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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，人类造园，其实是在造天堂，

中国人自古便喜爱建造园林，江南名园众
多，即使在今天,中式园林风格的装饰布局

仍然让很多人无力抵
抗。园林经久不衰，被

不少人称之为一切美
好事物的化身，石桥、

假山、流水等等错落
有致地遍布其中。一

方美景使之成为很多
人心目中的桃花源，

能在美景中用餐，则

是更美好的向往。
在虹口区与杨浦区的交界处，有条小

马路叫天宝路，边上，四平路、大连路这两
大主干道车水马龙，在这样的闹市里，藏

着一个“小世外桃源”。门头是纯手工上色
的漆金蓝底牌匾，写着“江南郡府”，搭配

着手工绘制宫廷风格的雕梁画栋，檐角高
翘，非常惹眼。进门是一座石桥，两个一人

高的纸灯笼高悬，左侧是小船，右侧是亭

台，假山和流水不时出落，不敢相信上海
市区里还有这样一方小天地。江南郡府主

营本帮菜，结合少量的川湘特色风味，主
厨是在这里生活工作了 20多年的明星厨

师顾志忠，每天坚持上灶，食材新鲜，环境
怡人，人均 100元左右的价格更是相当

“食”惠。身处江南郡府，我们看到的不止
是琳琅门窗、雕栏玉砌，还能尝出中国人

的所思、所想、所为。

糖醋排骨
本帮风味酸甜相宜

糖醋排骨是上海食客相当喜爱的一
道家常菜，与四喜烤麸近年来组成了一对

酸甜组合。尽管常见，但每家做法不同，如
何做到酸甜比例刚好，外酥里嫩且多汁，

就相当考验厨师的功力了。顾师傅的做法

是先将排骨浆制一下，让肉变嫩却又不失

咬劲，对时间把握比较精准。
很多厨师在烧糖醋排骨时会先炒制

糖色，而他选择将排骨炸好后直接加糖、
大红浙醋、生抽及非常少量的番茄酱，用

小火慢慢地把味道焖进排骨里。本帮菜
中，芡汁的厚薄、种类非常多，依托慢慢的

焖制，让排骨中的蛋白质析出，形成了天

然的芡汁效果，也称之为自来芡，自来芡
最费时费功。排骨被芡汁包裹，卖相看上

去发亮，有光泽，相当诱人，入口大酸大
甜，透着酱香，滋味浓郁。

大连鲍煨猪手
独创鲍鱼先蒸再煮

作为本帮菜浓油赤酱的改良菜肴，鲍
鱼煨猪手这两年风靡上海各大餐厅，一展

“猪八戒踢皮球”的风采。要问有啥与众不
同，顾师傅降低了音量：宰杀和预制工艺

不同？他介绍道，现在很多餐厅的鲍鱼都
是水产市场杀好洗净或者当天集体在店

里宰杀的，这样的过程中，鲍鱼会受到极
大的痛苦，开始扭动，继而肉质变紧缩小。

所以他独创了两次蒸制的加工方式。第一

次蒸制，鲍鱼在不知不觉中死去后，去壳
去内脏，鲍鱼肉不缩，不变紧；第二次就要

加上调料再蒸制一个小时，让其彻底入
味。

选用肥润多筋的前蹄、两次蒸制的鲍
鱼加上秘制调料一同煨，同样要将猪手和

鲍鱼中的蛋白质煨出来，形成自来芡的效
果，煨好后放在滚烫的铁盘上，蛋白质遇

热升腾起一股白烟，伴随着香味，猪蹄早
已软烂脱骨，鲍鱼细嫩有韧劲，前者软糯，

后者弹牙，满满浓油赤酱的本帮味。

美极元宝虾
壳脆肉嫩滋味鲜甜

在上海油爆虾一直是宴席上的“老面
孔”，吃多了总有点审美疲劳，推荐元宝虾

换一下口味。元宝虾因形似元宝故而得
名，是江南郡府的招牌菜之一。做出

好吃的元宝虾，关键在于炸，炸的核

心则与中国功夫中的一句话有
关：唯快不破。洗净后的基围虾

从腹部剖开，先在六成热的
油温中过一遍捞出，然后将

油温升高，快速地二次炸制，

整个过程以秒为计算单位，时

间过长虾肉口感变柴，时间不足虾

壳不脆，全凭经验，淋上秘制的调料
翻炒几下即可出锅。元宝虾看上去

有婴儿拳头大小，圆润金黄，酷似金
元宝，吃在嘴里壳脆肉嫩，甜鲜适

宜，非常适合江南地区食客的口味。

比起油爆虾更大的块头，也让受困河虾

“身材”的食客，找到了新的选择。

北京烤鸭
这口滋味不可错过

刚看到店门口的雕梁画栋，有一瞬间
仿佛穿越到了北京的故宫、颐和园，脑海

中想起了北京的一众菜肴。没成想，一进
门还真就有了京帮菜的影子，师傅正不紧

不慢地片着鸭子，炉膛里烤鸭正经历着最
后的淬炼。北京烤鸭讲究现烤、现片、现

吃。4斤半左右生鸭坯，烤完也有 3斤多，

颜色呈枣红色，鸭皮蘸白糖，化身一包糖
油，润、香却不腻，用荷叶饼包着烤鸭、甜

面酱、葱丝、黄瓜丝。咬上一口，鸭香、葱
香、酱香、麦香等多重香气叠加，内心忍不

住赞叹：哎哟，真棒！

羊肉串烤鸽子
夜宵烧烤温暖人心

完成了每天的正餐经营，店里开始经
营夜宵，有烧烤、龙虾等等，是现在为数不

多坚持用炭烤的店。比起电烤，多了份烟
火气，也能让食材的表面出现烟火焚燎后

特有的焦香，如果说电烤是为了让食物成
熟，炭烤则能让食材成熟的同时增色。下

班后来此尝一尝特色的烤鸽子、烤鲽鱼

头、烤牛舌、烤牛心管……在轻松、满足中
结束一天。

江南郡府在小小的天宝

路上，不显山不露水，却用

味道、环境、价格征服

了一众食客，哪怕

是工作日午市，抑

或是晚上的夜宵
档，时常一座难

求，如要来此用餐，
务必提前订位。 陈骏

藏在闹市的园林餐厅
之魅
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    顾志忠，1995年学厨，入行本

帮菜，先后在远洋广场、新南华酒家
担任主厨。

说起江南郡府的开业，他说也
是为了食客，疫情后原来工作的单

位关门了，食客吃惯了他的菜，就跟
他说：老顾侬要不自己开家店，不然

吃不到你的菜了。顾志忠想着食客，

在外面学习了几个月运营，就把江
南郡府开了出来，菜品质量稳定，食

客也买他的账，生意越来越好。顾志
忠为人老实，在店里又是厨师，又是

服务员，烧菜认真，服务热情，不少

食客来了就在门口说一句“老顾，晚

上订个位子”，就安排得妥妥当当。
现在的江南郡府，每天晚上还有烧

烤夜宵供应，食客们也都晓得他生

意好，如无特别宴请，基本上在 8点
半前结束，保证其晚上的生意。厨师

跟顾客成为好朋友，难怪生意要好。

顾志忠 江南郡府行政总厨

天宝路 1038号

江南郡府

56721197


