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! ! ! !文# 图 $%&'狮城追击美食密码
新加坡，顶着“花园城市”的光环，招揽了马来人、印度人、华人等众

多种族来此聚居，也让各类美食在此肆意繁衍。没有了语言的障碍，自
由穿梭于狮城的每个角落寻访佳肴以滋养味蕾，从新加坡本岛搭乘地
铁前往圣淘沙名胜世界，探索这个平静安详小岛中的美食密码。米其林双子星的优雅

坐落于新加坡名胜世界内的 !"# $"%&!

'(")餐厅和 *’+,-./-0 1- 2". $"%&'(")，如
同一对孪生的米其林双子星，在四季如夏的
绿色掩映中呈现出一种低调且优雅的姿态。
沿袭传统的 3". $"%&'(")餐厅，餐厅分

为内外两大区域，黑色和金色为主的装饰风
格高雅而极富艺术气息，午后时分从天窗透
射下的明媚阳光，将内庭中央的绿树映衬得
格外晴朗。甜品推车穿行于餐桌之间，用优
雅拖缓了时间。拥有新加坡最大酒库也是
!". $"%&'(")餐厅的一大骄傲，依墙而立的
玻璃酒柜里，单单光影就已美得醉人。可以
同时容纳 45人用餐的 3". $"%&'(")餐厅，
选用了与法国总店同样的装饰风格和餐具，
力求达到视觉、味觉上的极致统一。

6789+:; 在 !". $"%&'(") 餐厅为我
们奉上了这道“鹅肝配含羞草沙拉和帕尔
帕芝士”（*- <=0/'", >-0,），精致的摆盘将
思绪带入了原生态的山野丛林，薄脆的面
包片仿若山峦，含羞草形同绿树，嫩滑的
鹅肝藏于“山间”，而那山脚下几道淡淡的
芥末绿，或许凝结的正是 67897:? 淡淡
的乡愁吧。

随后走进对门的 *’7,-./-0，*’7,-./-0是
罗比雄先生自我突破的创新之作，黑色与红
色的装饰风格充满了现代时尚感，敞开式的
厨房内井井有条，看着忙碌的厨师穿梭于新
鲜食材之间，将一道道艺术感十足的美味端
上餐台，有种强烈的亲切感。

来自法国的 *@$AB9 <@37 是 C’7,-!
./-0的厨师长，他为我们烹制了一道曾经被
纽约时报特别推荐的牛肉和鹅肝汉堡配焦
糖、彩椒（CA DE$FA$）。这道诞生于拉斯维
加斯的创新法式菜肴，沿用了法餐中最喜见
的鹅肝，配以彩椒，用特制的面包做成迷你
“巨无霸”汉堡的样子，既符合美国人爱吃汉
堡的习俗，又不乏法餐独特的烹饪技巧，一
经推出便极受欢迎。松韧的面包与嫩滑的鹅
肝搭配私家秘制烤肉酱，在口中经过碾压，
细密地结合，融化在味蕾中，隐约散发着淡
淡的红酒香———这正是烤肉酱的秘诀所在。
值得一提的还有这道菜的配菜———采用澳
洲土豆烘制的薯条，佐以特别调制的沙司
酱，更使传统美式快餐的形式得以完整表
达，这或许也是其收到纽约时报关注的原因
之一。

马来西亚美食街的传统
徜徉在上世纪 GH年代建筑风格的美食

街上，看着昔日的马来市井街头原貌呈现，
殷勤好客的店主们早已备下拿手好菜等待
挑剔的老饕们。置身于圣淘沙名胜世界的马
来西亚美食街，仿佛亲临那个美食国度，地
道滋味绕舌尖。

一直怀念在某家新加坡餐厅偶尝的一

道海南鸡饭，鲜嫩的白斩鸡，配上秘制的酱
料……既然到了新加坡，自然要尝一尝是
否有所不同。但马六甲鸡饭粒却是有别于
一般海南鸡饭，把颗颗香滑饭粒揉成一团
团结实的饭球，米饭在煮的时候就已加入
了酱料，即使没有下饭的菜肴，依然能吃得
津津有味。再连同鲜美幼滑的白斩鸡一起
送入口中，搭配上酸柑清香的特制蒜头辣
椒酱，如一曲美妙的合唱，相得益彰，令人
回味无穷。

来到禤記瓦煲鸡饭的摊头前，服务员
正把装有米粒的瓦煲放在碳火上，盖上煲
盖之后，再在上面放置碳火，这正是最传统
的瓦煲鸡饭的做法，将鸡饭的滋味牢牢锁
住并保留最原始的风味。半个小时之后，一
锅锅热腾腾，香喷喷的瓦煲鸡饭端上桌来，
加入小块梅香咸鱼作为佐料，搅拌之后更
添浓郁香味。

饱餐之后，叫上一份甜品，作为娘惹餐
后不可或缺的甜品之一，槟城晶露自然是
不二选择。绿色的粉条伴着足够多料的红
豆铺在最上面，红绿搭配足够耀眼的视觉
得到众人的垂爱。粉条是用绿豆粉伴着香
兰叶打成的汁制成。下面铺满碗底的是一
层厚厚的刨冰，隐约可见黑色的糖浆在其
中，恰是芳香的椰浆和清甜的黑糖。入口之
前，先将糖浆和刨冰充分拌匀，使滋味渗透
其中。一口下去，刨冰的清凉，粉条的爽口
……丰富的口感在口腔回味，在新加坡如
此暖湿而闷热的国度，有这样一道甜品不
禁带来丝丝凉意。

风水廷的奢享盛宴
中国人讲究风水，深受中国文化熏陶的

新加坡自是不能免俗，这家位于赌场旁边的
餐厅，索性以风水为名，讨个顺风顺水的好
彩头。

一道龙王燕窝羹开启风水廷的美食盛
宴，来自马来西亚的龙虾透着股海水的新鲜
劲，配上金丝燕窝，熬煮两个小时，浓稠的汤
汁在唇齿间慢慢游走，滋补养颜的功效自是
不言而喻了。

象拔蚌是这里的宠儿，或炒，或煮，或
煎，你可以对食材的烹饪方法选择一二。话
说着，一道黑豆浆炒象拔蚌已上桌，摆在眼
前的倒是像一幅艺术作品。新鲜翠绿的 G

根芦笋占据盘子，呈放射状，由中心向四周
辐射，留出正当中的位置给主角。相比美国
的象拔蚌略带有腥味，加拿大的食材便没
有这样的后顾之忧，用黑豆浆进行炒制之
后，象拔蚌的嚼劲搭配上芦笋的爽口鲜嫩，
油而不腻，完美融合。若想换个口味的话，
也可采用白灼的烹饪方法，那便是另一番
风味了。
龙虾自古便是不亲民的主，当遇到意面

的时候，又会产生怎样奇妙的化学反应。一
道龙虾意面粉墨登场，来自波士顿的大龙虾
闪着傲人的油光，足以吸引眼球。由焖制的
意面和豆芽，菌菇作为食材底料，将龙虾鲜
味完美得烘托出来。鲜嫩的肉质，食材的巧
心搭配，准备好刀叉，赶紧下手。此菜讲究的
却是回味，余味袅袅，不绝于舌。

! ! ! !上海浦东嘉里大酒店隆重推出城中
最奢华套房套餐，让宾客体验与众不同的
农历新年。

售价为人民币 I4J 万元的套餐蕴含
中国吉祥数字，寓意来年的好兆头。该套
餐几乎涵盖了宾客庆贺新春的一切所需，
包括入住面积达 KLJ 平方米的上海总统
套房两晚，百花亭团圆饭两桌 （每桌 KH

人），嘉里健身为期一年的家庭会籍（两位
成人及一位孩童），价值人民币 5HHHH元
的嘉里水疗礼品卡，价值人民币 5HHHH元
的 M(- N@@:·厨、M(- OAAM·聚、M(-
D$AP·酿餐饮礼品卡，豪华轿车单程接送
服务。作为套餐的点睛之笔，宾客还可开
走一辆宝马 LQR/ N7豪华轿车（包含车牌
及购置税）。宾客在体验奢华套餐的同时，
还可尽享酒店提供的最好设施及服务。此
套餐自即日起至 5月 5J日有售。

如此奢华的体验自然不可能人人得
享，即日起至 5月 5J日，宾客还可选择在
精致私人包厢中欢度新春，畅享百花亭献
上的团圆饭午餐及晚餐套餐。套餐除了包
含丰盛美食菜单之外，还提供软饮或开瓶
费特价、主题鲜花装饰及免费停车位，售
价为每桌人民币 QSJJJ起（需加收 I4T的
服务费）。宾客若购买晚间套餐，可在私人
包间内享受麻将娱乐时光。热销中的吉祥
年糕是赠送亲朋好友的最佳选择，即日起
至 5月 KQ日在 U(- VWWX·厨有售，每盒
售价为人民币 KJJ元。 晓爱
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! ! ! !“泰昌”糕点，“老上海”十分熟悉。早在上世
纪 QR年代，就凭借其浓厚欧美风味和产品精致
时尚享誉上海滩，被称之为“老克勒”食品。在上
世纪 4R年代至 GR年代间，又凭借其迎合大众口
味和新品不断涌现而风靡申城市场，被俗称为
“上海味道”。进入新世纪，经“泰昌”人大力实施
“传承特色、激活记忆”，力创“中西并举、开拓创
新”，“泰昌”糕点再续辉煌，不仅成功地将麻香鸡
仔饼、桂花豆沙卷、小开口笑、百果大麻饼等传统
老产品重组上市，并且还在产品开发创新、品质
升级和品位提升上下功夫，成功地推出颇为 JR、

YR 后新生代和白领阶层青睐
的华美经典的纯奶型、坚果类
曲奇系列与味蕾美学的杏仁、蓝莓、核桃酥排等
时尚精品糕点。如今的“泰昌”糕点，凭借选料考
究、做工细巧、外观精致、香酥可口、奶香浓郁和
华美经典之特色，和品质优良稳定、品味时尚经
典、包装独具特色之特点，被越来越多的消费者
所认可和欢喜。沪上首次斗茶大赛的指定茶食，
便是由“泰昌”供应。如果你想尝一尝别有风味的
糕点，欢迎前来“泰昌”各大门店选购。

阮鉴祥

!泰昌"糕点
请您别忘了沪上“老克勒”食品—————


