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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$

! ! ! !杭帮菜，在上世纪 !"年代初，停留在
人们脑海里的还只是零星一两家，往往都
是一晃而过的记忆。而在当时的上海，遵
循着 #道冷盘、$%道金牌菜的固定模式，
婚丧嫁娶的宴席是那时大众对去饭店吃
饭的认知。而 !&年代中期，以江南邨酒店
为首的杭帮菜馆，从杭城第一次进入上
海，以其宽敞舒适的环境，出品清爽的菜
肴，随点随吃的方式，价格实惠的消费，获
得上海食客的认可，并以一种星火燎原之
势风靡上海滩，同时引来了许多在杭城当
地知名的，不知名的店家，来上海开店，包
括本地餐馆也打起了杭帮菜的名头，一时
间杭帮菜的名声大震，沪上的餐饮市场开
始进入了从未有过的热闹。
为何杭帮菜能在百家争鸣、海纳百川

之地创造出如火如荼的效应呢？在当时本
报美食专版《食家庄》中，将其归纳为：杭

帮菜的崛起，拉近了普通百姓与饭店之间
的距离，上饭店吃饭再也不局限于大规模
的宴请，真正的把精美佳肴，丰俭随意的
理念，带入老百姓的心中，改变了之前的
用餐习惯。时至今日，杭帮菜又开始慢慢
消沉，大部分曾经耳熟能详的店家，有些
被时代的车轮淘汰，有些盲目扩张太过前
卫，还有些改变自我慢慢没落，或是缩小
了规模，或是不见了踪迹。而江南邨酒家
在这 '& 多年来，好像始终存在于人们
的视线，规模比之先前，没有减少，反而
越来越大，用创始人余杰先生的话来
说，精准的定位，稳定的出品，是江南邨
的兴旺之道。江南邨酒家始终走着自己
的道路，遵循民以食为天的宗旨，贴近
普通百姓的消费水平，无论是喜事宴
请，还是亲朋聚会，舒适的环境、好吃的
菜肴和贴心的价格，成为大众心里的一

块金字招牌。
如今在江南邨酒家的菜单上，不仅仅

只有杭帮菜，还融合了粤菜、川菜、本帮菜
等菜肴的精品，以杭帮菜为根，取众家之
长，而食客的认同是鉴定江南邨菜品的唯
一标准。现在的江南邨酒家可容纳 $%&&人
同时用餐，尤其是午市天天爆满，翻台频
频，成为了很多上海人聚会的指定饭店，特
别受到退休的阿姨爷叔们的欢迎，老同学
聚会、老同事相聚、老邻居碰头……江南邨
酒家除了美味佳肴，每天还充
满着欢歌笑语。以消费
者为本，顺应时代变化
的需求，在沪上已
有 '&多年历史的
江南邨酒家无疑
是做的最认真的。

阿猫

风起云涌杭帮菜

! ! ! !江南邨是当年杭帮菜登陆上海的第一家，带来了清新可人的
龙井虾仁、西湖醋鱼等杭帮名菜，受到了众多食客的喜爱，近年来
江南邨更是集各菜系所长，推出众多经济实惠的佳肴，成为了沪
上食客一致好评的“百味”酒家。

幸福爆棚 蟹粉满满
曾经有人开玩笑的问：如果让你连续一周每顿一碗白米饭，但

是菜只许选一样，你会选什么？答案脑洞大开，不少老饕都选择：蟹
粉。喜欢吃蟹的人，恨不得一年四季都吃。而蟹粉，是螃蟹的精华所
在。真正的蟹“粉”吃起蟹来，不分时间不分场合，想到就要吃到。

如果你真的爱吃螃蟹，但苦于无法畅快的品尝蟹粉，那么江
南邨的这道清炒蟹粉，你一定要来尝尝。端上桌的蟹粉，你第一反
应：量这么大！一只超大的蟹型碗里盛的满满当当，超过 %斤的大
闸蟹拆出这么一份蟹粉，全部由店里的老师傅每天纯手工拆蟹。

丝丝白嫩饱满的蟹肉，与蟹
黄、蟹膏混合，口感上

更加鲜甜，而且不那么腻。
用调羹盛上满满一勺入口，蟹粉的清鲜甘甜瞬间在口腔中弥

漫开来，由于是当天现蒸现拆，蟹粉没有一点腥味。这时候招呼服
务员上一碗热乎乎的白米饭，在饭上盛上一大勺蟹粉，点上几滴
醋，轻轻拌开拌透，让每粒米都蘸满蟹粉。醋将蟹肉的鲜、蟹膏的
绵、蟹黄的油全部激发出来，所有蟹的精华均在其中。一口下去，
幸福感爆棚。

鲍参翅肚 金黄闪闪
鲍鱼、海参、鱼翅、鱼肚是粤菜高档酒席中的常客，价格不菲。

在江南邨点上一份鲍参翅肚羹，就可以让你一次尝遍。鲍参翅肚
羹的金黄汤底闪耀夺目，目光所及之处充斥着各式食材，看一眼
就能感觉到满满的胶原蛋白，目测吃一盅鲍参翅肚羹，能让女孩
的肌肤滋润一整个夏天。

一碗顶级的鲍参翅肚羹，离不开一个顶级汤底，江南邨酒家
的金汤全部由自己熬制，用火腿、老鸡、排骨、瘦肉、鸡爪等共同熬
制，由专人把控时间和火候，直至将骨头熬成细末后滤出，没有任
何添加剂，熬出来的汤醇厚浓郁，颜色金黄夺人眼球，看一眼便食
欲大开。
浓厚的汤底让鲍鱼、鱼翅、鱼肚、海参、螺片等悬浮在汤中，鲍

鱼 (弹，鱼翅软硬适中，鱼肚入口细腻，海参则煮的胶质感十足，
螺片细嫩，厚重的口感之下透着淡淡的咸鲜，仿佛置身汪洋之中，

迎面海风习习，多种食材的混合带来
了别样的味蕾冲击，口

腔中透出微微的
甘甜。

陈骏

美食何处有 百味江南邨

! ! ! !在江南邨酒
家工作近 '&年，
是由江南邨自己
培养起来的优秀
厨师，荣获 '&)*

橄榄中国实力名厨大奖。邵龙生喜
欢钻研烹饪，善于融汇各大菜系，烹
饪的菜品得到食客们的一致认可。
他擅长制作杭州菜和上海本帮菜，
龙井虾仁、宋嫂鱼羹、东坡肉都是他
的拿手菜，并吸取粤菜、川菜所长，
带领 +,多人的厨师团队，研究了不
少创意菜式，为新老食客们带来精
益求精的舌尖体验。

邵龙生

江南邨行政总厨
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! ! ! !金牌香芋煲，是食客必点菜肴
之一。端上桌的香芋煲，咕噜噜地冒

着热气，酱汁流到石
锅上瞬间升起一阵
白烟。顾不上烫嘴，
急吼吼地夹起一块
就往嘴里送，咔嚓一
声咬了下去，外脆里
糯，芋头细腻绵软，
特制的酱料鲜香浓
郁，好吃！不少食客
吃了不过瘾，打包回
家的不在少数。

“香似龙涎仍酽白，味如牛
乳更全清”，苏东坡对香芋

有着极高的评价。别看小小的芋头，
却有着很大的讲究，最顶级的芋头，
芋香浓郁，切开后色如牛奶，吃在嘴
里清甜软糯，粉松却不粘牙。季节不
同，芋头的状态也会不同，所以江南
邨会根据芋头最好的状态来选择原
材料。时而选择海南芋头，时而选广
西芋头、奉化芋头，以保证芋头以最
粉、最甜的状态入菜。
这道金牌香芋煲做起来非常费

工夫，要先将芋头蒸熟，人工用手按
压揉搓成泥，这个过程非常重要，能
将芋头中的粗纤维全部去除，是决
定这道菜细腻口感的关键所在。接
着初次调味整形，冷冻 '-小时，取
出的芋头改刀切成块状，裹上面粉
进行油炸，出锅后淋上秘制酱汁即
可。 乔其

金牌香芋煲

! ! ! !上周，“海菁会大师工作室”在
上海商贸旅游职校成立。海菁会是
活跃在长三角地区的一线总厨、大
厨、名师们的综合交流平台。本着
“传承不守旧，创新不忘根”的宗旨，
海菁会的大师工作室，一方面让大
厨们重回课堂，了解世界最新的烹
饪动向及食材。另一方面，派遣星
级酒店及连锁餐饮企业的烹饪大师
和总厨对在校烹饪专业学生实战课
程训练，从而培养更多的高素质技
能型烹饪人才，有步骤提升学生就
业适合能力，让学校与餐饮企业无
缝对接，是对基础烹饪人材定向培
养的有力尝试和新模式。 肚娘

海菁会大师工作室成立
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! !"年前!杭帮菜将上

海餐饮市场搅得惊天动

地! 硬生生地将市民们

%拉&进了饭店'而今!杭帮

菜所剩几何( 你知道第一

家进上海的杭帮菜馆吗(

说来你不信!坚持至今!且

越开越好的仍是它)))江

南邨'


