
进入9月，台风频袭，天气渐凉，
老饕们纷纷食指大动，一年中最美
好的光景快到了。白蟹、鲳鱼、带鱼
等海鲜唱了好一阵子主角，菱角、芡
实、莲蓬、板栗跃跃欲试急着登场，

秋味确是浓了起来。
作为一家坚持传统方法烹饪上海菜肴的餐厅，上

海1号一直深受本土食客的喜爱。而上海1号精作坊，
着重精作二字，在原料选择和烹饪方法上全面升级和
多样融合。主厨胡俊深谙精作的含义，通过一系列独
特的烹饪方式，打造口味新颖极富创意的佳肴，一众传

统、热门菜肴，经过精细化提升，从
口味到视觉，给食客带来不少意外
惊喜。

冰镇福建甜笋 咸甜两相宜

9月的中午，尚有些燥热，“秋老
虎”还留着一条尾巴。一道冰镇福
建甜笋，让人瞬间清凉不少。福建
产的甜笋，细嫩清甜，搭配西班牙5J
火腿，置于冰上，红白相间，煞是好
看。经过冰镇的甜笋搭配着火腿薄

片一同入口，冰爽清
甜。西班牙火腿肉质
细腻，香气很重，略带
淡淡果香。两者相遇，
一甜一咸，互不抢味，
恰到好处，入口是甜，
余味是淡淡咸鲜，裹挟
馥郁的火腿香气，不经
意间激发食欲。

脆皮坚果鹅肝 口感错落

青睐美食的人，一定会为法国鹅肝的细腻滑润所
倾倒。作为世界顶级食材，有人说唇齿与之触碰的过
程，就像一个湿吻，让人无法拒绝。相比之下，上海1号
精作坊的脆皮坚果鹅肝，多了一份“干脆”。大厨用特
制的春卷皮，反复压制成极薄的脆片，当中夹入处理过
的鹅肝，入口后薄片香脆，鹅肝绵似奶油，滑似冰淇淋，
忽闪淡淡的坚果香气，一脆一绵形成了极好的互补，空
余鹅肝的馥郁脂香，丰富的口感让味蕾轻松被俘获。

潮汕打冷东星斑 低温慢煮

在潮汕地区，有食用打冷的习惯，这一做法来自以
前渔民，为了更好地保存鱼鲜，将捕获的海鱼清洗干净
后用浓盐水煮熟，以此保留鱼肉原有的鲜甜味，搭配普
宁豆酱一同食用。
胡俊选用东星斑来做打冷，东星斑被誉为“海中红

玫瑰”，鱼皮纤薄，鱼肉嫩滑洁白有嚼劲，口感及味道都
是海鱼中的
佼佼者。他
将处理好的

东星斑用60℃慢煮20分钟。取出后晾凉改刀，鱼皮似
玫瑰，鱼肉如白玉，上面点缀着深黄色的豆酱裱花。经
过低温慢煮，鱼肉的水分被悉数保留，入口弹滑，与牙
齿的互动感很强，普宁豆酱则像引子一般，将东星斑的
鲜甜味道调动起来，掀起阵阵鲜味。

水晶花蟹冻 精华尽收

潮州菜中的冻红花蟹，是打冷中的高档货。选用
钳、脚齐全的活花蟹，用竹签从嘴直刺到底，左右转动
一下，迅速杀死蟹，蒸熟后自然冷却，斩件，摆成原型，
盖上蟹盖上桌。上海1号精作坊，则是另一种呈现，将
花蟹拆肉与蟹汤一同制成花蟹冻，将精华悉数吃入口
中。花蟹冻上点缀着淡粉色的手指柠檬果肉，手指柠
檬被誉为“水果界的鱼子酱”，与花蟹冻一同入口，酸甜
果汁猛然爆开，激发花蟹清鲜同时，鼻腔中能嗅到一股
淡淡的果香味道，自然清新，回甘无穷。

分子松露粉脆皮牛肉 满口爆汁

分子松露粉脆皮牛肉，是主厨胡俊研发的一道结
合分子料理技法的特色菜肴，将松露一改往日模样，变
身白色粉末状。酱红色的牛肉上点缀着白色的松露
粉，酷似高山出云的感觉。在牛肉热力作用下，弥漫着
沁人的松露香气。入口牛肉表层口感松脆，咬下瞬间
汁水顺势涌出，酱香味涌出，汁水足却不柴，内外形成
了清晰的口感对比。据悉，这道菜灵感源于上海特色
小吃南翔小笼，旨在复刻入口后汤汁涌出的效果。胡
俊采用先蒸后爆的方式让牛肉形成脆壳锁住水分，一
改以往的传统做法，给食客带来全新的味觉体验。

松叶蟹两吃 如沐海风

松叶蟹又称北太平洋雪蟹，是北海道
地区最古老的食用蟹，肉质在众多蟹之中
以鲜甜和弹牙著称，被称为“北海道的味
觉”。在上海1号精作坊，能够实现松叶
蟹两吃，一来取蟹身和蟹腿肉，辅以主厨
自己调配的萝卜干酱、菌
菇酱等焗制10分钟左右，
揭盖瞬间，蟹香、酱香扑
鼻，萝卜干酱轻挑舌尖，让
味蕾瞬间兴奋起来，继而
是松叶蟹强烈的鲜甜滋味
涌出，让人仿佛置身北海
道的海边。
两吃中的另一种吃法

便是虾汤蟹肉燕窝。在很

多餐厅中，燕窝多以甜
品形式呈现，给人以甜
腻感，胡俊颠覆传统做
法，将对虾处理后，油
炸酥脆后碾碎，冲入开
水，加入松叶蟹肉，不
加任何调味料，慢慢熬
成浓汤。虾汤颜色橙
红，浓度极高，燕窝由
下至上被渐渐染红，入
口时虾汤鲜味极富穿
透力，喝完后鲜味久久
不散。

除此之外，以东山
小管为原料的家烧东
山小管；润肺去燥的鲜
莲子炖花胶；惟妙惟肖
的山海经瑞鸟特色系
列点心，各色动物、植
物仿佛跃然盘中……
来上海1号精作坊用
餐，总能收获不少惊
喜。 陈骏
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胡俊

上海1号精作坊行政总厨

胡俊，从事餐饮烹
饪行业20余年，擅长将
各菜系的烹饪技法融合
创新，曾荣获美味大厨
冠军、美酒美食50最佳
主厨等奖项。

在上海烹饪协会行
业主办美味大厨赛事
中，一道脆皮橙香雪花
牛肉，得到了烹饪大师
周元昌的高度评价。牛
肉能够在外皮香脆的基
础上实现爆浆，周当时
称赞其将牛肉做到了极
致。据悉，胡俊在传统基础上加入了创新融合做法，这
道菜一度成为餐厅的招牌菜，月销牛肉达两吨之多。

胡俊曾多次参与重要的外事接待任务，所烹饪的
菜品均获得了国内外食客的赞誉，出色地完成了接待
任务。胡俊平日里话不多，对于菜肴出品却有严格的
要求。对于食客的诉求，他尽量做到事必躬亲，能亲自
上灶最好，哪怕无暇分身，也要和厨师团队交代好。在
餐饮这条路上，一直保持着积极向上、虚心学习、创新
求进的精神，不断探索，希望能让更多的人感受到美食
的乐趣。

烹饪新意迭出
口味惊艳不绝
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