
    赵浩，人高马大，颇有点内蒙古

人的威武之相，差一岁就是 90后，领
导们称赞他年轻有为，他总是含蓄地

摆摆手：还不够。他最初学的是粤菜，
在沪上知名的衡山臻做得非常不错，

从粤菜转型到清真菜肴，其实是个不
小的挑战，他说周围人遇到这样的转

型挑战会很纠结，他纠结的成分少一
点，觉得很多事情直接去做就好，毕

竟在门外是看不清门内的风景的，起
初会有些许不安，但真正入门后也变

得得心应手了。

他说大西洋餐厅做的是海派清
真菜肴，将传统清真的菜肴保留下

来，同时结合清真食材的特性，融入
粤菜、本帮菜的做法以及西餐的一

些烹饪技法。大西洋餐厅是目前上
海屈指可数的能够经营正餐、大型

宴席的清真饭店，如何更好地保留

并且发扬光大变得格外重要。他接
下去要做的仍然是不断融入和创

新，也喜欢这种机会和挑战并存的
感觉。
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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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    19 世纪中叶上

海开埠，成为中国东
南沿海的重要商业口

岸，来沪的穆斯林商
人陆续增多，一时间

上海的清真餐饮方兴
未艾。在这里，可以吃

到正宗的清真牛肉锅

贴、牛肉汤和各种花
式面点等特色小吃。有人说清真餐饮就是

街边小吃的代名词，实则不然，当年以洪
长兴为代表的一系列清真饭店陆续开业，

上海的清真餐饮迎来高峰，清真餐饮不再
以街边的小吃形式出现。许多饭店的菜品

以清真为本，融合了各大菜系的烹饪技
法，厨师将菜品做精做细，成为南北穆斯

林及上海

本土

食客的宴

客选择。

在众多清真饭店中，不得不提拥有百

年历史的大西洋餐厅，开业于福州路上，
后搬迁至上海明珠大饭店，曾是上海规模

最大的清真饭店，食客络绎不绝。相传当
时各种名菜达 200 种之多，大厨将传统的

清真食材融合了本帮菜、西餐的烹饪技
巧，在保留传统清真菜肴的同时，形成了

一套独特的“海派清真”菜系，并一直延续

至今。明珠大饭店是一家具备接待穆斯林
宾客资质的专业宾馆，严格筛选上等原材

料，对菜品精益求精。有人曾将传统清真
菜肴比作是“天生丽质”的女孩，那么大西

洋的厨师就像是摄影师，用创意和品质，
让大西洋餐厅焕发出多样的精彩，作为上

海仅存的几家大型穆斯林正餐饭店，国庆
期间不妨带上全家一起去换换口味。

小巷醋油拌牛舌
中西合璧两相宜

受穆斯林饮食习惯的限制，正餐的冷
菜品种非常少。如何研制一道穆斯林能

吃、爱吃、上得了台面的冷菜呢？大厨参考

了中西结合的做法，研制了小巷醋油拌牛
舌。在上海，与牛舌相遇大多是在烤肉店

里，入口多汁、脆弹，以冷菜形式出现倒是
不多。将牛舌放在加入小茴香、花椒、葱姜

等的汤汁中煮开，然后放在汤汁中泡 50分
钟左右，取出浸入冰水中，一冷一热的冲

击，让牛舌瞬间紧缩，改刀成薄片后

口感更为爽脆。继而将中餐与西餐的
调味料相结合，用橄榄油加米醋，以

及西餐中常用的黑醋进行调味，牛舌
经过醋油的浸润，入口既有牛舌本身

的牛脂香，也有橄榄的清香，米醋的
浓香，黑醋的果香，加之脆弹的口感，

滋味微酸，是一道风味复合的开胃冷菜。

牛气冲天
足足3斤脸肉真霸气

说到上海的“牛气冲天”，最早流行于
2008年前后，一只偌大的牛头骨上，摆放

着拆下来的牛脸肉，整道菜端上桌几乎要
占去半个台面，意头好、滋味足，成为一道

很上档次的宴席“大菜”，如果当时有热门
榜，绝对能够拿下头把交椅。后来，随着生

意兴隆，不少店换肉不换骨，减少菜量，“牛
气冲天”的威力小了不少。

相比之下大西洋餐厅的“牛气冲天”一

直卖得挺好，究其原因还是一如既往的真
材实料，一份近三斤，大多数情况下吃不

完，真正吃到爽。
大厨笑着说牛每天大部分时间，都在

吃草，因此脸部肌肉运动时间长，肉质嫩，
且营养价值高。将内蒙古产的牛头，放在

老卤中卤制超过 4个小时，这锅老卤是店
里的宝贝，由于不能用禁忌食品吊汤，用的

都是鸡爪、牛骨头煲的汤底，加入近 60种
香料，不乏人参、当归、茯苓、沙参等中药

材，老卤由专人看护。由于牛肉炖的汤浓度
不高，每周要加料，以保证卤香与滋味的稳

定。牛肉厚切，口感更饱满，能够看到肉间
的脂肪层、胶质层，入口酥却不烂，肉香、酱

香和多种药材香味混合，恰到好处，女孩也
能欣然接受，实现了牛肉自由，配上辣椒

酱、XO酱等饶有风味。

大漠风沙烤羊腿
大口吃肉方显畅快

烤羊腿一直是清真宴席上的上佳菜
肴，从选材、制作等，都较之各地烧烤更为

苛刻、精细，堪称佳品中的极品。大
西洋餐厅的大漠风沙烤羊

腿，用内蒙古鄂尔多斯的

羊腿，先用芹菜、洋葱、胡
萝卜果蔬汁腌制去味，鄂

尔多斯的羊肉膻味极低，口感嫩，鲜味足，

果蔬汁浸泡能够更好地呈现羊肉的口感。
将果蔬汁浸泡后的羊腿，放在羊汤调制的

卤水中卤熟，取出后刷上秘制酱料，在上火
200摄氏度、下火 150摄氏度的烤炉中烤

20分钟制成。
上桌时，羊腿呈现绛红色，发出轻微的

刺啦声响，表皮的羊油还冒着小泡，秘制酱

料中的红色辣椒粉浸润在羊油中，散发着
诱人的香气。羊腿表层略带微焦，口感干

且脆，有点焦香，切开后肉汁流出，筋肉相
连，细嫩却不烂，带着点韧劲，越吃越香。

吃得嘴唇油润润的，往椅背上靠靠休息一

下，品位满满幸福感。

明珠炆火焖牛肉
清真菜肴用上刀叉

传统的清真饭店，常以大开大合的表
现方式：盘大、锅大、量

大，给人以

豪迈
爽快的

印象，一道
明珠炆火焖牛

肉，却以颠覆的西
餐形式呈现。进口雪花牛

肉冷水下锅，加热至温水，浸泡半小

时，其间不停撇去血沫，继而捞

出、修边。随后放入锅中煎

至表面金黄，加入料汤小

火慢慢煲制。上桌时

的牛肉有棱有

角，搭配能够解
腻的板栗南

瓜，用餐

刀轻轻划
开牛肉，

能够感

受到表

皮有一层极薄
的壳，雪花牛肉脂肪多，肉

汁足，用叉子送入口后滚烫

的肉汁溢出来，不同于传统
印象。

最近，大西洋餐厅又

调整了菜单，浓郁丝滑的

自制酸奶、清真特色的牛
肉酥饼以及年轻人喜

爱的雪花牛肉打

边炉等悉数登场。

餐厅里随处可见
的星月装饰，构成

拥有伊斯兰装饰
色彩的独特风格，

更是让人恍若身
临异域。
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赵浩 大西洋餐厅厨师长
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