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! ! ! !一次意大利的采风，令我感触良多，虽不
是第一次走在西西里半岛的土地上，但这次深
入其传统食材与地方名物的腹地，直观当地风
土风貌，体会风俗与人情，与当地名厨探讨互
动，并实地了解那些被法定产区制度保护着的
食材及传统工艺……对于这些，直到今日还总
是很美妙地回荡在我的脑海里。

在这个充满热情的国度里，我被各种源于
食物本源鲜味的烹饪打动，那些当地传统美食
蕴含着原产地的精神和迷人风味，无论是一片
火腿、一块奶酪、一粒樱桃，甚至是一滴醋，都
以一种喷薄之势激荡着我的创意灵感。我想将
中餐多元化的烹饪技法，丰富的味型，精细的
刀工将两国的食材相融，用这些打开来自四面
八方食客们的味蕾新世界。

周元昌

! ! ! !周元昌出生于上海菜发源地三
林塘的名厨世家，从业已 !"年。国
家级高级技师、资深中国烹饪大师、
中国十大名厨、世烹联国际评委、国
家一级评委、世界中餐业联合会国
际名厨专业委员会副主席、中国烹
饪协会名厨委员会副主席、上海市
餐饮烹饪行业协会副会长，一众名
头加身。曾获第一届中国烹饪世界
大赛金奖、中餐国际推广突出贡献
奖、中国餐饮 #$年功勋人物奖、中
华烹饪技艺创新金厨奖、中餐厨师
艺术家、首届中国最美厨师、首届中
国烹饪金匠称号和中国餐饮业文化
传承突出贡献人物。多次前往美国、
意大利、法国、澳大利亚、日本、新加
坡和台湾、香港等地传授中华美食
文化，他既是上海海派创意菜领军
人物，亦是上海海艺餐饮管理有限
公司董事长。获奖无数的他有着丰
富的厨艺经验，在中国餐饮界有着
举足轻重的地位。 肚娘
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! ! ! !意大利食材

享誉世界# 如松

露$ 火腿$ 橄榄

油 $ 葡萄香醋

等% 从三林塘厨

师世家走出来的

烹饪大师$ 上海

菜领军人物周元

昌# 受到意大利

对外贸易委员会

!'()" 的邀请#

在外滩贰千金餐

厅# 用中餐烹饪

技法$ 意大利食

材# 演绎了一场

名曰&意味华食'

的极致美食佳
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! ! ! !对于现代食客来讲，随着交通
运输业的飞速发展，再也不用像马
可·波罗时代那样，需要长途跋涉，
几经波折才能尝到其他国家的食材
或特产，食材无国界早已不是一句
说辞，已真正存在于人们平常的生
活中。食材的多元，烹饪的创新，也
令厨师们如同“美味发明家”，用他
们灵巧的双手，艺术的思维，满足现
代人见多识广的味蕾及审美。写到
此，不禁想起中国名厨本帮菜烹饪
大师周元昌先生说过的那句话：“圆
桌是舞台，菜肴是演员，食客是观
众。”将餐桌比拟成秀场的他，每年
都会为他的食客们，导演一场精妙
绝伦的饕餮大餐。就拿今年主题为
“意味华食”盛宴中的系列菜品来
说，将意大利闻名于世的特产用中
国烹饪技法进行演绎，令他的创新
精神发挥得淋漓尽致。

五味前菜 意味初体验

摩德纳香醋，与我们常见的国
产醋不同，是直接用葡萄汁制成的，
且是要用摩德纳省境内的指定葡萄
品种制作，每一滴香醋需要至少 &*

年的时间才有现在甘醇和丰富的香
气，极为珍贵。周元昌先生用其调
制中国传统经典味型的糖醋汁，不
仅增加了酱汁馥郁的果香，也使菜
肴有了更亮丽的色泽。当香醇的酱
汁包裹在低温烹制后的雪花牛小排
上，鲜嫩不可方物，醇美得让人味蕾
即刻苏醒。
关于樱桃，意大利人会对你说，

罗马的野樱桃是最好的，特别是熟
透的野樱桃，迷人的酸度，是意大利

大厨用来做樱桃派的不二之
选。或许是因为野樱桃的

加入，使这道野樱桃

鹅肝与常吃的此类菜肴极为不同，
用野樱桃酱做的外层更为逼真和美
貌，当丝滑鹅肝与整颗的野樱桃相
遇，如同在唇齿之间发生了初恋那
件事，连回味都是幸福的。

松露香椿帕尔马火腿豆腐卷，
这来自意大利的帕尔马火腿与中国
的豆腐，根本就是美味的好搭档，不
远万里相见也是有原因的。
这三道美妙绝伦的菜品与脆片

帕尔玛奶酪鲜带子、牛油果三文鱼
佐珍珠醋组成的前菜，绝对是有效
勾起食欲的佳作，精彩纷呈间纳入
很多周元昌先生奇思妙想的创意，
食趣盎然。由此也拉开了“意味华
食”的序幕。

天然之味 意味真智慧

意大利人和中国人一样，擅用
食物联络情感，注重美食分享和
食材本源味道。中国菜讲究“不时
不食，因时而食”，而意大利菜则
遵循食物天然的滋味，极简的烹
制，由此最大程度保留食物的营
养。周元昌先生的这道橄榄油清
汤松茸贵妃贝，极好地还原了两
国对于食材清鲜度要求，以及对
食材原味真谛体现。

贵妃贝（蚌）又称为“西施舌”，
在很多文人食家的著作中都有记
录，“色白而腴，味脆而鲜，实在是色
香味形俱佳的神品”。贵妃贝做汤
菜最能体现其新鲜嫩爽，但为达到
这一特点，时间的把握显得尤为重
要。周先生先将“西施舌”片好码入
碗中，松茸切薄片配在其边，吃前用
清鲜高汤冲入碗中，用汤的温度将
贝肉烫熟，再点上用橄榄油、意大利
芹、松仁融合的翠绿油花，碗里瞬间
如一幅写意水彩画，流动在眼前。
夹上一块贝肉，脆鲜滑腴，贵妃贝独
有的甘甜被轻浅的松茸香味包围，
隐约含着些蔬果的气息，这些恰如
其分的点缀使“西施舌”之美被烘托

得尽态极妍。

本帮特色 遇意味经典

红烧肉、黑松露、米型面，看起
来有些天马行空的组合，实则呈现
出来的是一种让人难以忘记的味
道。红烧肉酥香软糯，色泽红亮，轻
嗅之下，黑松露似乎极为收敛着自
己的味道，咬下一口，第一感是很
纯正的本帮红烧肉，咀嚼几下在要
吞咽时，黑松露味道犹如电影中英
雄的压轴现身一般冲出来，这种分
秒间的滋味，像对人施了全部吃完
的魔法，几乎等不到拿红烧肉来配
米型面的环节，因为肉已经以最快
速被消灭了。而米型面，似米非米，
经过煮制后口感爽滑，与红烧肉汤
汁十分匹配，将两者轻轻拌匀后送
入嘴里，顿时有种回到儿时吃肉汁
拌饭的情境里。或许，来自意大利
的黑松露、米型面，终是在上海寻
到了自己的灵魂伴侣。
除此之外，上海炒虾蟹与意大

利珍珠醋的结合，也是可圈可点，配
上薄饼互动感十足。做成一朵花般
的意大利酸甜番茄汁菊花鱼，引人
瞩目，传统功夫菜与意式番茄的碰
撞，展现的是创新的魅力。橄榄油瑶
柱马兰头，将春季时常出现在江南
寻常人家餐桌上的时令菜蔬，用橄
榄油拌之，顶部放上炸至黄金的瑶
柱松不仅提升了此菜的质感和味
感，同时也提升此道菜品的价值感。
此菜中的两种清香来自橄榄油和马
兰头，那种在口中递进式的层次感，
焕发出了一种更清新的香味。
晚宴最后的两道甜点，松露蜂

蜜鸽蛋圆子配极品开心果和意式马
苏芝士紫薯小麻球，依然向食客透
露着“意味华食”的信息，玩味的搭
配，趣味的摆盘，让众人在愉悦的情
绪中，留下回味的余韵。

虽然周元昌先生在这个行业
里，已有 !"年的从业经验，但他仍
对新鲜奇特的食材充满了探索与追
求，热衷于将自己的烹饪技法与世
界各地食材做融合，走遍世界，与国
内外名厨交流，寻找传统烹饪技法
的创新之路。从周先生的菜中，看不
到年龄界限，但看得到他深厚的厨
艺，以及每道菜中蕴含着的独有的
活力与洒脱，也看得到他对厨师这
一行业的热忱之心。他说，其实一切
美味的真相，都隐藏在食物当
中。 阿猫


