
! ! ! !下午茶是英国的代名词，那你有没有尝试过
法式下午茶？好了，从 !"#$年 %月 #&日起，淮海
中路瑞金路口的金辰大酒店隆重推出法式下午
茶套餐。有两种选择：'套餐原价 ($&元，现价
(!&元；)套餐原价 (!&元，现价 *&元。要注意
的是：那么优惠的价格，到 !+($年 %月 ,"日就
结束了！还不快约？

金辰大酒店地处淮海路顶级地段，经过一年
多的装修改造，现以全新的面貌迎客。客房用品
大多采用五星级专用品牌，非常舒适享受。
金辰的餐饮水准也很高，大厨非常用心，松

茸海黄盅、蟹王瑶柱干丝、芹菜烙银鳕鱼、双味翡
翠虾球等可圈可点，其中点心和甜品如鲜肉月
饼、荠菜麻球、核桃冰糕堪称一流。

金辰大酒店推出法式下午茶
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/美食物语

! ! ! !昂刺鱼，在我们那
里叫黄牛，为啥？因为样
子像黄牛。远远看，昂刺
鱼就像是一条不愿干
活、趴在水田里、不知缩
小了多少的黄牛。黄牛
有长长的角，昂刺鱼有
长长的刺，这刺若是刺
着了你，你会疼痛半天
的。昂刺鱼最像黄牛的
恐怕是颜色，都是黄澄
澄，黄里还带点黑，颜色
很钝。
我记得，小时候的

昂刺鱼不值钱，多少钱
一斤，大家不知道，因为
大家不喜欢吃，所以也
不买与不卖。捉到网里、
手里的都是自投罗网
的，都是顺带的。样子不
好看是不吃的一个原

因，第二个原因杀它难：先要弄断刺，
这刺硬，难拗断；剖肚更是费力———这
家伙生命力强盛，肚肠都露在外边了，
不但能咕咕叫，还能满地窜。另外一点
就是腥味足，要烧煮成菜，先要烧半锅
的开水，要让昂刺鱼在开水里浸上三
四分钟，再退皮去腥。

总之，吃昂刺鱼很烦。就这样，昂
刺鱼在那个年代是不受人欢迎的。昂
刺鱼在地上不受人欢迎，在水里也不
会受大家欢迎。昂刺鱼多的河里，小鱼
很少，大人们说，小鱼都让昂刺鱼吃掉
了。是不是这样？我们不知道，但昂刺
鱼的凶相与力道，在地上，我们都是亲
见目睹的。
人见人怕的昂刺鱼，寿数来得长。

这不到了今天。许多温吞的、懦弱的、
名声不错的鱼都从河里消失了，就是
这昂刺鱼能活到今天，今天的昂刺鱼
不但条子都比过去长了，连身体也比
过去粗了，总体感觉身体是壮大了。
昂刺鱼的样子有些变化，最有变

化的是昂刺鱼的价格。
我去过几次菜场，想买几条野生

的昂刺鱼吃吃。鱼贩子介绍，野生的
鱼，当属昂刺鱼比较多，建议我去买几
条吃吃。一问价钱，吓了一跳，一斤要
卖,"元，比隔壁的花鲢鱼大上七八倍，
比草鱼大上四五倍。我缩手了，倒不是
难得吃一次吃不起，而是感觉这价钱
心里不能接受。

人说，物以稀为贵，但昂刺鱼不
稀哎！

昂刺鱼身价一路飙升因了什么？
听人说，是因为这鱼营养丰富，同样大
小的鱼，营养成分高出几倍；还有的说
是因为这鱼的肉特别鲜嫩；还有人说
是因为这鱼肉是整块的，中间没有鱼
刺横着，吃时可以不卡喉咙；还有的说
是因为昂刺鱼的鱼味浓，有强烈的鱼
腥味。
最后一句听到后想喷饭，鱼的腥

味变成了鱼味，这理由到底有点邪
乎的。
后来，我家就很少买昂刺鱼的了，

我们宁愿不吃。
我有意识地打听了一下，也去老

家的河里实地察看了一下。知道其实
现在市场上卖的，饭店里吃的昂刺鱼，
真正野生的是没有几条的，也就是说
现在看到的吃到的昂刺鱼其实都是家
养的，属于规模养殖。严格说，它们不
是真正意义上的昂刺鱼。
我想这说法肯定是对的，其他不

说，说两样，这昂刺鱼的叫声过去是咕
咕，现在是嗯嗯，响度明显减弱了；另
外就是那身皮肤，过去是蜡蜡黄，黄得
发黑，现在带点绿色，甚至是灰色，那
种纯黄的厚重感觉荡然无存了。

我有些想不通：当年的的确确的
昂刺鱼，价钱却十分便宜，现在的半
真半假的货色价钱反而贵了，贵了很
多。
但这昂刺鱼还是要吃的。必须的，

我对自己说。

! ! ! !也是一次偶然。
我们见到这一片秋荷时，并不知道这里有

一个村落；更不知道，依傍着村落的，还有一家
古意浓郁的餐馆。
正是掌灯时分，我们是被荷塘边，那一排点

亮的红灯笼吸引过来的。没想到，停车场、小道
旁，已停满了车。秋荷、灯笼，会有这般诱惑？挤
进一个车位，便庆幸着在塘边漫步，发现了那一
排江南古屋，古色古香的木匾上写有“!!渔
庄”。显然，小车都冲着“渔庄”而来。
同行中有人说，荷塘边设渔庄，一定有河鲜

之菜，看那么多人赶来品尝，菜也一定不错。
进入前台，已有等客闲坐，我们决然加入

排客坐等。与服务小姐闲聊时，她神情饱满推
地销了起来：“这里光水产养殖就有千亩，还有
!"" 多亩果蔬、桑蚕、鱼虾、荷塘，你们从杭州
来，苏杭是天堂，但我们在天堂中央。”说完，哈
哈直乐。
“你先别忙着吹，待我去转一圈再说。”
我径直进入餐区。一个大大的长方形回廊，

中间是水池，荷叶仍绿，花儿浅粉，有廊中灯笼
红红地映照。廊之外侧便是各类大小包厢，还
有大小宴会厅，包厢窗外，又见一片荷塘绿色。
餐区依景，真能赏景就餐。
在回廊一边的拐角处，有一敞开的厨房，支

有大锅，烧着当地的大锅菜，灶面摆放有序、洁
白无尘，屋檐下也挂着一排小巧红灯笼。这是

我见过的最干净灶台。上灶的、配菜的、走菜的，
不见言语，紧张而有序。
这是家放心餐馆！正暗喜着回走，抬头却见

墙上有一大排写于原木板的菜单，并有菜名来
源和特色介绍。一侧的彩色版上，鲜明写着，这
些菜均为国民党一陈姓元老家中私厨提供！看
这菜名：桑园鸡、老法虾仁、鱼汁锅巴、姜汁蛋、
酱爆带壳羊眼豆、大锅乌金子、生汉鱼饼子……
不仅有江南水乡的鱼塘特色，还真有点私家菜
的隐意所在。藏于村落的餐馆，有自家的门道，
有自家的人际渊源，谁也不能小瞧呢！
可是，当下餐饮市场，拉大旗炫耀的也不

少，是否料实味真，还真得桌上品察。
待到我们坐进包厢时，服务小姐却告知，大

多私房菜原料已没有了。来这里的客人，都冲着
私房菜，有些是很远过来的。
我说，我们也远道而来，却没有口福。不过，

你能否告诉我私房菜一些常识，比如，酱爆带壳
羊眼豆究竟是什么？
她笑了：羊眼豆其实是白扁豆，因形如羊

眼，当地人便称羊眼豆，它缠绕柳树生长，过去
出口日本，很受欢迎的。你们下次来吃吧！
吃不到大户人家私房菜，只有点当地风味

的河鲜菜：烂糊鳝丝、红烧鳜鱼，仅存的一只私
房菜———生汉鱼饼子当然不能漏掉，另配当地
时蔬。端上的菜，品相朴实，不尚华美，是家常菜
风格；入口却味正，鳝丝嫩滑，鳜鱼鲜美。值得一

提的生汉鱼饼子：用鱼肉形成薄饼，外敷干果碎
粒，轻炸，色微黄，嚼时，外脆内嫩，鱼与干果的
鲜香混于唇齿之间。桌边年轻人大赞。此菜可能
是陈老先生年轻时所喜，年长牙老，干果碎粒会
很难享用了。

座上有友任职旅游行业，见多识广，遍尝
四海美食。说道：借景开餐馆的比比皆是，但
是，不少借景餐馆不精于烹饪，以为游客为景
而来，景中饮食，只为感觉而已。因此，并不能
引回头客人，这种餐馆，成功的不多。但此店非
同一般。
一位精于美食的朋友附和道：现在街市中

打私房菜招牌也不少，但大多是幌子，即便真有
私房菜祖传，也不见有专心继承，精心烹制，凸
显出私房菜特色的。这家渔庄，无论私房菜来路
如何，却能让人吃出与别家菜之不同，这已是
“私房”的含义了。

众人皆赞。有女客说，此渔庄，景美、菜特、
干净、卫生，下次早点来，专吃它们的私房菜，尽
管它离杭州有 (""多公里之远。

走出包厢，长廊上，仍有跑菜的来回穿梭，
认真而快步，嘴上不停说：请让、请让……
一家乡村餐馆，能这样红火，能发展到这等

规模，除了荷塘美色、私房佳肴，还有什么道法？
正这样想着，那位担任客服的小姐，看我们

离去，俏皮地道：杭州的客人，什么时候再来“天
堂中央”！神态仍然热情而饱满。

! ! ! !日前，!"($中国太仓旅游文化节暨江海河
三鲜美食节在太仓科教新城天镜湖公园广场开
幕。来自太仓周边地区的市民共赴太仓，与春季
的约会。

!"($ 太仓旅游美食节的主题是：“寻鲜之
旅，乐享太仓”。围绕一个“鲜”字，将景色之鲜，美
食之鲜，诚心奉给广大游客。
今年旅游美食节期间将举办各种活动，其中

引人注目的有江海河三鲜民间厨艺赛、青年厨师
烹饪技能比赛、同觉寺素食节、红酒文化推广活
动和美食非遗进太仓等等。

今年旅游美食节提前了半个月开幕，因为
正值长江三鲜上市，以便更贴近这个时间，更早
地为企业服务宣传，让从年节里走出来的人们，
品尝到春江水暖带来的第一口美味。

此次太仓旅游文化节暨江海河三鲜美食节

开幕之时，也是该地江海河三鲜上市之际，尝鲜
本是这个时节不可缺少的美事。旅游节期间，与
美食相关的活动也不少：送书下乡活动、美食达
人进太仓、江海河三鲜民间厨艺赛、美食非遗进
太仓……主办方介绍，本届三鲜美食节，要让名
贵的“三鲜”美食融入百姓生活。江海河三鲜民间
厨艺大赛上，各路大师将齐聚太仓，一比高下，太
仓民间的厨艺烹饪高手也将现身活动现场。珍贵
的非遗美食技艺、丰富的美食文化将为游客带来
一场饕餮之旅。
已成功举办两届的同觉寺素食节也将现身本

届旅游节。“五一”小长假期间，“同觉寺素食节”可
以让游客感受到现代素食文化，素食之美，让食客
了解：除了吃得健康以外，素食还要有视觉上的享
受，达到色香味俱全的烹饪境界。
据悉，本届旅游文化节将于五月底结束。

! ! ! ! %月 (%日上午，由上海市商务委员会、上
海市食药监局、上海市餐饮烹饪行业协会联
合召开的“全面推进上海市餐饮业‘绿色餐
厅’创建活动动员大会”在南新雅大酒店召
开。市商务委吴星宝副主任和市食药监局沈
伟涛处长参加大会，就餐饮业创建“绿色餐

厅”发表讲话。市餐饮烹饪行业协会沈思明会
长作动员报告。市食品安全工作联合会负责
人、市区县的商务部门和市场监管部门的负
责人，市区县餐饮烹饪协会负责人，上海餐饮
知名品牌企业经营者及部分餐厅店长共 ,""

多人参加了动员大会。

! ! ! !二十载春华秋实，!"($年标志着麦德龙进
入中国市场的第二十年。秉承德国人的严谨血
脉，麦德龙以稳扎稳打的步伐，深耕中国市场，不
断开拓进取。如今，麦德龙已在中国的 -.个城市
开设了 &!家商场，拥有 %,+万注册会员。
“自 (**$年在上海开设第一家商场，我们始

终秉承初心，提供安全和高质量的商品与服务，

为顾客创造附加价值。”麦德龙中国总裁席龙表
示，“这 !+年见证了麦德龙扎根中国到发展壮大
的过程，我们不断调整和优化业务线，以制定更
适合中国市场的发展战略。接下来，我们将深入
发展各业务模式，加速数字化转型，提升市场竞
争力，促进业绩增长。下一个 !+年的精彩旅程，
我们希望继续与大家并肩同行，成就更多。”
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太仓旅游文化节

让三鲜美食走进百姓家

上海市餐饮业召开!绿色餐厅"创建动员大会

同行二十年#与你共成就 麦德龙中国迎来二十周年庆

! ! ! !“大理三月好风光，蝴
蝶泉边好梳妆”。大理的美
誉度是《五朵金花》唱开来
的。因此，去云南不去大理
是说不过去的。洱海是乘船
游的，苍山隐在苍茫的雾海
之中，连山脉的轮廓也杳然
不知所终，蝴蝶泉边不见蝴
蝶翩飞……

我印象深刻/ 不是它的
味道如何鲜美而是它的食材
实在新鲜且环保。

正午时分，我们在停车
场边一家酒家就餐，店招上
明白无误写着“白族传统老
店”，荤菜素菜一字儿在店铺
外排开，仅素菜就琳琅满目，
有点目不暇接了。我认识的
有香椿头、鱼腥草、蕨菜、小白
菜，其他的一概不认识。服务
员来了，说0这是树头菜。什
么，树头菜？对，是长在山上
的一种野生树上的树芽。可
我明明觉着是茁壮的竹笋
呀，只是壳是红红的。“要不
要来个‘五朵金花？’”“哪五
朵金花？”“玫瑰花、茉莉花、
银雀花、金雀花、马山花，还
有这是松尖。”我仔细看了，
是松树长出的嫩头。“这是长
在洱海里的水生植物，我们
叫它‘水性杨花’。”……
我们点了树头菜、松尖、

鱼腥草、水性杨花、香椿头、五朵金花，还有
一个木瓜烧鲫魚。我心里想着0这白族菜都
是山上长的水里生的，岂不是山珍海味呀1

如此绿色环保原生态，这食材真好1

估计就半个多小时吧，菜陆陆续续上
齐了。哟，香椿头整棵整棵的，鱼腥草也整
朵整朵的，都是凉拌/辣椒就着花椒，满是
辛辣味。那个木瓜烧鲫鱼，四两左右鲫鱼
五条/木瓜几乎找不到，满盆是红色的辣椒
汤。几个菜都是云贵川味，麻辣味，与我们
上海口味相去甚远。口味不合/吃剩不少。
又见那个“五朵金花”未上，一问 /说是忘
了。忘了好，忘了好，不然也是浪费掉的。
白族菜肴的食材和品质真好，总因烹

调方法、佐料的原因，让我们这些人无福享
用。可惜。
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