手工打成

虾胶，裹上广东师傅口中的“网皮”入锅炸，
随后裹上一层蒸好的红米肠粉皮，切面红、

黄、白三色清晰可辨。一口咬下去，红米肠
粉富含韧劲且透着米香，继而是“网皮”松

脆的口感，核心部位的虾胶鲜甜富含嚼劲、
爽口又弹牙，搭配肠粉豉油，微甜中透着咸

鲜，与花生酱相遇则散发让人愉悦的香气，

颜色夺目，口感多样，已然不是街头点心的

样子。

港式烧鸭 蜜汁靓叉烧
冷菜热吃有够“靓”

在香港和广东地区，一句“好靓啊”，绝
对算得上数一数二的赞扬。烧腊是粤菜里

少不了的重头戏，利昌发明档区挂满了新
鲜出炉的烧味，做法传承了地道的港式风

味，每天现烤，灯光照在烧味上，光泽油润，
让人看了着急想尝一口。

与习惯的冷吃法不同，这里的烧鸭和叉

烧都用蜡烛炉火加热，保证入口时的温度。
烧鸭做到了皮脆肉嫩有弹性，连吃几块也

不觉肥腻，非常考验功夫。叉烧颜色红润，
切得足够厚，口感却非常细嫩，肉香很足，

经过炉火的加热，叉烧表皮的蜜汁慢慢焦
化，透出一股别样的香甜气息，从色泽到口

感都独具匠心，菜如其名有够“靓”。

大吉大荔虾球
虾肉“荔枝”又脆又嫩

在利昌发，即使不用餐，也能让你心情
舒畅起来，店里遍布着顺利、昌盛、发财等

吉祥词句，让人看了心情愉悦。一道大吉大
荔虾球，可以说非常符合利昌发的气质了。

端上桌时，虾球三三两两地聚团堆放，
无论近看还是远看，说它是荔枝，估计不会

有人提意见。在青虾仁里，加入猪肥膘打

成虾胶，裹上脆花粒，入油锅炸。脆花粒十
分香脆，虾胶入口滑中有脆、嫩中透着鲜

甜，颜值高味道也好。假如杨贵妃当年尝过
这道虾球，一年四季皆可解“荔枝之思”，不

用“一骑红尘妃子笑”了。

避风塘炒大青蟹
品地道“港味”

避风塘炒蟹是粤菜中一道名菜，相传
以前在香港有一些专门让渔船暂避台风的

场所，称之为“避风塘”，很多渔民在避风塘
临水为家，久而久之形成了避风塘特有的

饮食文化。避风塘炒大青蟹就是其中的代
表，整道菜的精髓在于那股独特的蒜香味，

蒜蓉炸制后蒜香馥郁，口感香脆却不苦不

焦，女孩也
争着食用，

蒜香味与姜
味、辣味、豆

豉味融合得恰到好处。

利昌发的大厨对青蟹鲜活度
要求几近偏执，务必新鲜的同时，

还要够大够老，这样做出来的避
风塘炒蟹口感才好。做好的炒蟹

埋在金黄的姜末蒜蓉中，若隐若
现，因为蟹够大，所以蟹钳肉去壳

后足有婴儿拳头般大小，将蟹钳

肉整个塞进嘴，姜、葱、蒜、豆豉的
味道充斥口腔，口感弹牙纤维清

晰，足够鲜甜，感叹要是螃蟹长满
大蟹钳那该多好。

金汤花胶鸡
美容佳品营养爆棚
最近几年花胶鸡汤在上海很

流行，在利昌发，不少女食客会约

上闺蜜朋友，一起来吃鸡喝汤。她们说
这里的花胶鸡口感更自然，食材更好，

花胶营养高富含蛋白质，“每吃一口都

像是在敷面膜”，疲劳时食用更能迅速
赶走劳累感。
花胶，是干制后的鱼肚，利昌发选

用泰国鳗鱼肚，用冷热水反复泡发后

加入用排骨、黄油老鸡、火腿等熬制的高
汤，长时间熬制成为口感黏稠、鲜味浓郁的

花胶汤底。上桌前加入广东产的清远鸡，此

时汤汁呈黄色，质地浓稠，用牙齿轻咬鸡肉

便能滑落，香味也较浓，吃完后嘴巴一点都
不渴，忍不住感慨，天然食材所蕴含的鲜味

不容小觑。吃剩的汤底，可以用来打边炉，
同样滋补养人。

啤酒 打边炉 大排档
日落后精彩登场

在上海，宵夜的选择多种多样，有没有
又好吃又好玩的推荐呢？当利昌发还在经营

晚餐档，一门之隔的洋啤码头，即将迎来一
天中最热闹的时段，绵延十多米的酒柜里，

放着各色各样的啤酒，鹅岛、拳击猫的啤酒
都能喝到，一杯冰啤酒入喉，绵密的泡沫和

麦香，随着鼓风机的凉风一起舞动，真爽！

室外的露天布置，给了红泥火炉最佳
的展现舞台，火红炭火上放上菌汤砂锅，保

持着沸腾状态，可以用来涮牛肉、蔬菜，以
及水池中的各种鲜活海鲜，也可以点几道

特色辣菜。忙碌之余，喝着啤酒、涮着牛肉
海鲜、听着音乐，在惬意、放松、满足中告别

一天，洋啤码头更像是很多人的港湾，向这

座城市说一声：晚安！
陈骏

    赖太德祖籍广东，18 岁入行，

从事餐饮烹饪行业超过 20年，先后
在广州、深圳、上海等地多家酒店和

会所担任总厨一职。他在广州跟香

港大师傅拜师学厨艺，擅长粤菜、小
炒及各类海鲜的烹饪。

在店里，大家都喜欢叫他阿德，
阿德一个人掌管着后厨，每逢周末

在世博源用餐通常是一座难求，经

常是翻台不断，利昌发的后厨却井
然有序，哪怕再忙菜品质量始终有

很高的保证。阿德话不多也坦言自
己做的是手艺活，需要帮忙多宣传，

这样大家就有机会品尝到更多好吃
的菜肴。他说，近几年上海食客对粤

菜的喜欢程度直线上升，口味也开

始逐步转为清淡，其实是对菜品质

量有更高的要求。他坚持：粤菜最核
心的是食材质量，不好的坚决不能

用，仅以避风塘炒大青蟹为例，青蟹
必须鲜活、要大，哪怕不太灵活的都

不能用。这位广东大厨果然不一般。

赖太德 利昌发·香港饭店行政总厨
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利昌发

50783317


