
! ! ! !近日开业的喜达屋酒店与度假酒店国
际集团旗下上海嘉定喜来登酒店，任命徐
晨为酒店行政总厨，负责酒店五间餐厅!采
悦轩、盛宴标帜餐厅、雅日本餐厅等"及酒廊
和宴会厨房的运营和管理。
徐大厨出生于厨师世家，爷爷曾任中餐

行政总厨，外公乃点心厨师长，从小耳濡目
染。#$年前，他在喜达屋集团旗下酒店开启
厨师生涯，在日本餐厅、饼房、西餐厅等均有
烹饪实战经验，并于 #$%%年荣升行政总厨。

徐大厨的烹饪理念主张是：“使用新鲜
的食材，用最快、最简单的烹饪方法，保持食
材的原汁原味。”平日里他最喜欢逛菜场和
农场，挖掘新鲜的食材，并常常和一些老伯
伯、老阿姨沟通，听取他们的推荐。

徐大厨的拿手菜是黄飞鸿花生意面和
提拉米苏。他选用手工意大利面，选择黄飞
鸿花生替代了意大利辣番茄汁，佐以橄榄
油、蒜片和洋葱，打造独创的黄飞鸿花生意
面。而他的提拉米苏独家秘方则来自一位意
大利厨师，使用纯手工搅拌而非机器搅拌，
使之松软、入口即化，做最传统的提拉米苏；
这就是不管盛宴标帜餐厅准备多少份提拉
米苏，都会在开餐后半小时内一抢而空的神
奇效果。

业余时间，徐大厨喜欢旅行，足迹已达
亚洲、欧洲、美洲和大洋洲，矢志尝遍当地地
道的小吃，为自己的烹饪工作汲取灵感。
“作为上海市嘉定区首家国际五星标准

酒店，我们富有创新的厨艺团队，将最新的

美食潮流带到当地，重新定义嘉定的美食风
向标。”徐大厨表示。作为酒店最庞大的队
伍，徐大厨在团队管理上主张发挥每一位成
员的特长，并不断加强团队凝聚力。

五个餐厅之一的采悦轩由来自香港的
&'酱创始人黄炳华大厨担任顾问，他将携
其团队带来地道精致的粤菜以及淮扬菜。

黄大厨拥有超过 ($年的高端餐饮烹饪
经验，曾在两岸三地一流的酒店及餐厅担任
总厨，并于 %)*#年在香港一家奢华酒店独
创 &'酱。黄大厨拥有一系列令人眩目的头
衔，如“香港世界中餐名厨交流协会副主
席”、“#$$+ 中华料理八大名厨之粤菜名
厨”、“法国美食协会优秀厨师蓝带协会会
员”、“国家一级烹饪大师”等。黄大厨及其厨
艺团队极力推荐美国紫米煮关东辽参、碳烧
腩肉、黑松露鱼茸羹、风城煎焗鱼嘴、百花蒸
酿茄子、鲍汁炒饭等招牌菜肴。
黄师傅偏爱时令的新鲜食材。他早期入

行，还没有现在这么先进的冰箱、冷库等，需
要准确判断每天有多少客人来用餐，备上最
新鲜的食材。几十年来，黄师傅一直保持选用
新鲜食材的习惯。他会不定期地去酒店周边
的农贸市场，以便第一时间挖掘时令的食材。
粤菜的烹饪技巧和食材一样重要。不同

的食材煎、焖、烤、炒、焗都有分类；即使是同
一种食材，比如东星斑，公的和母的可以使
用不同的烹饪方法，因为母的东星斑肉质更
加滑嫩。刀功上粤菜讲究均匀，而不是追求
最细；一薄一厚也容易造成菜的不熟。此外，

要掌握火候，比如炸排骨，要做到远远看油
泡就能估出熟还是没熟。黄师傅认为，年轻
的厨师即使读了很多书，到了厨房还得从头
来，因为烹饪是靠平日细心研究和用心积
累；而且烹饪也不是一成不变的，在扎实基
础的前提下，还要跟着社会变化走，因为粤
菜师傅人才多，变化也多。
黄师傅的招牌菜肴有深井脆皮烧鹅、杂

菌鸡汤煮鱼腐、盐焗鸡、野生甲鱼焖海参，以
及他的全国烹饪大赛金奖作品龙皇茯涯、广
东米酒煮石斑球、白灵菇炒鹅肝、窗纱吐艳
和黑白蛋糕。
谈到和客人的关系，黄师傅觉得厨房本

来就是为了满足客人的需求，不用心如何赢
得客人的胃？配菜的时候要了解是家庭聚餐
还是商务宴请，因为家庭聚餐的客人注重物
有所值，配好不等于配贵；商务客人一般会
主动要求相对贵重的食材，我们应根据客人
的要求和预算进行相应的配菜。但是，不管
是家庭聚餐和商业宴请，都要细细询问客人
的喜好，以进行相应的准备。菜端上桌子了，
要及时了解客人的反馈，客人说咸了，哪怕
是一碗炒饭，都要拿回来重炒，这是对客人
的重视；对于回头客，要把客人的喜好记心
头，客人来用餐前，要早早准备好。

和黄师傅一起来到上海嘉定的是其多
年的追随者，这些师傅都是上个世纪 *$年
代就加入厨师行列的。黄师傅说，这个团队
不是一朝一夕建立的，是互相关心、多年的
情谊成就了现在的团队。

! ! ! ! %%月 *日，在上海西郊国际农副产品
展直销中心举办的“陕货上海行!汉阴富硒
产品上海推介会”上传出消息，陕西省供销
合作总社发挥综合优势，将大量陕西原产地
的优质、特色农副产品，从产地直供上海，确
保上海市民能够便捷地吃上“安全、优质、特
色、便宜”的“陕西货”。
富硒食品近年来非常流行，不同于很多

人工添加或通过富硒肥催生的富硒食品，地
处陕南秦巴腹地的汉阴位于世界公认的原
生态富硒区域，+$余万亩富硒基地每年生
产出各种富硒产品，不仅富含人体所必须的
硒元素，而且无污染、无公害，绿色纯天然。
据了解，上海三秦农业科技发展有限公

司是陕西省供销企业集团的控股子公司，除
了在上海西郊国际农副产品展示直销中心
设立了“陕西馆”，在交易中心设立了“陕西
果品批发中心”，还与上海教育超市、三阳

盛、老同盛、新民晚报大购网、永达奈趣等企
业进行了深入合作，并在上海设立了多处网
点，市民可就近享用“陕西货”。
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陕西汉阴在沪举办富硒产品推介会

随缘食单 美味炒疙瘩 文 ! 刘改徐

! ! ! ! %%月 )日，茅台酒荣获巴拿马万国博览会
金奖 %$$周年庆典活动在海鸥酒店举行。市工
商界有关领导和茅台酒领导及经销商代表 #$$

多人参加了活动。
%)%,年，茅台酒远涉重洋，参加在美国旧金

山举办的巴拿马万国博览会。茅台酒凭借卓越的
芳香征服了世界，勇夺金质奖章。#$%,年是国酒
茅台荣获巴拿马万国博览会金奖 %$$周年纪念。
茅台作为中国白酒在世界上的代表，对传承和推
广中国传统文化始终不遗余力。为此，茅台集团
从 #$%(年 -月开始，在国内外举行一系列主题
为“香飘世界百年·相伴民族复兴”茅台酒荣获巴
拿马外国博览会金奖 %$$周年庆典活动。
据了解，上海是茅台金奖百年国内庆典的

第二站，“香飘世界百年·相伴民族复兴”茅台酒
荣获巴拿马外国博览会金奖 %$$周年庆典还将
在各省巡回举行。
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秋季一起做花样馒头吧，
好吃又好玩！

玉兔馒头

原料!面粉 .$$

克、酵母 . 克、白糖
(,克、水适量。

做法!%/面粉中
加入酵母、白糖和温
水和成面团，饧 %,分钟。分割成每个 ,$克的
剂子。

#/搓成 ,$厘米的长条，对折起来。
+/从右边卷起，左边向上弯曲。
(/用两个牙签捏一下，把头和耳朵整出

来，用小豆点上眼睛，剪出嘴和脚来。
,/放入蒸笼，大火烧开后 #$ 分钟即熟。

焖 +分钟出锅。
紫薯开花馒头

原料!面粉 +$$0，紫薯 # 个，牛奶 %+$0，
白糖 -$0，奶粉 %$0，酵母 (0

做法!%/ 红薯去皮洗净。
#/切块上锅蒸熟。
+/正好的紫薯用勺子压成泥。
(/将面粉，牛奶，白糖，奶粉和酵母混合

均匀。
,/ 揉成光滑的面团，在温暖处发酵至 #

倍大。
./取三分之一的白面团加紫薯泥揉成紫

薯面团。
-/将剩下的白面团分成小剂子。
*/紫薯面团也分成小剂子。
)/取一白面团擀成圆形，放入揉圆的紫

薯面团。
%$/包好收口。
%%/用刀子在其表面划十字。
%#/做好的紫薯开花馒头。
%+/将做好的馒头放入蒸锅，醒 #$分钟。

大火蒸 %,分钟，关火后焖 +分钟即可。
南瓜馒头

原料! 南瓜适
量、面粉适量、酵母
,克、小苏打适量。

做法!%/南瓜去
掉外皮，切片蒸熟后用勺子压成泥。

#/面粉倒入盆中，加入温热的南瓜泥，酵
母和成面团，无需另外加水了。

+/和好的面团放温暖处发酵到 #倍大。
(/发好的面团，加少许的小苏打在案板

上揉均匀，取一份小面团揉圆稍微压扁，另一
份小面团擀成面片不要太薄，再取一小块面
搓成长。

,/ 把揉圆的面团
放在面片上，连接处围
上一圈面条。

./ 一小块面压扁1

用筷子夹出蝴蝶结形
状，压在面条的连接处。

-/ 做好的馒头放
入锅中大火蒸 #$分钟
就好了。

与业内高手面对面

大厨最喜逛菜场
文 ! 静雅

! ! ! !闲聊时，说到吃，母亲常常会提到当年，
因为日子拮据，用面粉做一道炒疙瘩，对全
家人来说，就是一件相当奢侈的事情。

如今，日子虽然好了，母亲依然喜欢时
不时做一做炒疙瘩。当然，今非昔比，疙瘩已
不是当年的疙瘩，搭配的食材多种多样。

想做炒疙瘩，把面粉放到盆里，要缓缓
把清水倒进去，让面粉变成絮状，揉成光滑
的面团，注意要稍微硬一点儿，放到一边醒
半个小时左右。
趁着醒面的工夫，母亲开始准备青菜和

肉。一把青豆，在锅里煮 ,分钟，捞出来沥干
水。瘦肉、黄瓜、胡萝卜和大蒜，都要切成大
小均匀的丁。

面醒好了，擀成大约有一厘米厚的面
片，再切成正方形的小块，把它们放到盆里，

加些面粉摇一摇，让面疙瘩不至于粘连到一
起。
准备工作完成了，母亲就拿出汤锅，加

入清水，水烧开，放面疙瘩，煮熟，捞出来控
干水。这时，再拿出炒锅，加热，放油，把肉丁
放进去，翻炒均匀，加些白糖和葱末姜末，继
续翻炒。

最后，把胡萝卜丁和青豆也倒进去翻
炒，加些老抽和盐，翻炒 +分钟的样子，把黄
瓜丁和大蒜丁也放进去，加点鸡精，这就大
功告成了。
也许，面疙瘩没有想象中那样完美，但

我们每次吃这道菜，都有特别的感觉，或许
是掺杂了太多童年的记忆在里面吧。怀念是
一种特别的调料，即使普普通通炒疙瘩，也
可以变得如此美味。

! ! ! !从街上走过，远远地看
到一排绿色菜摊，忍不住眼
睛就被吸引。原本没有买菜
的想法，却因为那些绿菜过
于鲜妍，让人觉得这也不错，
那也不错，仿佛每一种，都是
“好久没吃过了”的感觉。不
必海味山珍，更无须“龙肝豹
胎”，单是这绿绿的菜蔬，便
可尽享至味清欢。多么馋人
的绿呢！最喜欢农民推着小
车卖自己种的小白菜，没打
农药没上化肥那种，细嫩的
叶子上挂着水滴，泥土湿润，
是做汤面时最好的点缀，比
如勾芡后的皮蛋青菜汤、翡

翠白玉汤等；汁液饱满的田七叶儿，凉拌出
来既鲜美清脆又有良好的保健功效；翠绿
的芹菜是饺子馅里的佼佼者，香味张扬且
有清除体内垃圾的功效；再没有什么比刚
采摘的青椒颜色更接近祖母绿，清炒不容
易出彩，但和鸡蛋搭档，稍加蒜末就立即满
口生香；草绿色的毛豆，也不用去烧烤摊上
吃，自己买回家，仅仅放进盐和花椒，就是
既营养又好吃的一道菜。还有绿黄瓜、绿豆
角、绿莴笋、绿韭菜……外国人喜欢生吃卷
心菜，夹进汉堡里就贵得不行，中国的老百
姓喜欢吃生菜、小葱蘸酱，味美价廉。

菜摊上，朵朵丰盈欲滴如绿花盛开，
开得买菜的大妈阿姨们都笑了，暖暖的人
间烟火就荡满心怀。谁说人间烟火就与诗
无缘？看着这满眼的绿蔬，我却想起了余
光中先生的《永远 我等》：“哪一朵会答应
我∕如果呼你的小名？”余先生是写莲，他
爱莲，而我写了绿菜，因为我也喜爱这绿
菜。他爱得高雅，我爱得庸常，但普通大众
过的多是这般日子，庸常有庸常的幸福。
我不是素食主义者，偶尔也吃点荤腥，

但那不过是素淡岁月里的一抹点缀。医学
上讲，合理的荤素搭配就是肉食占三分之
一足矣，不贪肥甘厚味，方能健康长久。试
试多吃点绿菜吧，久了，肠道清爽，精神也
宁静，整个人会带有一种植物的天然清新。

茅台金奖
百年庆典活动在上海举办


