
! ! ! !本市餐界“老克勒级”权威评论人士、锦
江饭店北楼“老夜上海”业主姚耀东先生不仅
家居“吴门人家”上海店附近，且是该店的常
客。原本，这是一件再平常不过的事。然而，姚
耀东却做了一件令业界久久惊诧的“伟大之
举”：他直言不讳地高调褒扬“吴门人家”的苏
帮菜不愧是“大人家菜”，还叹息菜价太便宜，
是“一流的菜肴，四流的价格”云云。

姚先生此番赞美之词，曾在本刊 !月 "#

日刊出后，不仅在百多万读者中产生了爆炸
效应，更令餐界同行肃然起敬。自古“同行是
冤家”，而姚耀东却把同行当成了“亲家”。

姚先生能把同行当亲家的缘由无非有
二：一、吴门人家的苏帮菜确有“大人家”的深
厚底蕴；二、姚先生的职业人品亦已炉火纯青。

姚先生的“亲家之举”令吴门人家苏州
籍老总沙佩智深感敬佩，曾多次表示：姚先
生不仅懂菜有威望，他的职业人品也令人折
服。放眼餐界十多年，耳闻目睹“合久必分，
分久再合，尔虞我诈，互相倾轧”之乱象，积
极看，是必然的竞争；消极论，实属只有餐
饮，少有文化之故。
日前，和沙总一席深谈，不仅被“吴门人

家”的大人家菜深厚的历史文化底蕴所撼，
更被她几乎“舍本求末”般对苏帮菜的深度
研究精神所折服。她为此付出了相当大的时
间代价。她说：“苏州菜进得了清宫，为何进
不了联合国？”她十多年研究苏帮菜的终极
目标竟是“想把苏州菜端进联合国”。

从古至今，具有 "$%%多年历史的姑苏
城，由于其江南水乡的地理位置和特殊的
人文环境，历来是文人墨客、失意官绅的退
隐之地。昔日的殷富和权势做派必然反映
在退隐生活常态中。“脍不厌细”的官厨亦
为满足主人“食不厌精”的口舌之福而挖空
心思，以弥补主人“长江渐落晓星沉”的失
落心态。

从这个意义上讲，苏州官府菜奠定了苏
帮菜对食材鲜活度的苛刻和对烹艺穷尽的
“大人家”风范。久而久之，食材鲜活、色泽
清丽、器皿讲究，口感清鲜的苏帮菜成了海
内外美食家追崇的必尝之菜。其对味蕾的
原始尊重，是吸引大多数中老年食客的主
因；其养生怡情的功能也是不容忽视的历
史事实。
然而，苏帮菜的典型代表“吴门人家”倡

导的就是“大人家”风范：菜量足，味道好，派
头大是其一贯遵循的宗旨。如，八宝饭里的
豆沙分量十足；清炒虾仁、响油鳝丝之类的
高档菜不能用搭头菜；招牌“樱桃肉”采用江
苏著名品牌“苏太猪”，其脂肪含量为 "&，肉
香浓郁，所以价格也不菲，最好的部位要 $%

元一斤；店内狮子头之类的肉制品也一律用
“苏太猪”；禽类均从苏州郊野湖泊采购；即
使一碗“阳春面”也颇有讲究，汤是由金华火
腿、鸡、鸭、蹄髈熬制的高汤，面也从苏州特
制而来，难怪上海作家程乃珊就是喜欢吃
“吴门人家”的阳春面，边吃边赞“贼赞！贼
赞！”。

有了好原料，还得有好烹技，“吴门人
家”的“大人家菜”是哪能烧出好滋味来的
呢？且看下回分解。（待续）
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“吴门人家”凭啥被誉为“大人家菜”？
———沙佩智访谈之一
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! ! ! !改革开放带来了人民生活的富
庶，异国他乡的各种美食纷至沓来，
极大地丰富了圆桌筵席。在鱼言鱼，
东星斑、老鼠斑……这些鱼中新星，
一个个先后登上了宴会贵族的宝
座。今天有澳洲血统、与东星斑、老
鼠斑同属鲈形目的玉鲈斑，姗姗来
到上海参与竞争，其目标只有一个：
更多消费者能够享用的高端平价鲈
形目“达鱼”。

玉鲈斑，英文名 '()* +*,-.，
是澳大利亚最负盛名的名贵鱼种之
一。自从移民中华水域后，完全遗传
了 '()* +*,-.的适合人类食用的
全部优点：背部肌肉肥厚，无肌间刺，
肉质细嫩，味道鲜甜。特别值得称颂

的还有玉鲈斑的营养价值，它富含人
体无法自身制造的 ).( 和 *+( 两
种不饱和脂肪酸。众所周知，).(的
摄入，有利于人类大脑和视觉器官的
健康；*+( 有利于人类的心血管系
统。移民中华水域的玉鲈斑，生长在
全生态养殖环境之中，保证不含抗生
素、重金属和污染物，是可以安心食
用的“放心鱼”。经过和记大厨们的精
心研制，$月 /0日在全部 0$家门店
同时隆重推出“玉鲈斑鱼两吃”！上桌
的玉鲈斑鱼，重 1%%克。第一吃谓之
“营养米汤灼玉鲈斑鱼”，取半条烹
制，盛专用器皿，菜肴特点是鱼片滑
嫩鲜美、色泽诱人食欲、营养丰富；第
二吃谓之“豉椒腊肠蒸玉鲈斑鱼”，同

样取半条烹制，鱼肉在豉椒
和广东腊肠的伴味下，鱼肉
更显白嫩，味道浓郁鲜美，
不逊色于其他清蒸鱼肴，且
更显新贵霸气。这使 230%

人的便宴，桌间不仅有一条
鱼，而且两吃等于两道菜，
经济又实惠，满足更多美食
老饕的尝鲜需求，至于价
格，来吧，一定不会让您失
望。

! ! ! !翡翠斑，一个听起来十分高贵神秘的
名词，却怎么也想不到那只是一种鱼，一种
澳大利亚深海鱼。金庭庄园酒店日前开发
了这道新菜。
草长莺飞时节，我和几位朋友，专程来

到位于西郊的金庭庄园酒店。
金庭庄园酒店坐落在西郊一条毫不起

眼的小路的尽头。那确实是一座地地道道
的庄园，而且是古典欧式的庄园。古典欧式
纹样的铁艺大门、门柱、弧顶等，都带有明
显的巴洛克风格。
进入金庭庄园，首先扑入眼帘的就是

偌大的一片马场，在这里经常会有马术竞
赛和表演。
金庭庄园就簇拥在芬芳四溢的桂花树

林之中，城堡门前，矗立着一座拿破仑戴着
三角帽骑在马上的铜雕。进入门厅，我们沿
着弧形的台阶拾级而上来到二楼，梦幻般
的餐厅就出现在我们眼前，餐厅内环境高
雅、奢华、浪漫。
翡翠斑宴正式开始了，首先上的第一

道冷碟脆鱼皮，由翡翠斑的鱼皮精制而成，
嚼下去毫不拖泥带水，鲜香生脆，那真叫一
个爽！而且一点腥味都没有，一下子就把食
欲给吊起来了。
接着是一道烤鱼。取翡翠斑上半身一

块，先在大厨秘制酱料中腌入味，然后上架
慢慢烤成，上桌时尚未见菜，其香却早已扑
鼻而来。夹一小块入口，那香味即刻在整个
口舌之间荡起阵阵涟漪。肉质细嫩却又 4

劲十足，筷子禁不住又伸向盘中。
除此，翡翠斑还可做成生鱼片及脆鱼

骨，一个是绵软鲜美，入口即化；一个是喷
香松脆，齿颊留香。舌与齿浪漫互动，妙不
可言。

再端上来的是用翡翠斑上半部的鱼
肉和骨头做成的炸鱼排。那金灿灿的颜
色，让人眼前一亮。入口一咬，薄薄的外皮
又脆又酥，里面的鱼肉雪白粉嫩，汁液鲜
美。从横截面看，真是黄金包籽玉，不仅让
人赏心悦目，而且味觉体验也是登峰造
极。
黄油焗鱼肚又是一道让舌尖高潮迭起

的美味。双唇一抿，即感鲜嫩幼滑，肥而不
腻；双齿轻轻咬下去，那异香就在味蕾上一
层层绽开，然后一丝丝沁入心脾，给人的感
官体验美妙至极。
服务小姐端来一笼小笼，我原以为只

是一般的点心而已，谁知那小笼却是翡翠
斑做的馅！我小心翼翼地在小笼皮上咬出
一个小洞，然后轻轻一吸，哇，好鲜呐！我感
觉自己的灵魂几乎要钻进小笼里去了！也
真难为了大厨，别出心裁！

鱼汤和鱼油炖蛋，也是不同凡响。那
汤初入口中，感觉并不特别，可刚咽下，
那特别的鲜香便从喉咙口缓缓释放出
来，使你急不可耐地要去喝第二口、第三
口……而鱼油炖蛋，因了蛋的元素，两相
叠加，使这道毫不起眼的菜式，顿时产生
了浓郁而丰富的滋味，让人回味无穷，意
犹未尽。
翡翠斑，虽然其貌不扬，但它营养丰

富，还富含 567893/，所以，小小翡翠斑，已
然成为鱼中新贵。
辞别金庭庄园时，我仍陶醉在翡翠斑

的美味之中。而金庭庄园的环境和服务，在
未来的岁月里也很难在我的脑海里忘却。
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在金庭庄园初尝翡翠斑
文 , 祝伟新

! ! ! !法国著名的酿酒师让·雅克·卡巴西说
过，好葡萄酒是种出来的。葡萄的品种、气
候、土壤、种植园管理以及酿造技术是决定
葡萄酒好坏的重要因素。位于法国西南部的
波尔多凭借着得天独厚的地理位置，最适合葡
萄生长的典型的地中海型气候，令其成为了全
世界出产最多优质葡萄酒的产区。波尔多出产
的葡萄酒以其高端的品质和柔顺雅致的口感
被众人所喜爱，有的人甚至是因为一瓶波尔多
葡萄酒，开始了与葡萄酒的不解之缘。
本月 $日，有幸参加了皇轩二十周年庆

典活动，并享受了一次由皇轩“贵族红”系列
葡萄酒带来的美妙的味蕾旅行。“贵族红”是
选用法国波尔多葡萄品种中的瑰宝：美乐和
赤霞珠酿造而成，皇轩以原瓶进口的形式将
这来自法国 (5+等级的纯正佳酿带给中国
消费者。通常葡萄酒在各个国家都是分等级
制度的，级别越高代表酒质越好。而目前法
国葡萄酒则分为四级：法定产区酒（(5+）、
准法定产区酒（:)4;）、地区餐酒（<=+）和日
常餐酒（:)>）。这款法国葡萄酒高等级的皇
轩“贵族红”也受到了应邀来中国访问的源
自 02$$年的法国波尔多葡萄酒列级庄协会
主席 +?@A@BB7 -9CD7E9 先生的高度赞扬，他
说：“历史悠久的法国波尔多地区葡萄酒向

来因品质高端名扬四海，本次全新亮相的皇
轩贵族红正是来自得天独厚、闻名世界的波
尔多地区，其层次丰富醇厚，口感受芳香甜
美、柔美雅致，黑樱桃般的色泽与浓郁的水
果香味，给予人如同贵族般的奢华享受。”当
被问及如何分辨一瓶好的葡萄酒时，他说：
“先看酒标，一般高等级的如 (5+级别的，
是好品质酒的保障之一，接下来要对酒进行
观色、闻香、以及味蕾的品味，通过舌尖的甜
味、两侧的酸味及舌根的苦味来感受其味道
及酸甜度。当然平时还要多品尝，加深味蕾
对各款酒的记忆度，也十分有助于对葡萄酒
的分辨。”

据悉，这款适合亚洲人味蕾的皇轩“贵族
红”葡萄酒将于近期上市，随着新品的上市，皇
轩葡萄酒也将翻开其在中国发展的新篇章。
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