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新形势下上海餐饮市场发展的应对策略
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创新菜是怎样炼成的

邵建华
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探析都市餐饮与海派菜

张蔚波
&联合利华饮食策划全国行政总厨,

!"#!年上海菜味道的趋势发布

详情请询上海市餐饮烹饪行业协会
联系电话："#$%$&'"("$$ 吴小姐

! ! ! !原料涨、人工涨、房租涨、利润跌，餐饮企业出路何在？
你也新菜，我也新菜，市场到底欢迎什么样的新菜？
上海市餐饮烹饪行业协会鼎力举办———
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菜场楼上的人气大排档
众所周知，但凡正宗地道的本地美

食，都不在花红柳绿的豪华酒楼里，而
是藏匿于街头巷尾的蓬头垢面之中，而
大排档正是其中的精华。
我们去的北角大排档位于渣华道

市政大楼 $楼，底下 )楼就是大型的
菜市场，所以也就保证了所有食材的
新鲜，从这点上来讲，还颇有点铜川路
海鲜的意味。说是大排档，但因为开在
$楼的关系，所以并不是传统意义上
的街边形式，而是在室内，当然也就少
不了港人最爱的“超低温”空调。但拥
挤的店面、嘈杂的人群、简陋的环境、
杯酒相交的场景还是依然散发着浓浓
的叫人倍感亲切的市井气。

北角大排档所有店家中最出名
的就属东宝小馆了，每天饭点时绝对
是人山人海、座无虚席，要想不排队，
最好还是麻烦一点事先订个位。

点了啤酒后，服务员拿来的不
是杯子，而是一个个冰镇过的小碗，
上面赫然印着“战斗碗”三个大字，
碗底还有一个“胜”字。咦，香港什么
时候也开始流行这种古朴的一碗见
底的喝酒方式啦？一问才知道，原来
东宝是全香港第一家用碗喝酒的餐
馆，因此哈尔滨啤酒特意为他们定做
了一批“战斗碗”，怪不得这里还有卖
哈啤呢！

清蒸往往最能突显海鲜的原汁原
味，东宝的蒜蓉蒸蛏子皇绝对是不可不
试的美味。这里的蛏子皇个头极大，个
个都是饱满肥壮，肉质滑滑爽爽、极有
弹性，而且味道鲜甜，连我这个向来对
竹蛏无感的人，都觉满口鲜香，再搭配
上面的蒜蓉粉丝，真正叫人回味无穷。

不一会服务员端上来一盘黑乎
乎的东西，细看之下才知道原来是用
墨汁染成的墨鱼丸面，同意大利的墨
鱼汁面差不多。鱼丸咬起来弹滑鲜
美，*劲十足，只是吃完后满嘴都是
黑黑的，朋友间相互取笑拍照，倒是
多了几分玩闹的乐趣。

每家香港饮食店都少不了豉油
皇炒面，可越是这样简单普通的菜
越能看出店家的水准。东宝小馆的
炒面面身很干又不油腻，面的软硬
度也适中，酱香味四溢，让人在填饱
了满肚的海鲜之后都忍不住要多吃
几口，怪不得阿蔡一直推荐说这是
他在香港吃过的最好吃的炒面。

游艇出海尝海鲜
在香港从没试过出海，这次阿蔡

安排，找了二三十人一起包了艘游艇
出海，倒是一偿我的夙愿。中午 ))点
在中环码头上游艇出发。一上船，几
个同行的香港女孩便熟门熟路地爬
到游艇顶层晒太阳聊天。我怕颠簸，
便规规矩矩地坐在船头，吹吹风抵消

不适。沿途两岸，一边是港
岛一边是九龙，都是密密
麻麻的房子起起伏伏，颇
有看头。身旁的阿蔡还不
时地介绍，这个是超级贵
的海景楼盘，这个是住很
多明星的……我听得意兴
盎然。

一小时后，游艇到达
了西贡清水湾的布袋澳码
头，阿蔡招呼着大家先上
岸吃饭。岸边散落着几家

破破落落毫不起眼的海鲜坊，可我知
道这种地方往往是物美价廉的绝佳
选择。只听得阿蔡介绍说布袋澳是一
个小渔村，已有上百年的历史了，长
久以来都以地道的
海鲜风味

而闻名，而这里最出名的餐厅就是
“发记海鲜酒家”。一走进“发记”门
口，就见墙上贴满了周润发、黎明、古
巨基等明星的照片，看来这里还真受
明星欢迎呢。
菜是事先就订好的，按照 )$人+桌

的分量。上菜时我几乎吓了一跳，每个
盘子都大得豪迈，而装着的无论是海
鲜还是其他菜肴也都个头十足、分量
十足，全都是满满当当的一大盘，走的
绝对是实打实的路线。至于口味当然
就更不用提了，个个鲜美香溢，叫人停
不下口。
我最爱的便是龙虾伊面。龙虾个

头大，肉质肥厚弹滑、滋味鲜美，面身
又很软滑鲜香，害得我一上来就连吃
两大碗还觉得意犹未尽。豉椒炒蛏子
也是这里的招牌菜，这种用酱汁爆炒
的蛏子，入口爽脆入味，香气浓郁，和
清蒸圣子各有绝妙风味。即便是一道
简简单单的白灼海虾，在这里也因其
个大新鲜、回味略甜而让人爱不释
口。炒蟹、蒜蓉蒸扇贝、蛤蜊豆腐汤、
沙姜鸡……每一道都是经典美味。一
番人胡吃海喝之后，埋单，竟然才二
千多港币一桌，这要在上海，价格翻
个倍都吃不到这样的新鲜原味。
刚刚一心一意埋头苦吃，都没有

留意周边景色，其实布袋澳的餐厅都
是邻水而建的，可以一边享用美食，
一边欣赏海景、吹吹海风，实是一大
享受，难怪布袋澳地理位置这么偏
僻，依然享誉全港、深受喜爱了。
饭后继续上船，船夫把游艇开至一

个僻静的海湾，让大家游水玩乐。阿蔡
说，他们平时最喜欢出来游水，简单点
的便去公众海滩，那里虽然免费，但照
样沙细海清，而且人也不多。如果朋友
间兴致好的话，便包艘游艇出来，更随
性自由，而且还能玩冲浪，乐趣更多。
仔细想来，香港人的生活还真舒

适，工资高物价低!除了房子"，平时
玩乐的项目又丰富，可以爬山可以出
海，怪不得个个都保养得宜，四十几
岁的都像三十出头一般，真真叫
人羡慕嫉妒恨。
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! ! ! !梁实秋先生曾在《雅舍谈吃》中回
忆当年他品尝金华火腿的往事，梁先生
吃过金华火腿后赞其“瘦肉鲜明似火，
肥肉依稀透明，佐料下饭为无上妙品”
以至于“至今思之，犹有余香”。我乃布
衣草民，没有梁先生的雅兴，但对以色、
香、味、形“四绝”而驰名中外的金华火
腿也早有耳闻，这次有幸去金华旅游，
自然不能错过大饱口福的机会。

金华地处浙江中部，风景秀丽，
名胜古迹众多，峰、洞、瀑、湖一应俱
全。那日我们游览了金华双龙风景
区，从景区出来已经是下午了。金华
当地的朋友提议陪我到市区逛一逛，
我欣然应允。朋友知道我的心思，哪
里都不去，直奔火腿专卖店。朋友如
数家珍地向我介绍，金华火腿有许多
品种，在隆冬季节腌制的叫正冬腿，

将腿修成月牙形的叫月腿，用前腿加
工呈长方形的叫风腿，挂在锅灶间受
竹叶烟熏烤的叫熏腿，用白糖腌制的
叫糖腿。以前在我家乡的超市，偶尔
也有金华火腿卖，但品种单一，用真空
袋包装的，价格昂贵，一直不舍得买，
这次可开了眼界，店里各色火腿一应
俱全，价格还不算太贵。朋友极力向我
推荐金华火腿中的名品“雪舫蒋腿”，
其皮薄脚细、腿心饱满、精肉细嫩、红
似玫瑰、亮若水晶、香味清醇，我立刻
买了三盒整腿，打算和朋友一家人分
享一盒，其余，的带回故乡和家人分
享。朋友推辞道未尽地主之谊，实在
失礼之至，又怎能让我破费？说这话
的时候却面带微笑，其实是接受了我
的好意。
到朋友家的路上，她兴致盎然地

告诉我金华火腿的来历，相传北宋名
将宗泽战胜而还，乡亲争送猪腿让其
带回开封慰劳将士，因路途遥远，便撒
盐腌制以便携带。将士看到腌制而成
的猪腿色红似火，故称之为火腿。没想
到金华火腿还牵出了抗金名将的故
事。朋友笑着说，金华的“两头乌”猪，
后腿肥大、肉嫩，经过上盐、翻腿、洗
晒、风干等八十几道工序制作的金华
火腿最为正宗，在外地很难买得到地
道的金华火腿。

到了朋友家，她请我坐下喝金华婺
州举岩茶，其余的事情就别管。不到一
个小时，朋友的火腿宴就大功告成。金腿
鲫鱼、蜜汁火腿、金腿翡翠羹、鸡火二丁、
金腿蜜莲、金腿什锦盏一样样端了出来，
吃起来香气浓郁、鲜美可口。能品尝如此
人间珍味，不枉此番金华之行啊！

舌尖上的金华 文-黄艳梅
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去香港的
次数绝对不算
少，一本通行
证上早已贴满
了签证，但每
次过去不是出
差开会，就是
逛街购物，地
点往往集中在
铜锣湾和尖沙
咀，很少有机
会感受市民化
的生活精髓。
这次特意拖了
香港朋友阿蔡
一起，由他全
面安排行程，
让我了解一下
普通香港人的
享乐情怀。


