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! ! ! !春天，桃花流水，是吃江鲜的最好时机。张爱玲曾说
过人生有三恨3“一恨鲥鱼多刺，二恨海棠无香，三恨红
楼梦未完”，足见张爱玲对鲥鱼的喜爱。苏东坡对鲥鱼的
美味更是不吝溢美之辞：“南有桃花春气在，此中风味胜
莼鲈。”想必尝过鲥鱼的人，都会被其丰腴鲜美所深深折
服。如今在位于陆家嘴的懿餐厅，可以吃到由淮扬菜师
傅所料理的鲥鱼。

鱼中仙子 春季最佳
吃过鲥鱼的都知道，品尝鲥鱼是与众不同的，毕竟

带鳞同食的鱼寻遍全球也没几条。鲥鱼一生中大部分时
间生活在海里，只有每年春天，积攒了一年能量的鱼群
会进入江、河上游进行产卵。这时候的鲥鱼是最肥美的，
因此每年春季，是吃鲥鱼的最佳时机。
春季品鲥鱼，鱼鳞最美，丰盈的鳞下脂肪，细腻如玉

的鱼肉，鲜香的口感，让鲥鱼的每个部位都鲜味十足。而
这则和鲥鱼的性格有关，据捕鱼人说，鲥鱼天性脾气暴
躁，遇到狭窄闭塞或棱角之处就会迎头撞击。可是自己
却又无比自恃清高，旁人触不得其鳞片，一旦触及鳞片，
立刻不动了，迅速将精华锁在鳞下，娇贵如红楼黛玉，是
一个极大的矛盾体。
鲥鱼为产卵储备了极其丰富的脂肪藏在鱼鳞之下，

进入淡水区后鲥鱼通常就不吃食物了，全靠消耗体内积
蓄的脂肪，故而江河入海口处的鲥鱼脂肪最多，口味最
佳。清蒸上桌后，用筷子掀开鱼鳞后最肥美的部分也就
呈现出来，鱼肉中的油脂渗出，口感绵软。

清蒸鲥鱼 最显本味
懿餐厅，做的是新淮扬菜，来自南京的大厨，料理起

江鲜自然不在话下。懿餐厅的清蒸鲥鱼只用简单的葱姜
清蒸，为了突出鲥鱼最原始的清鲜。刚刚出锅的清蒸鲥
鱼，用筷子挑起一块鱼鳞送入口中，鲜香无比，鱼鳞下鱼
肉白璧无瑕，细嫩鲜甜，鳞片脂香四溢。清蒸之美不仅在
鳞，而在于这股久久散不去的鲜味。鲜到骨子里去，就连
鱼刺都值得花时间抿吮，真是“宁吃鲥鱼一口，不食草鱼
一斗！”

品尝鲥鱼还离不开一个好耐心，将鱼刺一根根挑出，
然后整块鱼肉白生生地浸润在蒸出的汤汁里，夹起来，
不烂不散，鲜香逼人。一口塞进嘴里，细细咀嚼，爽口而
不腻，柔嫩而有韵味。如此这般吮鳞、吃肉、抿骨后，才算
将这鲥鱼的鲜美尽收腹中，没有辜负了这好东西。
吃完鱼鳞、吃完鱼肉、舔完鱼骨，会吃的食客想必还

是不过瘾，这时要上一碗米饭，将盘中最后的一点鱼汤
拌饭，一口气吃完，方才满意。 陈骏

春季尝鲜 正当“鲥”
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! ! ! !早春二月，被冬季肥厚滋味
腻着的味蕾急需来些清鲜涤荡一
番，除了笋韭椿荠的鲜蔬派，长
江鳞物是不得不提的。刀鱼，鲥
鱼，�鱼，江鳗，尤其在这个时
节，是人们无法不想的美味。

前几日，正在浦东老佛爷领
略新店风采，偶遇 * 楼的懿餐厅，

门口竖着个江鲜
牌牌，

便决定一探究竟。
点了几道特色江鲜，缓解味

蕾相思。用长江四鲜之一的�鱼
做成的狮子头可圈可点，个头不
小，但滑嫩无比，清鲜滋味令人难
忘，虽说自古莼菜与鲈鱼是伴侣，
但这道菜倒是让莼菜和�鱼成为
最佳拍档，不由想起东坡先生那
首“粉红石首仍无骨，雪白河豚不
药人”的诗句来，感觉�鱼如此作
法，若换在当时，苏先生怕是会把
名称里的“戏作”两字去掉了吧。

江鳗同属于江河入海的洄游
鱼类，名称是根据鳗鱼的生活环
境而定。由于江鳗喜食小鱼、螃
蟹和虾，故其肉质细腻多脂，口感
丰腴。懿餐厅用家烧的做法烹制
江鳗，黑蒜的加入，既平衡了江鳗
多吃会腻的口感，又增加了香气

及自然的甜度，使原本的家常风
味有了高级的提升。此菜需要上
桌即食，鲜和腥的距离是温度由
高到低单循环的这点时间，不抓
紧些，岂不可惜。

鲥鱼又称“惜鳞鱼”，因其鱼
鳞中包含多种脂肪酸及矿物质，
需带鳞烹调，以清蒸为佳，有加酒
酿或者用猪网油包裹鱼身蒸制，
前者调香，后者增肥，各有各妙。

懿餐厅的鲥鱼别具一格，加
入秋油名曰红汁蒸鲥鱼。用此
“秋油”蒸鲥鱼，醇香味厚，鲜美
可口，香味扑鼻，不同寻常。据
悉，他们家的刀鱼也加入秋油蒸
制，爱食此鱼者，可前去一尝其
味。

早春二月，正是江鲜欲上时，
独此一季，岂可错失。 阿猫

早春二月 品江鲜最美

! ! ! !喜欢吃淮扬菜的食客，想必都
会偏爱那道狮子头，入口清鲜却
不肥腻。懿餐厅的大厨们汲取料
理精华，用同样的手艺为广大食
客呈现上一道莼菜�鱼狮子头。

初春季节的�鱼膘肥体壮，肉
质细腻，鲜度极佳，不但有优质蛋
白，还含有大量的无机盐和维生
素，营养价值特别高。制作�鱼狮
子头，十分考验刀工，首先将洁白
细嫩的鱼肉切成石榴粒大小，再
将�鱼肥膘切成小丁后打成鱼
浆，两者一起装入盆中，反复搅拌
融合，直到鱼肉上劲为止。

将鱼肉在手中团成�鱼狮子
头，放入清澈见底的高汤中慢慢
炖煮成熟，周围点缀着几片莼菜，
尽管莼菜本身没有味道，口感的
圆融、鲜美滑嫩与�鱼形成了最
佳的组合，白嫩的鱼肉，辅以绿色
的莼菜，高汤清澈见底，是视觉上
的绝佳享受。舀起咬上一口�鱼
狮子头，鱼肉丰满细嫩，细细咀嚼
鲜味外溢，喝上一口汤，浑身暖洋
洋的着实是种享受。

初春的上海，寒气尚未完全褪
去，都说食物的热气总能带来温
暖，驱走孤独和寒冷。懿餐厅的�
鱼狮子头，正是这个春天应景的
美食。 容二

莼菜�鱼狮子头

! ! ! ! /11$ 年进
入南京金陵饭
店，曾在雨润集
团、南京国睿金
陵先后工作，
/1./年到 /1.#

年 /月加入南京颐和公馆。分别在
/1.2 年荣获“南京市青年岗位能
手”、/1.% 年在圣培露青年厨师大
赛以“百花酿蟹钳”、“上汤炖菊花”
荣获人气赛冠军。曾受邀前往北京、
英国、马尔代夫等地，参加美食节交
流，宴会的制作。
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草青青"# 虽说

是戏文#却勾起

了上海人的心

底馋虫# 啊呀#

又到了一年中

时令菜最旺的

季节#又到了一

年中江鲜最肥

美的季节$

浦东的老

佛爷即将开张#

应该是上海的

又一个时尚地

标$ * 楼的懿%

&'()#看名字也

是个时尚的主$

果然#将传统的

江鲜与时尚的

风格相结合#演

绎出一桌不同

凡响的美食体

验$ 结果怎样&
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