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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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之神
 

厨
她从事餐饮行业20余年，不仅是

沪上本帮菜一代宗师李伯荣的关门弟

子，还是本帮菜传人中的佼佼者。系

出名门成为融入她血液里的骄傲，当

然这份骄傲的背后还有一份责任。

她坦言成为非遗传承人后，其实

要作出更多努力，要思考的不单单是

技艺上的传承，更重要的是发扬，要想

将本帮菜发扬光大，绝不能吝惜手艺，

爱惜自己的羽毛，只有让更多的人学

习精通本帮菜的烹饪技法，才能真正

将本帮菜发扬光大，如今她正逐步将

自己所学传授给徒弟们。

此外，全新升级后的“臻嗪”，拥有

了一项新功能，就是马爹利体验厅，6D投影，将流动的画面投至桌

面，配合滚动的视频，融入本帮菜品，给用餐者带来了更直接的感

官享受。她说与马爹利的合作，其实是一种全新的尝试，全身心环

绕式品鉴，依托本帮菜的技艺，将马爹利产品融入一些菜肴中，目

前看来收获了不错的效果，是对本帮菜的另一种推动和发扬。

秦卓男
本帮菜肴传统烹饪技艺非遗传承人

2014年，上海本帮菜肴传统烹饪技艺被国务

院批准为第四批国家级非物质文化遗产，上海地

方菜的地位越来越受到重视，背后的文化价值也

越来越高，吃本帮菜不再是简单的满足口腹之欲，

而是承载了对历史文化的回眸。时下，来上海旅

游，品尝本帮菜成了必打卡的旅游项目之一。

去年冬天，由上海市本帮菜肴传统烹饪技艺

非遗传承人秦卓男所创始的“臻嗪”在四川北路

开业，从北外滩的红色老建筑到如今四川北路上

的商务大楼，地方大了、环境雅了，更重要的是口

味也变得更多元了，“臻嗪”完成了从1.0到2.0版

本的蝶变。有人说本帮菜最大的特点就是浓油

赤酱，缺乏创新，真的是这样吗？实则不然，秦卓

男传承菜肴制作技艺的同时，谋求了新的改变，

酝酿出不少新的菜肴口味，让老饕与年轻食客纷

纷跷起大拇指。

非遗拿铁鱼头汤 口感清爽

非遗拿铁鱼头汤，是秦卓男用本帮菜技艺来

烹饪的一道名菜，用花鲢

鱼头，结合本帮菜的红汤

烧法，鱼头油煎之后在锅

中加水，继而加入酱油、

油辣酱、木耳、笋片等炖

煮。相比传统红汤呈现

暗红色不同，鱼汤的咖啡

色让人眼前一亮，若盛在

咖啡杯中与拿铁咖啡无

异。拿铁色的形成，纯靠

火候的把控，时而大火，

时而小火，让汤汁乳化如

牛奶，呈现拿铁色后持续

加热浓缩鱼汤，成就了这

道颜色、口感都“名副

其实”的非遗拿铁鱼

头汤。

如今的非遗拿铁

鱼头汤在原料上进行了升

级，完成了2.0版本的自我

迭代，用酵素食用油代替

了传统食用油，能够大大

降低煎鱼油脂入汤后所带

来的肥腻感，降低花鲢的

土腥味。九烤竹盐的加

入，让鱼汤的鲜味更加突

出且自然，品尝后口不干，

清鲜味停留更持久。相较

于第一代，如今的拿铁鱼

头汤口味依旧，但整体口

感更为清爽适口，根据自己

的喜好撒上一把青蒜末或香

菜末，滋味更佳。

金龙吐圆珠 金沙参美

虾子大乌参是本帮菜的代表作之

一，色泽乌光油亮，卧在盆中颤颤巍巍，

咸鲜味浓，入口丰腴立化，一众名人为之

倾倒。已故本帮菜泰斗李伯荣烹饪的虾子

大乌参被誉为“本帮一绝”，作为李伯荣的关门

弟子，秦卓男深谙做好这道菜的技艺诀窍，并用

于更高档的金沙参的烹饪制作上。

金龙吐圆珠，用的是一斤四头的澳洲金沙

参，发好后重约两斤，长度可达30厘米左右，白

皙饱满。金沙参优质蛋白含量高达50%，富含人

体所需的精氨酸和多种微量元素，“海参肽”“海

参皂甙”“海参黏多糖”等含量极高，是海参中的

极品。金沙参因其身体颜色呈金色且生活在深

海并不容易捕获，有海参中的“白富美”之称。

与虾子大乌参用红汤卤汁赋味不同，在“臻

嗪”用高汤来使金沙参入味，色泽晶莹透亮，宛若

一条匍匐的金龙，出锅前撒上虾子，围上鸽蛋即

可上桌。金沙参铺陈在腰盘中，上桌色、香、味、

形俱佳，同样追求一个烫字。“金龙”趁热入口，比

大乌参更加肥厚，尽管烫嘴，高汤的鲜味却早已

渗透海参，舌尖轻抿便迅速化开，让人称赞不已，

再来一颗鸽蛋做的“圆珠”，如玉的蛋白包裹着亮

黄的蛋黄，宛若和田玉珠。

马爹利红蒸鲥鱼 果香馥郁

每年春季，是品鲥鱼的最佳时机，一道马爹

利红蒸鲥鱼用白兰地代替了传统黄酒来蒸鲥鱼，

新意十足。马爹利白兰地红润的色调，给了鲥鱼

更好的视觉呈现，刚刚出锅的红蒸鲥鱼，用筷子

连鳞带肉挑起一块送入口中，鳞片脂香四溢，鱼

肉白璧无瑕，细嫩鲜甜，“宁食鲥鱼一口，不食草

鱼一斗”。白兰地的加入让鲥鱼的回味多了一份

沁人的果香，葡萄果味回味悠长，与传统做法相

比，降低了黄酒的微苦，从嗅觉和味觉上更增添

了一份自然的趣味。

云雾海葡萄“绿色鱼子”

说起海葡萄，不是一种葡萄的名字，而是一

种蔓生海藻，学名叫做长茎葡萄蕨藻，是当下非

常流行的一道高端冷菜。海葡萄外观圆润饱满，

看上去像一串迷你版的青提，咬开后会有汁水爆

出，植物清香伴随着淡淡海味，口感颇有鱼子酱

的神韵，被喻为植物中的“绿色鱼子”。海葡萄蘸

上芥末酱油，能够将海味激发得更为明显，隐隐

约约的芥末味，让海葡萄的味道变得更有层次，

仿佛身处云雾之中，却更为“激荡”。

棉棉情义 香辣酥甜

棉棉情义，单看菜名会让人丈二和尚摸不着

头脑，其实是一道寓意很好的宴席菜肴，也是一

道全新的冷菜热吃菜肴。将牛肉经过油炸后，趁

热拌上用辣椒、麻油、芝麻、花生碎等制作的调

料，摆盘时搭配上一朵现做的棉花糖。特制的调

料散发出油炸坚果的独特香气，通过嗅觉率先撩

拨人的食欲，牛肉外层是薄薄的一层酥壳，咬开

后的肉质细嫩多汁。牛肉有着淡淡的辣味，能够

起到刺激味蕾的作用，开胃却不喧宾夺主。最后

用手撕下一些棉花糖放入口中，相当怀旧，空余

甜味，很有意蕴。

在“臻嗪”用餐，你可以尝到曾经风靡60后、

70后的古法冰糖焖圆蹄，作为一代人的滋补佳

品，售卖的餐厅几乎绝迹。也有搭配马爹利白兰

地同食的松露千丝明虾球，将虾球旁的玫瑰花瓣

加入白兰地，一口酒一口菜，玫瑰、松露、葡萄、海

味等多重滋味相交，别有一番风味…… 陈骏


