
在震泽家宴呈现之前!苏州吴江区吴江宾

馆已隆重推出了"江南运河宴#!一举获

得"江苏名宴$的称号%而震泽家宴的策划者!

正是在苏州餐饮业界享有盛誉&也是"江南运

河宴$的直接推动者华永根&蒋洪&钱立新师

弟% 照理说!震泽家宴完全可以复制"江南运

河宴$%这是讨巧而经济的运作方法%但震泽方

面并不想走这种捷径! 他们根据自身实际!比

如区位&产出&技术&客源等!打造更适合的模

式!从其秋季版的菜单上!即可看出端倪'''

前菜!白斩鸡"苏式熏鱼"醋浸海蜇"葱油

莴笋"桂花糯米糖藕"咸菜毛豆子#热菜!芡实

虾仁"扁尖炖老鸭"冰糖鳗鱼"栗子红烧肉"葱

爆菱角"芙蓉昂刺鱼"大头菜银鱼"香菇菜心#

美点!桂花拉糕"苏式月饼#主食!咸肉菜饭#

甜品!枸杞百合银耳羹$

看了这张菜单! 大概没有人会认为高不

可攀! 相反还以为这些菜品完全可以在自家

厨房摆弄出来% 我相信这样的可能性确实很

大!毕竟它不是国宴&省宴!甚至连市宴也够

不上!而更多的是给人(家宴#的概念% 那么!

是不是意味着除了果腹! 它连鉴赏价值也没

有了) 好吧!我们换个角度来做一回(智力冲

浪#*篮球!几乎人人说自己会打!我倒要问一

下*你打的篮球!和姚明打的篮球!一样吗)同

样是打篮球! 为什么没有多少观众愿意看你

打球而变着法儿买黄牛票去捧姚明的场子)

清楚了) 层次不一样+

震泽家宴!确实标举了"家常$的理念!不

可忽略的是! 除了几位大咖级人士参与策划

外!拟定菜谱和裁夺定型的!一位是中国烹饪

大师&苏帮菜十大宗师之一张子平!另一位是

苏州松鹤楼大厨&苏州"独一桌$掌门李俊生大

师%我想!即便在烹饪上自称怎么有造诣的人!

总不会对这样坚强的团队毫无敬畏之心吧+

比如那道葱爆菱角! 看上去似乎极易措

手%李俊生大师是怎么处理菱角的呢) "鲜菱

角剥出后! 用小刀仔仔细细削去全部褐色内

皮%此皮若不去掉!菱角肉就会发黑!味涩% $

"虽说是葱爆菱角!如果一味认死理!就单调

了% 应该加点黄桃肉&小块芥蓝配色!再加芡

实!调准作料!入油锅滑炒一下马上盛起% 这

时的菱角!鲜嫩爽脆!不梗不黏!十分入味% $

"最后以产自震泽的食材如莲蓬和莲花围边!

视觉感受优雅舒服%$倘若你连这个诀窍都没

掌握!怎么好意思说做这道菜"不在话下$呢)

又比如芙蓉昂刺鱼% 芙蓉即用蛋清制成

的羹汤!火候必须恰到好处!才能达到幼嫩滑

溜的效果!否则就水!就老,昂刺鱼是常见的

鱼类!各有烧法!难在去皮拆骨!切成食指般

的一条-共两条.!非刀工精湛者不办,再配以

五六根清新碧绿&入口即化的莼菜!色香味形

都到位了!简直就是艺术家在进行创作%

芡实虾仁!想象一下会觉得非常一般吧)

只有亲眼看见!才会慨叹其精致美观*芡实虾

仁摊在一张新鲜荷叶上! 周边满是莲蓬&香

藕&荷花&红菱&螃蟹&籽虾//安排得体&均

衡!活生生一幅0荷塘清趣图1+这样的巧思和

设计!岂是一般农家乐&家常菜可比拟的)

那道咸肉菜饭!俗则俗矣!却令我印象十

分深刻*刚下灶的菜饭盛在一口石锅内!用筷

子一扒拉!锅底的油还在滋滋地翻滚!焦黄的

饭糍散发出特别的米饭香气! 青菜的青和咸

肉的粉!生气灌注!令人情不自禁(大开杀戒#%

震泽家宴的可贵! 是接地气'''食材普

通亲民!地方特色鲜明% 但同时!它的烹饪又

是相当用心&精致% 这是专业烹饪大师参与家

常饮馔的成功范例!在江南小镇中是不多见的!

仅仅给它点个赞是不够的!必须跷个大拇指%
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震泽美食!从一碗面开始%下&

红泥小炉 文 ! 西坡
文 ! 李兴福

冬瓜竹荪汤

一周一菜

! ! ! !坐落于有“农家菜聚集地”之称的松
江松卫北路上的“海上宴”酒家于日前开
张，其标榜主打“沪浙皖回忆菜”，食材来
自浙皖少污染地区。所谓“沪浙皖回忆
菜”，即三地传统名菜，特别适合工薪人士
聚餐以及各种宴会消费。酒家还特别邀请
贵州苗族歌舞剧团驻店表演，给就餐者在
品尝美食的同时带来美妙的歌舞享受。

"沪浙皖回忆菜#亮相

!

!

!

!

北京平谷区金
海湖畔!

来自世界各地
的美食"

藏身#

在一个个由彩

绘喷绘的集装
箱内$

享受过美食后
!

人们可以在不
远处的房车内

露营

住宿%

%

这座鲜花小镇
向游客提供了

别具一格的度
假休闲方式$

图!

视觉中国 文!

小小

! ! ! !一$原料!新鲜青
皮冬瓜 "##克，川竹
荪 $"克，熟火腿 %&

克，黑木耳适量，草
鸡 "&& 克，清鲜汤
'&&()&&克，调料：精
盐、鲜粉、料酒、葱姜各适量、白胡椒 $"粒。

二$制作方法!将川竹荪用冷水泡软，洗
*(%次，修净边角和老根。切 *寸长的段泡在
温水内待用。黑木耳泡发洗 *(%次，泡在清水
内待用。草鸡洗净，斩成鸡块，放进开水锅内
煮 %(+分钟，捞出冲洗干净，放进蒸盆内加清
水 )&&克。葱姜洗净放进鸡块内加白胡椒粒，
用保鲜纸封好盘口，上笼蒸 $个小时取出，将
鸡汤沥出待用（亦可做成红烧鸡块）。冬瓜洗
净去瓤，挖成一元硬币大小的冬瓜圆球 $"(

$)颗，开水煮熟捞出，泡在冷水内待用。熟火
腿切成一寸长六分宽的薄片待用。将鸡汤倒
入锅内，放入冬瓜球烧开，竹荪木耳沥干水
分，放入冬瓜一起烧开，加准调料装入汤碗
内，将火腿片放在冬瓜球上面，即成上席。

三$特点!色泽鲜艳，红白黑，汤清雅淡，
清香味鲜美，营养丰富。此菜是公馆菜肴中的
家常便饭的汤菜。

友情提示!草鸡蒸汤，家中无蒸条件可用
小火慢慢炖也可，但水要多一点，且要保持汤
要清，见汤内有油要浮去，要清淡。竹荪一定要
多洗几次，防止干竹荪有异味影响菜肴质地。


