
进入三伏天，气温

蹭蹭地上扬，路旁梧桐

树上蝉鸣声此起彼

伏。每年这个时候，很

多人出汗增多，不少平

日里“食战能力”超强

的食客，胃口减半或食

欲全无。这种情况，家

中的“买汏烧”们绞尽脑汁，想要寻觅开胃

的佳肴，入口太烫、口感太腻的都不行。

糟货，成了大多数人家的选择，无论荤素

食材，经过糟卤浸泡，糟香馥郁，口感清

爽，突出食材的本味，胃口在不经意间就

打开了。

作为本帮菜三

大组成部分之一的

糟货，就像是上海食

客跟夏天的一场约

会，作为日常菜肴或

是宴席冷盘，每年必

要尝尝味道，亲密接

触一下。从凤爪、素

鸡、猪舌，到鸭胗、黄

鱼、茭白……将食材

煮熟后加入糟卤，卤制一段时间就可成为

爽口开胃的冷菜。

说起糟货，由浦东三林塘铲刀帮大

师坐镇的和记小菜，是为数不多坚持自己

吊糟的餐厅。从小耳濡目染，让他们深谙

糟货的制作诀窍，故而受到了一大批老上

海食客的认可，今年在原有十多款特色糟

货的基础上又增加四、五款新品。

近期，上海气温持续走高，为了方便

广大食客，和记小菜推出了线上线下多种

购买方式，让消费者能够一饱口福。

传统制糟
精准控盐原汁原味

糟货好吃的关键是什么？都在糟卤

里。和记小菜的糟卤，与很多人家买来成

品糟卤二次调味不同，从头至尾全部自己

调制。将老大同的糟泥用手搓得极

碎，拌入大量的桂花，加上少

量的香叶、豆蔻、茴香等香料拌匀，冲入绍

兴花雕酒，搅拌至糊状，封瓫发酵7天。

香料投入少，为了不让香料抢味，封瓫发

酵能够最大程度地激发糟香。传统糟卤

的盐分比例很高，和记进行了精准控盐，

降低盐分含量的同时，保证口味不变，吊

出的糟卤颜色清亮。食材经过糟制，糟

香浓郁且回味持久，入味不抢味，食材本

身的味道被很好地呈现出来。很多食客

开启夏天的方式，就是从一份和记小菜

的糟货开始。

糟茭白
夏日时蔬清新爽口

糟货的神奇，在于对食材的包容性，

不分荤素，几乎做到了“入口之物，皆可糟

之”。吃惯了糟毛豆，不妨换换口味尝一

尝颇具特色的糟茭白。茭白被称为“江南

水中三珍”，营养相当丰富，夏季的茭白口

感爽滑鲜嫩。开水烫过后，改刀糟制。经

过糟制的茭白，吸饱了糟卤，呈极淡的糟

卤色，表皮口感微软，内心爽脆清甜，咀嚼

中，糟香和清香融合，口感脆软结合，格外

清新爽口。

糟猪尾
创新切片入味三分
说到吃糟货，带骨头的凤

爪、猪蹄、鸭舌等最受偏爱。这

类食材骨头多，易吸收糟卤，在

一吸一嗍间，将骨头中的糟卤吸

出来，特别过瘾。糟猪尾，是糟

货中非常矛盾的一位，很多食客

喜欢吃猪尾，但是工艺不同就会

造成口味上的天壤之别，看似粗

壮的猪尾段，可能根本没有入

味。为了解决这个问题，和记选

择将猪尾斜刀切成约半厘米厚

的片，将猪尾与糟卤的接触面扩

大，便于吸收入味，猪尾切片更

是让人眼前一亮。入口后糟猪

尾紧致弹牙，十分入味，有食客

形容就像牙齿和猪尾在互相打

斗，最后还要忍不住咬几下骨头

吸尽余味才肯罢休。

糟猪舌
阔气厚切雄霸口腔

猪舌，上海人称之为“门腔”，重大宴

席上的常客。夏天用糟卤糟制食用，是糟

货中较为高端的食材。与很多店家将猪

舌切成薄片不同，和记的厨师们阔气厚

切，让整道菜看上去弹眼落睛，不少食客

看了感叹道：这么厚，拆人家啊。糟猪舌

经过彻夜的糟制，吸饱了糟卤，入口先是

一大包糟卤涌出，占领口腔的各个角落，

糟香味从鼻腔溢出。猪舌口感极其脆嫩，

齿尖划过猪舌，能感觉到纤维似弹簧般绷

断，继而是猪舌独有的鲜香味流出，口感

滋味非常“霸道”。

糟猪手
果冻口感男女皆爱

和记的糟猪手，因其口感神似果冻，

极富韧劲，是很多青年男女心心念念的佳

肴。猪手给人以肥腻感，经过汆水油脂去

除大半。对于汆水时的火候、时长控制，

成了猪蹄口感的关键所在，太久则烂，太

短则咬不动，出锅后迅速浸入冰水中，一

冷一热的淬炼，造就了其独一无二的口

感。经过糟制，猪手看上去更为白净，化

身一块块白玉状，猪皮看上去紧致剔透。

忍不住咬上一口，弹牙富含韧劲的口感足

以惊奇到你。

多渠道
美味糟货走家串户

为了让更多食客能够品尝到上海的

特色糟货，今年和记小菜14家门店在传

统的堂食基础上，开通了线上外卖平台、

门店3公里内送货上门、到店自提及社区

团购等多种销售方式，希望广大食客能够

度过一个“美味的夏天”。 陈骏
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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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他是跟着李伯荣、周元昌等从

三林塘走出的第三代铲刀帮大师。

弱冠年华便跟随周元昌大师穿行在

浦东大地，用手艺为寻常人家带来

舌尖愉悦，最开心的便是食客吃了

满意。

徐俊生活中风趣幽默满脸笑

意，一提到做菜，认真劲头上来必定

滔滔不绝，每样菜都能精准地说出

烹饪核心在哪，食材如何选择，如何

避免失误……他受到行业内外认可

的根本原因，是扎实的烹饪技艺。

如今他已经向幕后的管理岗转

变，深谙企业经营、管理之道，定期

做好人才培养、厨师团队的训练就

显得格外重要，和记小菜的企业培

训竞赛在业内家喻户晓，只有练在

平时，形成一种肌肉记忆，食客才能

在每家店都能品尝到始终如一的好

味道。他明白企业社会责任的重要

性，要求越是特殊时期，越要保证菜

品质量。四五月疫情封控期间，旗

下门店向附近的孤寡独居老人派送

各类食材，总计金额达到50多万元。

糟泥

之神
 

厨

会糟货有个约会

徐俊 中国烹饪大师
上海十大店厨

菜记小菜(店宝店)

路宝路8457号汇宝广场5楼

88886895688

菜记小菜(店品店)

路莘路888号
88708989878


