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清淡饮食本地味
“我嘉餐厅”由新迎园餐饮有限公司

运营，是上海市认定的长者食堂之一。目
前，新迎园已在嘉定区承接16家“我嘉餐
厅”，其中菊园新区这家被视为“旗舰店”。
“我们主打清淡饮食、本地口味。”新迎

园餐饮有限公司民政社区后勤部部长刘嘉
介绍，菜品设计上既保留上海传统味道，也
注重季节变化。

现炒的响油鳝丝，是不少年轻食客
的选择。鳝丝与笋丝同炒，入口后，既有笋
丝的清香爽脆，又有鳝丝的软糯细嫩，油而
不腻。另一道上海人喜欢的豆腐衣包肉，
外层充分吸收了酱汁，口感糯而不烂，内里
的肉馅松嫩爽滑，深受老年食客欢迎。

嘉定特色的黄草扎肉，同样是餐厅的
招牌之一。黄草的清香中和了肉的油脂，
肥瘦相间，入口即化，不少老人会特地打
包带回家。除此之外，家庭手工鱼圆、荠
菜肉馄饨等本地菜式也备受青睐。其中，
荠菜肉馄饨被不少食客称为“口碑第一”，
来餐厅用餐的人，往往都会点上一碗。

在此基础上，餐厅还根据二十四节
气推出时令菜品。腊八节供应腊八粥，
大寒时节增加滋补类菜品，石斛炖乳鸽、
冬笋砂锅、小暖锅等应季菜式，既贴合时
令，也兼顾营养与口感。“冬天比较干燥，
我们会更多考虑滋补和均衡。”刘嘉说。

不同客群都“对味”
“我嘉餐厅”的客群并不单一，从老年人

到上班族、学生，几乎覆盖了周边社区的主
要人群。为此，餐厅在时间安排和菜品设置
上，作了相应区分。

每天上午10时30分至11时，是老年
食客相对集中的时段。根据老年人的生
活习惯和饮食需求，餐厅会重点推出高
蛋白、低脂肪、口味清淡、易消化的菜品，
遵循“热一点、淡一点、素一点、软一点”
的原则。“特别是我们的鱼圆，清淡软糯，
深受老年群体的欢迎。”刘嘉说。

11时以后，周边园区企业员工和居
民陆续前来，用餐人群逐渐年轻化。此
时，餐厅会增加更受年轻人欢迎的选择，
如砂锅、暖锅、红烧羊肉面、卤肉饭等。

放寒假的学生小叶告诉记者，他常
坐公交车来此用餐：“十分钟就到了。小
酥肉和面味道都很好，一周能来两三次，
有时也会约同学一起来。”住在附近的女
孩小吴则在假期里常和父亲一起前来：
“鱼汤很好喝，这里可以自己选菜，和学
校配餐不一样。”

食材新鲜可追溯
除了菜品，这家“我嘉餐厅”在空间

和设施设计上，也体现出对不同人群的
细致考量。

餐厅内，红色的新年装饰为餐厅增
添了节日氛围，墙面上贴着中国烹饪协
会的奖状，走廊天花板上悬挂着二十四
节气介绍。

细节方面，餐厅也颇花心思。取餐
区附近有微波炉、餐具消毒设备以及可
将肉类剪碎的剪刀。同时配备小推车，
托盘可直接放在推车上，方便老人取餐，
减少端菜的负担。

相比看得见的菜品和空间，卫生管
理更多体现在日常运作的细节中。刘嘉
介绍，企业内部实行严格的日常运营管理
制度，设有质监部门，每月开展不定期“飞
行检查”，同时参加上海市长者食堂的年
度监测与评估。“最近一次评选中，嘉定区
评出4家优秀长者食堂，我们新迎园占了
3家，这家店也是其中之一。”

食材环节，餐厅实行统一供应链和
订餐系统，所有食材由集团统一筛选供
应，每天验收，确保新鲜和可追溯。后厨
管理方面，餐厅强调“落手清”，工具使用
后及时归位。员工上岗期间，手机需统
一存放在专门的“养机场”中，避免分心，
也减少操作风险。

一顿饭，从备菜到入口，看似寻常，
却是每个人都离不开的日常。“我嘉餐
厅”不仅是解决一餐一饭的食堂，也是烟
火气聚拢、邻里情升温的暖心空间。
本报记者 杨洁 实习生 陈子悦

嘉定菊园新区平城路785号“我嘉餐厅”

家常年夜饭实惠
限定时令菜可口

酱牛肉、本帮走油

肉、新奥尔良扒鸡、干贝

鱼球、八宝饭、黑旋风小

肉包……这不是饭店里

的精致大餐，而是嘉定菊

园新区社区长者食堂“我

嘉餐厅”的年夜饭。

2月9日起，“我嘉餐

厅”还推出春日限定“黄

金春卷”，每只2元，专在

午餐时段供应，用一口鲜

香为周边居民送上浓浓

年味。

每到中午，位于嘉定

区平城路785号的“我嘉

餐厅”总是热热闹闹。周

边老年居民、园区企业员

工以及放寒假的学生，常

来此用餐。一顿热乎可

口的家常午餐，温暖了社

区里不同人群的日常。
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氛围感体验感兼具
坐拥上海城市地标“三件套”的陆家

嘴滨江，向来是海内外游客的热门打卡
地。此次环球美食汇新春特别活动暨西
班牙美食月同步启动，让这片滨江区域
再度升温。江景与环球美味交相辉映，
为市民游客打造了兼具氛围感与体验感
的消费场景。
位于滨江的堂吉诃德西班牙主题餐

厅酒馆，将西班牙骑士的浪漫与中国新
春的喜庆氛围巧妙融合，打造出极具辨
识度的新春餐饮体验。店内陈列的骑士
铠甲摆件、点缀墙面的弗拉明戈风情壁
画，让异域氛围感愈发浓厚；每到晚间，
特邀驻唱歌手倾情献唱，食客在享用美
食的同时，可同步感受味觉、视觉与听觉
的三重体验。市民朱小姐告诉记者，她
和朋友循着美团发布的“上海西班牙风
味之旅——弗拉明戈风味地图”，专程来
打卡。“餐厅装饰很有特色，氛围也很好，
在这样的环境里和朋友吃顿新春团圆
饭，感觉很特别。”
为适配新春团圆消费需求，“堂吉诃

德”精心设计了多款特色餐品。针对年

夜饭、家庭团圆聚餐，餐厅推出“西班牙
团圆盛宴”，以铺满肥美鲍鱼与鲜润红虾
的经典海鲜饭为主打，既保留了西班牙
美食的地道风味，又兼顾了新春团圆的
仪式感与品质需求，成为不少市民打卡
团圆饭的新潮选择；面向情侣等双人食
客，餐厅打造“新春甜蜜双人套餐”，鲜虾
芒果石榴沙拉清新爽口、瓦伦西亚风味
八爪鱼鲜香入味、限定爱心慕斯造型精
致，让消费者在异域风情中感受团圆与
甜蜜。
餐厅市场部负责人吴艳霞向记者介

绍，随着新春氛围渐浓，餐厅环球美食相
关套餐销量持续攀升，月销量已突破300
份，陆家嘴滨江店的新春席位更是一座
难求。除本地市民与国内游客外，近期
到店的境外游客占比逐步提升，成为门
店新的消费增长点。门店店长补充说
明，境外消费者消费力较强，有效丰富了
门店消费结构，其中韩国食客是境外客
群的主力。

西餐不再“一人一份”
毗邻“堂吉诃德”的天水恋意大利餐

厅，自2004年扎根陆家嘴滨江大道以来，

凭借地道意式风味与绝佳江景优势，积
累了颇高的人气。餐厅负责人李晔介
绍，门店客群中，外籍消费者占比约三
成，其中以俄罗斯游客居多。依托环球
美食汇新春活动，餐厅突破传统西餐格
局，针对国内食客及东南亚、日韩消费者
口味改良菜品、试推新品，创新融入泰韩
辣味元素，新增米饭、拌饭等用餐形式，
并打造团圆共享用餐模式，打破了西餐
“一人一份”的传统边界，更好适配新春
团圆消费需求。为应对新春客流高峰，
方便食客灵活安排用餐时间，春节初一
至假期结束，餐厅实行全天营业，取消席
位预订，全餐位开放、即来即享，全力保
障食客用餐体验。
作为上海打造国际消费中心城市的

重要IP，“上海环球美食汇”采用“4+12+
1”全年框架，此次春节特别活动是其中
的核心环节。除了第一阶段的“环球风
味团圆宴”，还有第二阶段的“环球美食
嘉年华”，结合节庆文体活动与返沪团聚
需求，推出“美食+”融合场景体验，联动
热门景点与重点商圈，营造集多元消费
于一体的节庆氛围，将世界美食汇聚申
城。 本报记者 张钰芸 通讯员 代杨龙

新年新事，上海人讲究头势清爽。
哪天妈妈下班没有准时回家做饭，那大概率是去

烫头发了。过年前烫一个新发型，寓意新的一年从
“头”开始，新年的仪式感才算到位。

古早的理发店，没有豪华的装修，不会推销，也不
用充卡。老板一个人既要洗头，又要烫头。小小的店
面几平方米，坐满了头上卷着卷发筒的阿姨妈妈。
烫完的头发再用吹风机精心吹个造型，抹上半瓶

摩斯，走出店门的女士通常都会比进去时高出半个
头。高耸笔挺的发型，风吹不散，睡觉不乱。发梢的余
温里裹着新岁的香气，成就了上海人心里最时髦的“年
味前奏”。

本报记者 李颖 潘碧云 孔明哲 张剑

中外游客打卡沪上环球美食餐厅

过年新范式解锁
“西式团圆饭”出圈

新春将至，上海环球美食汇·环球年味春节特别活动

已经启幕。不少餐饮商户推出多款“环球风味团圆宴”，让

中外游客与市民在品尝环球风味的同时，尽享团圆中国

年。这两天，记者走访沪上多家环球美食餐厅，这里的“西

式团圆饭”不仅受到年轻消费者的青睐，还有中外游客提

前解锁新春“漂亮饭”的全新体验。
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■“我嘉餐厅”
年夜饭（部分菜
品）受访者供图


