
戏剧性由来 款待亲王汇名点
! ! ! !这道菜需三把糖，那
道菜需两把味精……中餐
烹饪传承主要靠师傅带徒
弟、口传心悟的方式。不同
的师傅，烹饪菜肴的口味
也不一样。如何让徒弟少
走弯路、让顾客品尝原汁
原味的老字号口味？
经过数年试验，绿波

廊首创中餐烹饪标准。以
桂花拉糕为例，这道点心
的配料非常简单———糯米
粉、糖、糖桂花、水。原料越
简单，对原料的选择要求、
制作方法越高。为了选择
适合的糯米粉，陆亚明购
买了近十种糯米粉比对试
验，最终，泰国糯米粉因色
白、吃水量较大，成为最终
选定的原材料；沙糖、绵白
糖、冰糖，哪种糖更适合制
作拉糕？经过多年反复试
验，陆亚明发现，幼沙糖比
绵白糖更甜一些，融化后
的颜色比沙糖更白一些，
可以让拉糕的糕体更通
透；拉糕蒸毕后，不能趁热
吃，该快速冷却还是自然
冷却？陆亚明发现，自然冷
却 !小时后食用，拉糕的口味最佳。

和拉糕制作一样，绿波廊的所
有菜品都有一套标准化的方法。“我
们制定的这套标准化不是固定不
变，根据天气、季节的变化也有不同
之处。”陆亚明介绍道，制作鲜肉大
包，冬天制作时，需要用温水和面；夏
天制作时，则用冷水和面；季节不同，
面粉的吃水量也有变化，加入水量也
有很多讲究；夏天制作时，师傅多可
以用冷水和面，师傅少则需要加入冰
水和面，适当延长酵母的发酵时间。
陆亚明表示，这套标准化的建立，不
仅有利于传承中餐名点的精华，也是
研制新菜肴的重要支撑。
除了烹饪制作标准化，绿波廊

还推出服务标准，为顾客提供周到
的、体贴的服务：看到顾客的腰背不
适，服务员会主动送上靠垫；看到顾
客自带酒水，服务员会主动询问是
否需要先品尝点心……

"#$%年年底，上海企业创新文
化品牌展评活动发布相关信息显
示，黄浦区上海豫园旅游商城股份
有限公司绿波廊酒楼入选“年度上
海企业创新文化十佳品牌”。

! ! ! !如今，食客走进绿波廊，最爱
点的点心是“夫人套点”，&份精致
的小点心，'!元一套，富含丰富的
寓意。其实，“夫人套点”是绿波廊
于 "#(&年研制、推出的特色点心。

"#(&年亚信峰会之际，元首
夫人团就餐于豫园内的“猗藻堂”。
菜品由国宾馆虹桥迎宾馆准备，
点心则由绿波廊负责。陆亚明带
领绿波廊的点心师们群策群力、
反复试验，专门为宴会点心设计
了一套“夫人套点”。这个设计启
用绿波廊四个经典的点心，考虑到
外国夫人宗教习俗、味感、前菜容

量等，特别设计一套“事事如意”夫
人套点。

夫人套点包括顺风叶、长寿
桃、葫芦酥、迷你粽。

迷你粽外壳包扎着 (' 道细
线，(' 来源自中国的“福”字的笔
画 ('划，内馅是赤豆和糯米，寓意
着吃小粽子带来福气；盘子上有一
道外形酷似树叶的绿色点心，这就
是顺风叶，使用菠菜汁调色，寓意
从远方而来的客人们，顺顺利利地
来，顺顺利利地归；长寿桃上的红
色用米苋汁调色，格外吸引眼球，
则祝愿客人们身体健康；葫芦酥则

寓意吉祥。
根据宴会传统，临近尾声才会

上点心。因为绿波廊制作的这套点
心精巧构思、色香味俱全，及丰富
文化内涵，中方决定在冷盘后，直
接上了夫人套点。点心上桌后，受
到夫人们的交口称赞……这也是
对绿波廊厨师的最大褒奖。

接待任务完成后，绿波廊将
“夫人套点”写入餐厅菜单，希望让
更多市民、游客品尝这套特色的点
心。由于制作工艺比较复杂，每天，
绿波廊特别制作 (## 套“夫人套
点”，往往在中午时分售罄。

! ! ! ! ()!&年，陆亚明顶替父亲进
入绿波廊，成为一名点心师。

()!%年，英国女王伊丽莎白二
世游览老城隍庙和豫园，安排在绿
波廊用餐。陆亚明做了一份凤尾烧
卖、一套船点，再配上萝卜丝酥饼。
伊丽莎白二世称赞道：“技艺精巧”。

美国前总统克林顿来上海之
前先遴选了四五家餐馆。按上菜的
速度、菜品的质量及服务的标准逐
一评分，最后选中了绿波廊。美方
预订时关照，这是家宴性质的，用
餐时间只有 "#分钟。

绿波廊的桂花拉糕又糯又香，
特点是粘盘子、粘筷子、不粘牙齿，

却成为克林顿就餐时的一道难题。
克林顿声称已在美国练习了一个
多月“筷子功”，当用筷子夹拉糕
时，不小心被粘牢了，摆弄不得；服
务员一看不行，就换了一双筷子，
但又被牢牢粘住了；再换第三双筷
子，服务员帮忙夹起桂花拉糕，放
在克林顿的盘子里。吃一块拉糕用
了三双筷子，成为“一糕三顿”趣
闻的由来。绿波廊拉糕也因此多了
一个别名———克林顿拉糕。

当天接待时，还有一个小插曲
让陆亚明记忆深刻。当时就餐分两
桌，一桌 )人，另一桌 (#人。为了
服务员上菜方便，每一桌都上 (#

份点心，克林顿女儿吃到了一个萝
卜丝酥饼，觉得特别好吃。她所在
的一桌坐了 (#位，没有多余的点
心，看到隔壁桌的盘子还剩下一
个，起身去邻桌拿起酥饼，开心地
说道：“哦，这个我要吃的！”……

最终，这顿原计划 "#分钟的
用餐，被延长至 (小时 "#分钟。克
林顿的一家和美方随员都非常满
意。美国大使馆还特意写来一封感
谢信，令陆亚明倍感欣慰、自豪。

从 ()*'年接待柬埔寨的西哈
努克亲王开始，屈指数来，至今，绿
波廊酒楼已经先后接待了 !+余位
元首级贵宾。

!
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! ! ! !绿波廊的原址是明嘉靖年间
潘氏豫园的西楼阁轩厅，()*) 年
改名绿波廊餐厅。绿波廊总经理陆
亚明介绍道，其父陆苟度是苏帮点
心的泰斗，曾接待过许多名人，常
常跟他提起柬埔寨西哈努克亲王
与绿波廊酒楼创建的故事。

上世纪七十年代初，亲王夫妇
来沪访问，被安排来城隍庙品尝本
帮点心。当时，城隍庙地区没有一
家像样的餐馆。于是，南市区政府
要求城隍庙地区每家本帮餐馆出
一名最好的师傅，组成接待亲王的
厨师团队。陆苟度所在的松月楼当
时是一家素菜馆，负责做了几个素

油点心，老松盛出了一道鸡鸭血
汤，满园春、南翔馒头店等也纷纷
拿出其招牌点心……五六家饭店
的师傅合力，推出了 (&道点心，招
待西哈努克亲王。亲王夫妇游览了
豫园、品尝了点心，满意而归。

第二年，外交部顾问廖承志在
南京夫子庙品尝点心时，听说上海
接待西哈努克亲王也是吃点心的，
特意请上海市政府安排，希望了解
西哈努克亲王吃过的点心。品尝了
点心之后，他非常满意，跟陪同的
南市区的领导布置了两件事情：一
是要开一所学校，把老师傅的手艺
传承下去；二是要开一家餐馆，美

味的点心利用市场经济规律、把外
汇给赚回来。于是在 ()*)年成立
了餐厅，取名“绿波廊”，寓意“春水
绿波诗意浓，回廊朱阁景情媚”。

陆亚明介绍道，绿波廊成立之
前，在南市区基本没有代表上海本
地元素的餐馆。绿波廊成立相当于
填补了整个城隍庙地区、也是南市
区的空白。同时，上海最优秀的本
帮厨师人才陆续进入了绿波廊，陆
苟度是当时最好的点心师傅，李国
荣是上海厨师界烧菜师傅的泰斗，
切配大师李伯荣……他们为绿波
廊的发展壮大、挖掘传承、美食推
广做了很多贡献。

窗外绿波绕廊 桌上名点琳琅
探秘 !"余位元首级贵宾为何垂青绿波廊

本报记者 杨玉红
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闻香留步名酒家，知味停车绿
波廊。位于豫园商城内一幢三层仿
明清建筑，与湖心亭相映成辉。这便
是上海绿波廊酒楼，不仅是众多游
客留影热选背景，也是食客争相而
至热门之地。

在这里，你可凭栏观赏九曲美
景，近观荷绿鲤红，还可以平民价
格品尝为元首级贵宾研制的精致
美点。
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" 绿波廊&夫人套点'!包括葫芦酥$长寿桃$顺风叶$迷你粽 $种小巧精致的上海传统点心


