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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$

! ! ! !海纳百川，是上海的城市精
神。上海的人口组成多元化，他们
带来了自己家乡的小吃与美食，造
就了上海特有的美食文化。这里有
历史悠久的百年老字号，有米其林
带星餐厅，更有不计其数的各地民
间风味饭店。在上海做吃货是件幸
福的事情，可以尝到各地的特色美
食。

烹饪讲究术业有专攻，想在一
家店同时尝到各地风味难度极大。
在浦东的客观民间菜，这样的难度
被轻松化解，客观邀请来自各地的
大厨，汇聚了极富地方特色的民间
风味，真正做到了一站式品尝美
食。

白墙、黛瓦、马头墙，远看客观
是一栋典型的徽派建筑，跨过门前
的小桥进入大门，却别有洞天，纯古
装风格，木雕、楼梯、楼阁、亭台……
仿佛置身古装戏的某个知名酒楼
中。甫一落座，服务员便端上各色开
胃小菜，与大多饭店选用花生、油炸
豌豆不同，这里用了四川的酸豇豆、
萝卜泡菜还有酒鬼花生，一开始便
来了个皖湘融合。

浙江味 竹林走地鸡

上海人喜欢吃鸡，尤其喜欢吃
白斩鸡。白斩鸡对鸡的要求特别
高，决定了白斩鸡的口感。上海的
白斩鸡大多选用浦东三黄鸡，而每
个上海人心头好是只有过年才能
见到的�鸡，个头大、肉质更为细
嫩。年前姆妈就会和鸡贩约好，要
多大的鸡，然后便是年夜饭上的一
顿风卷残云，紧接着再静静等上一
年，�鸡平日里基本难觅踪迹。

客观有一道必点菜肴便是竹
林鸡，用浙江大山深处的竹林走地
鸡，选材全部是�鸡，�鸡本就大，
生长期超过一年，每只都超过 !斤
以上，与果园走地鸡不同，竹林都

在山坡上，因此肉质更
为紧致，透着浓浓鸡香，
越吃越有味。

广东味 生啫胖头鱼

去过广东的人都知道广东
人爱吃鱼。生啫胖头鱼更是家喻
户晓，将鱼头的味道完全体现了
出来，端上桌的时候光是听到它
发出“啫啫”的声音就会口水直
流。

客观的生啫胖头鱼选用胖头
鱼的鱼头和鱼腩部位，洗净后用葱
姜柠檬水泡制，这样可以去除胖头
鱼的土腥味。沥干水后加入客观主
厨杨红自己研制的酱料拌均匀，将
砂锅烧热放入大蒜、沙姜、干葱头，
放入鱼用小火煮 "#分钟，这个过
程中不加任何水，纯全靠鱼头自身
的水分来焗熟，连着砂锅端上桌。
此时的锅盖有点掩耳盗铃的感觉，
根本压不住这香气。浓浓的酱香从
缝隙里往外逃，掀开锅盖鱼头看上
去已似果冻，入口嫩滑鲜爽，酱香
味与鲜味合二为一，用舌头轻轻一
舔鱼肉鱼骨便应声分离。

广西味 葱香荔浦芋

荔浦芋头是广西的特产，体形
椭圆，像织布纺锤，个大体重，切开
后芋肉上的花纹明显，芋香味浓
郁，被称为芋头中的极品。相传荔
浦芋头在清朝是皇室的贡品，颇受
喜爱。

要说谁最能衬托荔浦芋头的
美，还是要数猪肉。将荔浦芋头与
走油肉切成薄片后一同入锅蒸，
出锅前撒上一把葱花。烹饪过程
中走油肉中的肥油被芋头吸尽，
吸满了汤汁的芋头倒变得丰腴起
来，入口沙软，透着脂肪香气，芋
头香味也紧随其后，真是肉富芋
味、芋有肉香，集香、甜、醇、酥、

粉、软、滑于一身。

甘肃味 野葱元宝虾

元宝虾是一道上海的名菜，虾
似元宝，入口外脆里嫩，但是野葱
元宝虾你尝过吗？兰州等地盛产野
葱，和传统的小葱比起来，野葱更
香。由于在野生环境下生长，因此
采收起来很费人工，在兰州野葱是
当地人重要的调味品之一，也可以
制作成凉菜。

新鲜的兰州野葱，晒干后被运
到上海。先用温水泡开，沥干水分
后用油炸脆，元宝虾做好后将炸过
的野葱加入，原本元宝虾的口感上
增加了强烈的葱油香味，让人食欲
大开。

在客观，还有北京师傅烤制的
八珍烤鸭、皖南特色臭鳜鱼、浙江
的梅干菜、上海本地的稻草扎肉、
现捞豆皮等，俨然一个民间风味的
宝矿，可以慢慢发掘。 陈骏

“客观”尝遍民间味
之魅
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! ! ! ! 从事餐
饮行业 $#多
年，负责客观
民间菜的后
厨工作。他人
高马大，做起
事来却非常
细腻，经常来
到食客身边
与食客交流
用餐感受，听
取对菜肴的建议，会根据季节对菜
肴进行调整。他擅长研发新菜，这对
于厨师要求极高，需要厨师对食材
的特性有充分了解，对各种烹饪技
法有着深刻的认知，将两者结合起
来才能研发出一道食客满意的菜
肴，他还负责多个品牌餐饮的出品
研发。

作为一名从基层做起的厨师
长，他基本功扎实，成长过程中不断
摸索，渐渐熟悉了各个板块的工作
内容。他精于厨房管理，参加了不少
企业管理的培训，不断进行学习和
实践，渐渐形成了一套自己的厨房
管理及经营思路。对于烹饪他始终
保持着极大的热情和谦虚谨慎的态
度，更不会放过每一次与烹饪大师
求学的机会，性格朴实谦和的他希
望努力成为张国荣一样的烹饪大
师。

杨红 客观民间菜行政主厨
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! ! ! !米苋，被称为“时蔬界的冷门
王”，口感柔甜，但胜在有野菜风味，
红米苋炒制后的一口红汤更是令人
印象深刻。吃惯了清炒米苋，蒜泥米
苋，挠破头也想不出它能做啥。那么
一定要尝一尝客观的砂锅米苋，这
是一道由客观主厨自己研发的汤
菜。

砂锅米苋制需要用到猪油，都
是当天新鲜熬制。将砂锅烧热，放入
少量板油与水，在砂锅中熬制猪油。
等到食客下单，厨师便会在砂锅中
加入高汤同煮，不一会砂锅内的汤
便咕咚咕咚炖得奶白，上面漂着一
层油花，源源不断地冒着香气。

这个季节的米苋特别鲜嫩，绿
米苋洗净后烫入高汤，煮沸后就能
上桌了。细长的米苋卧在奶白色的
汤中，一白一绿仿佛游龙戏水，视觉
上强烈的对比色让人胃口大开。搛
起的同时顺带着几粒猪油渣，新鲜
的米苋入口有着独特的清香与高汤
的咸鲜，猪油渣吃在嘴里外层香脆，
里头包着一口高汤，在口中炸裂的
瞬间相当过瘾，与传统的干吃口感
完全不同。最后盛一碗高汤落肚，满
满地回忆，相当满足。

砂锅米苋

好吃
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客观是一家

座落于浦东康桥

附近的饭店!小有

规模! 生意火爆#

一探究竟!这里最

吸引人的是来自

各地的民间菜!不

仅是原材料!就连

厨师等制作团队

都是原汁原味的#

店门口的豆浆锅

在咕嘟咕嘟轻轻

翻滚着!表面结着

一层厚厚的膜!用

筷子挑起!就是豆

腐衣#客人既可喝

豆浆!也可尝豆腐

衣%缙云大饼馅足

皮脆! 吃得过瘾%

浙江走地鸡&甘肃

野葱虾&广东啫鱼

头''!来自各地

的民间菜!将来自

各地的人!聚集在

浦东这块热土上

的这家饭店!各自

找到自己的乡情!

生意焉能不红火(

叹生意难做!

客观能否给你一

丝启发( 若丹


