
! ! ! !上世纪 !"年代的上海滩，西餐
西点非常流行。霞飞路 ##$西餐厅
是当时号称全上海最正宗的西餐
厅。%&!&年，潘博亮就在那里做西
点领班，那时，来自世界各地的西点
师傅都是他的手下。在掌握了各国
各式点心之后，潘师傅融合中西方
的特色，自创了“栗子粉”。

为了做好接待外国专家的工
作，潘博亮师傅被特别聘请至衡山
招待所担任厨师长。当年，苏联专家
们在衡山招待所里最喜欢的就是这

道“栗子粉”，还将它誉为“东方的西
点明星”。随着“栗子粉”声名远播，
荣毅仁等华商亦慕名入住衡山宾
馆，特别为品尝“粟子粉”这道名菜。
荣毅仁自己吃还不够，每次都打包
带去香港与朋友和家人分享。当时
上海街巷中也留传着“入口栗子粉，
润肺爽心门；外带风飘香，夹道也相
闻”的民谣，可见“栗子粉”早已深入

人心。
%&'&年，应关葆进入衡山宾馆

跟着潘博亮学做西点，他也成为潘
博亮的第一代徒弟，在衡山宾馆做
了 ("多年栗子蛋糕。回忆初学的日
子，应关葆依旧清晰地记得当时的
苦，“我们那个时候很苦的，因为栗
子蛋糕都是靠手工制作) 比较费人
工和时间。为了保证栗子蛋糕的口

味，我们每天都要很早起床开始干
活，磨栗子粉。”
经过多年的实践，应关葆对栗

子蛋糕的研究也越来越深入：欧美
的西点口感很甜、并不适合中国人
的口味，他们将栗子蛋糕的甜度适
当下调。经过多次改良，这款栗子蛋
糕成为上海招牌甜点，也被一些人
称为“上海版的提拉米苏”。

! ! ! !栗子蛋糕的口味好坏，和原材
料的选择有很大关系。应关葆透
露道，每天，衡山饭店制作的栗子
蛋糕，每一批次的原材料都是由
他把关。
说起栗子的选择，应关葆花费

了很多功夫。为了挑选最好吃的栗
子，应关葆去全国各地考察。“其实，
上海附近的浙江、安徽等地也盛产
栗子。我们都一一去考察过，经多次
比较过，这些产地的栗子色泽更好
看，但是，栗子吃起来甜度欠佳，口
感还有些差别。”应关葆回忆道，那
半年间，他考察了十多个栗子产地，
最后，在河北迁西找到了口感爽滑、

甜而不腻的栗子。当地的栗子颜色
呈黄黑色，外表并不吸引人，但是，
吃起来的口感好，栗子比较甜、糯。
经过打听，他们才知道，这里的栗子
每天空运至日本，也受到日本的部
分栗子甜品制作大师欢迎。最终，应
关葆和当地供应商签订协议，每天
空运百余斤栗子来衡山宾馆，当天
制作口味最佳的栗子蛋糕。
找到了满意的原材料，配方也

要经过老师傅把关。应关葆采用的
配料都遵从潘师傅的方子，原料就
是简单的栗子、白脱、糖、酒和奶
油。经应关葆同意，记者进入了栗
子蛋糕的操作间，观摩了栗子蛋糕

诞生的全过程。与现代意义上的后
厨不同，栗子蛋糕的制作间内并没
有任何高科技的大型设备，制作工
具也略显简单。应关葆告诉记者，现
在用的一些器具已沿用了数十年。
栗子蛋糕完全手工制成，每天只能
限量供应。
记者看到，栗子蛋糕的第一道

工序就是———蒸栗子，师傅将蒸
熟的栗子放到筛子上；第二道手
工程序———过筛，过筛时，师傅用
手工的方式将栗子压碎，筛过的
小栗子已经变成了细腻的粉末
状；在搅拌机里加入白脱、糖和
酒，调过味的栗子泥就将进入第

三道手工工序———压，应关葆用一
种特殊的夹子，将栗子泥压成细小
的颗粒，到这一步，栗子泥才符合
标准。应关葆介绍道，衡山宾馆栗
子蛋糕在老一辈的口中都被叫作
“栗子粉”，因为只有这里的栗子
才是粉状的。
如今，在申城，栗子蛋糕制作的

食品店也有数家。记者比较发现，很
多制作栗子蛋糕的师傅都是用绞肉
机来绞栗子泥，栗子入口后，容易粘
牙齿；应关葆制作的栗子蛋糕是用
专门的夹子手工操作的，入口即化，
栗蓉细腻绵柔，让人回味无穷。“由
于栗子蛋糕从诞生以来，就无添
加，手工操作的工序也延续至今。
为了保持最佳口感，栗子蛋糕只能
储存 !(小时。”应关葆特别提醒道。

改
良
回
归
减
糖
少
油
更
健
康

要闻6
责任编辑/王 欣 见习编辑/黄佳琪 视觉设计/窦云阳2017年4月20日/星期四 新民网：www.xinmin.cn 24小时读者热线：962555 编辑邮箱：xmjdb@xmwb.com.cn 读者来信：dzlx@xmwb.com.cn

细腻绵柔栗蓉香 甜而不腻回味长

手工栗子蛋糕：88年传承老味道
老字号 气

象

本报记者 杨玉红

新 民 网 胡彦珣

“栗蓉细腻绵柔，甜而不腻的口感，浓郁
的栗子香”，提及上海的招牌甜点，衡山宾馆
的栗子蛋糕一定榜上有名。自1929年由
“西点宗师”潘博亮自创以来，这份老味道传
承至今。潘师傅的传人应关葆师傅也已75
岁，为了让更多人能品尝到栗子蛋糕的“原
汁原味”，应关葆回到了衡山宾馆、带教徒
弟。性格开朗但对品质要求极高的应关葆被
大家称之为“栗子蛋糕爷爷”。

! ! ! !提起奶油栗子蛋糕，很多市民
不由自主地想起衡山宾馆。这栋位
于现在衡山路与宛平路交叉路口转
角处的衡山宾馆就是这样一座承载
着诸多法国元素的公寓建筑。衡山
宾馆前身是毕卡第（*+,-./+0）公寓，
出资方是万国储蓄会，其中两位主
要的发起人是旅沪法侨法诺和盘
腾，设计者和营造公司是同样来自
法国的米由第以及他的法商营造

公司。
法国设计师米由第是现代主义

建筑的倡导者，在装饰艺术还盛行
于上海公寓建筑的上世纪 1"年代，
率先将毕卡第公寓设计成一栋典型
的现代派建筑。公寓主楼没有任何
非功能性的装饰，完全以整齐的方
窗来勾勒公寓的轮廓和线条，两侧
成阶梯型沿衡山路和宛平路层层而
下，公寓整体呈奶黄色，顶部檐边则

用白色镶边勾勒，这样的配色设计
增添了几分现代派的情趣。公寓内
部装修兼具古典和豪华，%'层高的
公寓，均采用“一梯二户”或“一梯四
户”的布局，共有大小套房近 1""

套，作为当时上海又一栋气派的高
档公寓楼，吸引了当时上海煤气公
司经理、大美查账局总经理等一些
外资企业高级职员入住。

%&12 年，八一三淞沪抗战爆

发，给上海的经济带来了巨大的冲
击，毕卡第里的住客也纷纷退租，万
国储蓄会的资金也转移到了国外。
战后，万国储蓄会不得不以该会的
房地产作抵押，毕卡第公寓也被分
解对外拍卖。

%&''年，毕卡第公寓经上海市
人民政府修缮，更名为衡山招待
所。当时，由于政府要向苏联这位
“社会主义老大哥”学习和取经，许
多苏联专家来到上海，衡山招待所
对他们的接待是中央交给上海的
“政治任务”。

! ! ! !这是“老上海”一
直寻觅的味道，几十
年从未改变。记者采
访发现，!""" 年前
后，应关葆退休后，衡
山宾馆因为厨房精
简，栗子蛋糕从宾馆
消失了。直到 !"%(

年，应部分食客的要
求，衡山宾馆再次请
回已退休十多年的
应关葆师傅，将栗子
蛋糕又带回市场、供
应给更多食客。
在栗子蛋糕“消

失”的那十多年，不少
全国各地的食客慕名
而来，却失望而归。一
些上海的老食客甚至
强烈要求“回归”。最
终，在大家的共同努
力下，这款蛋糕得以
重生。
如何才能和老食

客心底的味道一样
呢？为了保留最初的
味道，每天清晨，应关
葆准时来到衡山饭
店的点心制作间，每
天亲自督导栗子蛋
糕的制作工序，亲自
示范、手把手教导徒
弟。随着生活水平的
提高，市民的口味是
否发生变化？如何满
足更多食客的需求？
每天下午，应关葆完成所有蛋糕
制作后，经常会去衡山宾馆的小
卖部，倾听顾客对栗子蛋糕的建
议和评价。
“每天下午一点左右，是购

买栗子蛋糕最繁忙的时候，很多
市民从很远的地方赶来，就是为
了品尝这个老味道、回味儿时的
技艺。”应关葆乐呵呵地说道，购
买栗子蛋糕的消费者有一部分
是七八十岁的老年人，还有一部
分是年轻白领，有些消费者一买
就是 !"多个，每天下午三四点，
这里的栗子蛋糕就销售完毕。

“和一些消费者交流发现，现
代人更注重健康、养生，喜欢吃栗子
粉，不太爱吃上面一层奶油……”
应关葆介绍道，听到消费者的不
同反馈和建议，他都会思考很久，
努力多听取消费者的建议。栗子
蛋糕是一份传统点心，保留上面
一层奶油就是保留老味道，同时，
他将栗子粉下面蛋糕的甜度适当
降低，满足部分消费者需求。他还
特意关照一些年纪比较大的消费
者，如果感觉栗子蛋糕有些甜，可
以将上面一层奶油去掉，直接吃
栗子粉和蛋糕，味道也非常好。

栗子蛋糕能传承 33 年，和
师傅们严谨、勤恳的态度有很大
关系。应关葆回忆道，他刚开始
做学徒时，潘博亮师傅总是叮
嘱，栗子蛋糕口味的好坏完全
看师傅的手工活、是否花心思。
通过几十年的实践，应关葆发
现，工作中的严格要求对自己
的成长也有很多帮助，如今，他
也那么严格要求自己的徒弟，用
真心制作每一份栗子蛋糕，让消
费者品尝最地道、最用心制作的
老味道。

法式公寓 修缮后改为招待所

融汇中西 !东方的西点明星"

原料把关 多地考察挑栗子
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