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! ! ! ! !舌尖上的中国"红遍中国之后#央视像是

尝到了甜头#陆续推出多种美食节目#其中有

一档节目用纪录片的形式介绍云南的特色美

食#最让我难忘的还是那道云南风味小吃!过

桥米线"$

据说过桥米线已有上百年的历史# 如今遍

布云南大街小巷的过桥米线店#有如百花齐放#

品种无数#吃法无尽#纪录片对此细细数来#叫

人开眼$ 过桥米线一般由汤%生片%蔬菜和米线

四部分组成$ 趁着汤水最高温的时候将生片烫

熟#且生烫的肉片先得放入生鸡蛋中裹上蛋浆#

这样吃起来更鲜嫩可口$然后放蔬菜#最后再放

入米线$食材在汤中充分搅拌后#就可直接食用

了#味道自然异常鲜美滋嫩可口$ 汤水宽厚#米

线滑润#再加上各色佐料#让人百吃不厌#不愧

是一道不分地域老少皆宜的传世美味$

如今米线也登上了大雅之堂#上海的酒店

食肆常常可以品尝到米线# 厨师们也尽情发

挥#加入色香俱佳的辅料#在宴席的尾声带给

食客最后的惊喜$

! ! ! !昨晚，弟弟一家来看爸
妈，就在附近的延安西路上
一家海鲜饭店吃饭。这家饭
店以平价海鲜为特色，厨师
水平一般，无功无过。

包房最低消费"#$元，
我们一共%大&小，就坐大堂
的沙发座了。大堂的菜单跟
包房里的是不同的，品种
少，价格也比较低廉。我吸
取了以前点菜失败的教训，
认真地跑到海鲜区去现场
点菜，看到鲳鱼比较新鲜，
就要了一份，两条'"元，其
他的也看不中什么，又在菜
单上点了%样热菜———酸汤
肥牛、牛蛙、海鲜芋艿、炒空
心菜，还有%样冷菜，汤是鸡
汤。在选点心的时候，看到
有黄鱼面，就点了一份。
冷菜中的酱鸭出人意料

的好，鸭子似乎是风过的，肉
质很紧，而且是刚刚蒸好端
上来的，浓香扑鼻。鲳鱼银白
发亮，港式蒸的，非常鲜美，
大人小孩一抢而光。其他菜

就乏善可陈了，连鸡汤都很一般。正在我感
叹今天点菜又比较失败的时候，黄鱼面上
来了。
黄鱼面是很大一窝。一上来没看到面

条，就看到汤碗里霸气地躺卧着两条金黄
色的黄鱼！说是小黄鱼，但实在是大，连“小
黄鱼大王”老爸都感叹：接近大黄鱼了！黄
鱼表皮闪亮，仿佛才从海上捕捞上来不久，
身上划了几刀，露出白玉般的鱼肉。黄鱼下
才是白白细细的面条，汤很宽，色泽浓白，
两个配角———星星点点的黄绿色雪菜和玉
色的笋丝，羞怯地点缀着这碗面。老弟是个
大吃货，鸡汤是为爱喝鸡汤的他点的，可他
只瞥了一眼，发现汤色不浓，就没碰过。该
黄鱼面上来，他竟然拿出专业相机，咔嚓咔
嚓照了好几张后，才允许大家动筷。
盛上一小碗面，挟上半条鱼，细细品

尝。鱼的确极新鲜，鱼肉一束一束的，细嫩
而富有弹性，入口即化。面条软硬适度，十
分滑爽。喝一口汤，也是又鲜又浓，雪菜不
多，但恰到好处地把黄鱼的鲜味吊了出来；
这季节没有笋，估计是冷冻的，但作为雪菜
黄鱼面中的“小清新”，也是不可缺少的。我
评判道：这汤味道浓郁，一定是用高汤加入
黄鱼煮的，而且煮了很长时间。老弟说，说
不定就加入了那个他不待见的鸡汤！
大吃货看着这一大窝面，乐呵呵地说：

你们先盛，等你们吃完我就吃大碗里的。女
儿和(岁多的小侄女也吃得不亦乐乎。我警
告老弟：你如不盛，估计等会大碗里剩不下
什么。他连忙也捞了一碗。等我吃完自己的
一碗抬起头，面前的大碗里几乎空了。侄女
还想吃，爷爷帮她又捞了最后半碗。
在如此平民化的饭店，吃到这样的黄

鱼面，也可以说是“惊艳”了！估计是因为食
材新鲜，厨师超水平发挥。

对了，忘了说这碗黄鱼面的价格
了———("元！

! ! ! !老饕们发现，今年大闸蟹的行情要比
往年平淡。夏天持续半个多月的高温天，令
大闸蟹明显减产，加之消费收敛，蟹价也有
所跌落，但对老饕而言倒是品蟹的良机。

前些天陪外地朋友在浦东陆家嘴观
光，华灯初上后就在滨江大道散步，观赏外
滩，大有“良辰美景奈何天，赏心乐事谁家
院”的感慨。随后移步至滨江大道上的名轩
会所吃饭。橙黄桔绿时节，理当持螯赏菊，
但我知道这几位爷性子急如猛张飞，叫他
们用蟹八件按部就班地剥壳吮食，弄到最
后肯定是乱嚼西瓜子了。好在名轩会所的
菜单上有不少蟹粉菜，这个比较对他们的
路子。此前我也知道，名轩的蟹粉佳肴宴在
国内外享有极高的知名度，世博会期间曾
经接待过&%位驻沪领事。全蟹宴还被评为
上海名宴一等奖。

前菜是“拂扇品三珍”，内容为奇异果
蟹肉沙拉拼蟹粉黄金角，现拆的蟹肉被脆
皮包裹成三角状，好似一把打开的泥金面
玉骨折扇。再配上选用了时令的无花果、奇
异果与蟹钳肉合制成沙律，口感清新，鲜美
无比。紧接着上来的是热菜“碧湖金雀羹”，
每人一小盅，蟹粉加上黄澄澄的秘制浓汤，
配上清香的冬瓜蓉，入口嫩滑无比。

还有“琼枝盖翠竹”，此菜是名轩的长
销品种，俗称“蟹柳芦笋”，蟹柳是从肥硕的
蟹腿中剔出，条肉不散，肉质鲜美，富有弹
性，配以翠鲜欲滴的芦笋，口感清淡脆爽，
口味偏重的北方朋友吃了也称美。还有一
道热菜也让朋友见识了上海人的精致，“游
园如意灯”，炒好的蟹粉装在小南瓜里，远
看好似一盏明灯，色泽金黄，蟹香四溢。品
尝蟹黄的同时也可刮点南瓜泥来品尝，味
道相当不错啊。

最后以一菜一点收尾，“吉时望东星”
（东星扒配时蔬）和“船过江上亭”（粢饭糕
拼姜茶小圆子）。据服务小姐介绍，以上几
道菜点都出自名轩新近设计的游园宴中的
核心部分，游园宴中所谓的园，就是指名轩
会所紧贴岸边的一方庭园，也可指黄浦江
靠近南浦大桥这一段的美丽夜景。

! ! ! !扣肉是一种带有浓郁乡
土气息的美食。香港导演李安
在电影《饮食男女》中，借主人
公之手诠释了扣肉的做法。做
扣肉的诀窍在于蒸，与肉同扣
的虽然是梅菜、豆豉、香芋、芽
菜等全是素菜，却能与肉中的
油脂珠联璧合，相濡以沫，最
终以皆大欢喜地融为一体、风
情无限而收场。

广东人做的扣肉是把整
块的五花肉先煮熟，然后油
炸，炸好后的肉捞出来用冷水
激过，再切成大而厚的肉片，
与香芋或梅菜相间排列蒸上
许久，出锅后的扣肉热香袭人，
肉味纯正，是难得的美食佳肴。四川人做扣
肉喜用糯米垫底，将肉切成大薄片儿，放在
大海碗底部，形状舒卷如花，再满满地放入
拌了花椒和姜末的芽菜，放入笼屉急火猛
烧，弥漫出浓浓的川香。湖南人做扣肉肥多
瘦少，扣以黑而老的豆豉，一直蒸到油光潋
滟，吃起来咸里带着微甜，苦中带着甘美。江
南人做的扣肉把五花肉细密地片出了千层，
加上笋干，肉香和笋香如江南风景一般温
润，含蓄而小巧。北方人做扣肉喜欢多加红
色的腐乳，看起来颜色红艳，勾人食欲。

还有一种多味扣肉，与咸鱼、虾干、虾
酱等咸香之物相配，咸鱼和虾干吸收了肉
的香，吃起来真是美味无比。当然，做多味
扣肉的五花肉片的下面也可以垫一些切得
细细的芋头丝，出锅的时候，芋头丝已不是
丝缕的模样，而成了芋泥，虽然不好看，但
是绝对口味香甜。还有一道名为双分扣肉
的美味，是把五花肉的肥肉和瘦肉分开，瘦
肉细切，肥肉粗切，蒸时肉油流出，却不会
变成烂酱。与肉配伍的有冬菇、马蹄、虾米、
榨菜，上面放一个鸡蛋黄，彼此映色。虽是
一味家常小菜，但做得好，味道却不输于世
间的那些名菜。

黄浦江边品蟹宴

文 ! 唐羽独门功夫

! ! ! ! ))月 )(日—)*日，上海市餐饮烹饪行
业协会、华汉国际会议展览（上海）有限公司
在浦东上海新国际博览中心（+(）馆联合举办
“第十五届 ,-.上海国际烹饪艺术比赛”。本
项赛事，长期致力于促进上海餐饮业的多元
化、国际化发展，弘扬中华饮食文化、推动国
内外餐饮业的交流与合作，是中国最重要的
西餐烹饪国际性赛事。因此，每年都吸引了世
界各国和全国各地的烹饪专业人士及爱好者
前来参赛与观摩，已成为一项极具国际影响

力的重要赛事。
今年的比赛除了面包制作、婚礼蛋糕、甜

品、果蔬雕、开胃菜、主菜、牛肉烹饪、羊肉烹
饪、鸡肉烹饪、海鲜烹饪外，还增加了现代中
餐和中式点心展示，共有 )*个项目，国内外
&$$多位选手报名参赛，角逐大奖。另外，为拓
展餐饮调味料的使用，发掘烹饪新人，协会还
联手韩国农水产食品流通公社在 +(展馆举
办专场“韩国酱类烹饪大赛”，使用指定的韩
国酱油、大酱、辣椒酱，烹制创新菜。这些比赛

为广大餐饮业同行提供一次极好的观摩学习
交流良机。

比赛期间，上海市餐饮烹饪行业协会还
特别与华汉国际会展公司合作，于 ))月 )(

日组织上海佳友唯景国际大酒店、上海绿地
万豪酒店、上海宝燕投资集团有限公司、洲海
花园酒店、唐宫海鲜舫、上海 )号在现场举办
上海名厨盛宴，以展现上海餐饮业的风采。相
信将会对进一步推动提升上海餐饮业的整体
技术水平起到积极的促进作用。

第十五届 !"#上海国际烹饪艺术比赛今天闭幕

! ! ! !在江洋畈流连一整日，下午茶选在东坡居
最惬意。西湖的好，浓妆淡抹总相宜的水光山
色是她天生丽质的外在表象，西湖十景之无一
处无来历的人文积淀才是她内在的精魂。以这
一种天人合一的景观特性来观照江洋畈杭帮
菜博物馆，东坡居算得上是畈上最得西湖神韵
的处所。
起名“东坡居”便是大有讲究。杭州人对苏

轼的情感有别于其他任何历史名人，这一点在
林语堂《苏东坡传》里讲得最明白：“杭州像是
苏东坡的第二故乡，不只是杭州的山林湖海之
美，也非只是由于杭州繁华的街道，闳壮的庙
宇，是由于他和杭州人的感情融洽，由于他一
生最快活的日子是在杭州度过的……他对地
方建树良多，遗爱难忘，杭州人爱之不舍，以为
与杭州不可分割……在你泛舟于西湖之上，或
攀登上孤山岛或凤凰山上，或品茗于湖滨酒馆
中，你会听到杭州本地的主人嘴边常挂着‘苏
东坡，苏东坡’。”作为好官的苏轼，活在西湖的
苏堤春晓里，作为洒脱淡定的文人苏东坡，则
活在与杭州相关的锦绣诗词里，以及百姓酒菜
饭桌上的东坡肉中。所以，杭帮菜博物馆只有
将每一个空间都有面朝江洋畈自然景观大面
积落地窗的餐馆赋予“东坡居”，方不辜负杭州
人心中的苏东坡情结。
我选了水榭一般的闲情偶寄厅。这里，层

高极高，有两面墙为落地透明玻璃，走出玻璃

门，设有铺着木地板的户外活动空间，悠闲的
遮阳伞下，撑着些许藤桌椅，周边是江洋畈景
致最美之处。正直秋高气爽云淡风轻的好时
节，畈上的植物霜染后五颜六色的，野菊花一
丛丛自由自在地到处开着，木栈桥下湿地小溪
的潺潺声若隐若现，伴着或近或远不知名儿的
鸟的鸣啾。在这样难得的宁静里，不要忒多，只
要上好的龙井一杯，略加茶点小食稍许，与朋
友聊天、玩牌，或兀自上网、读书，一下午做个
散淡的人，是一种奢侈的享受。
待到风气转凉的日落时分，回到厅里，在

满壁霞光的玻璃墙内吃晚饭，你会点一桌大鱼
大肉肥腻荤腥吗？不是不可以，菜单上样样有，
只是若要对得起“闲情偶寄”这个厅名儿，还得
是“蔬食第一”———这是李渔《闲情偶寄·饮馔
部》的篇首语标题，彰显他“脍不如肉，肉不如
蔬，渐近自然”的饮食之道，也是东坡居向这位
在杭州居住过很久深谙生活美学的清代学人
致敬的一道菜肴。
被叫做“蔬食第一”的其实是盐焗笋：一个

象征黄土丘陵的粗釉陶盆里盛满雪白的烤盐，
里面冒着笋壳俱在的几只冬笋（若是春天，就
换上更加鲜嫩的春笋）尖，背衬一座插着花枝
的小山盆景，充满自然野趣。以为这笋就这样
用盐焗熟那就错了。等到带上护手套，将温热
的笋拿在手里，壳一层层褪去，发现笋芯里还
填着将鲜肉与火腿调配在一起的肉丁。笋沾了
肉味口感脆嫩滋润，肉取了笋的汁水而减了肥
腻增了鲜美，这恰好将李渔《笋》篇所道“曰清，
曰洁，曰芳馥，曰松脆”的蔬食之美，以及“笋肉
齐烹”，“肉为鱼而笋为熊掌”，熊掌与鱼二者皆
得的美意，诠释殆尽。
“蔬食第一”是《闲情偶寄·饮馔部》的导

引，叫做“蔬食第一”的盐焗笋自然也应该成为
在东坡居闲情偶寄厅吃饭人点菜的指南，沿着
如此细腻的美食之道，点配山药的固始烧鹅、
原汁原味的瓜姜海鳓、清鲜的都门水芹和忘肉
黄芽（开水白菜的另一种做法）最适宜，一只金
灿灿的蟹酿橙点出了秋的主题，最后来一碗虾
爆鳝面，算总结了杭帮美食既奢亦俭、讲究巧
工又追求自然本味的特性。


