
■本报记者 徐晶卉

一年只能吃两周的这种鱼
一旦错过就不再

每逢油菜花飘香的季节， 讲究吃

的老上海人知道， 塘鳢鱼上市了。

塘鳢鱼自古便受江南一带老百姓

的青睐。 “苏州人特重塘鳢鱼， 上海

人也是， 一提起塘鳢鱼， 眉飞色舞。”

爱吃的汪曾祺也对它向往久矣。

油菜花开 ， 正是塘鳢鱼产卵之

时 ， 肉质最为鲜美 ， 这时节吃塘鳢

鱼， 就像对的时间遇到对的人， 鲜就

一个字。 红烧塘鳢鱼、 春笋塘鳢鱼 、

咸菜塘鳢鱼等都曾是上海人餐桌上最

受欢迎的家常菜 。 不过随着时光变

迁， 塘鳢鱼日益稀罕起来。

在有着 140 余年历史的上海老饭

店里， 塘鳢鱼无疑是春菜头牌之一 。

在上海老饭店本帮菜非遗传承人罗玉

麟看来， 塘鳢鱼是 “花头精很透” 的

食材， “塘鳢鱼一年中大概只有两周

‘最佳赏味期限’， 太小或太老， 都不

是那个滋味。”

一家百年老店， 留住人心的总是

味道。 比如传统的红烧塘鳢鱼严格选

用二两以上的鱼烧制， 且不说酱汁配

比是老饭店流传几十年的秘方， 红烧

的做法也远比阿姨妈妈 “左手酱油

瓶、 右手糖罐子” 复杂不少。 罗玉麟

说： “按照食材的不同， 红烧也

可以细分为煎烧、 煸烧、 落

汤烧等几种 。 像塘鳢鱼这

种新鲜食材 ， 采用煎烧方

式能够保留其中的水分 ，

也便于吸收卤汁 ， 煎完再

用 大 火 烧 开 、 小 火 炖 入

味 ， 火候是这道菜成败的

关键 。”

“本帮菜说穿了就是

讲究。” 除了浓油赤酱、 烟

火气十足的红烧塘鳢鱼 ，

老饭店的春季 “隐藏菜单”

中还有一道塘鳢鱼馄饨 ， 罗

玉麟口中的 “讲究”， 在这道以刀

鱼馄饨为灵感研发的创新菜中被发挥

到极致。

一盏小火煨着的白瓷盅上桌， 乳

白色的汤头里卧着两只小巧的馄饨 、

几片浸润汤汁的塘鳢鱼片 ， 只尝一

口， 便让人大赞鲜到眉毛掉下来， 不

一会儿便光了盘。 见此情景， 罗玉麟

才笑着揭开这道菜的秘诀： “鱼片只

选用一两多的小鱼， 剔骨起肉这门技

术活， 全由经验丰富的老师傅手工完

成； 馄饨馅由塘鳢鱼肉、 虾仁和鲜肉

按比例调配而成的； 汤头则是用河鲫

鱼与黄鳝骨一同熬煮几个小时成就的

高汤。”

虽然店名中有个 “老” 字， 不过

在上海老饭店， 推陈出新的同时， 这

份 “讲究” 也深入一代代厨师心中 。

罗玉麟还有一本流传了几代的 “进料

规格手册”， 里面对食材选用有着严

格要求， 比如咸蛋黄豆瓣酥只选用本

地产的小豆瓣； 一道荠菜蘑菇虾仁 ，

荠菜的色泽、 水分都有要求， 且只取

嫩芽， 一斤荠菜经挑捡后往往只能留

下不到一半……

尝鲜无不道春笋
春日里 “C 位” 非它莫属

把春天吃进肚子 ， 在上海人看

来， 春菜的 “C 位” 非春笋莫属。

尝鲜无不道春笋。 春雨绵绵， 正

是春笋破土茁壮好时节。 上海的春天

是从一碗腌笃鲜开始的 ， “腌 ”

的是老咸肉， “鲜 ” 的则是

五花肉和春笋 ， 小火

“笃” 出汤白汁浓，

笋和肉彼此交

融 ， 大俗

大雅 ； 要

想吃得浓

烈一些则

是 油 焖

笋 ， 焖得

黄 金 透

亮 ， 一口

咬下 ， 笋

味 的

鲜嫩脆

爽与本帮

菜调味的

甜融合得

恰到好处。

上 海

老字号新

雅粤菜馆

的总厨朱

宏 说 ， 惊

蛰以来， 店里每

天笋的消耗量惊人 ，

不时出现 “吃了上顿没下

顿” 的窘境。 油焖笋和腌笃鲜

是消耗春笋的绝对主力， 新雅的春笋

用料也极为讲究， 三斤笋才出一斤笋

肉， 而为了最大程度保留出土时那股

子鲜味， 春笋从出土到摆上餐桌绝不

超过一天。 油焖笋和腌笃鲜的刀工也

是完全不同的， 前者是五厘米左右的

细长条， 后者则是滚刀块。

掌勺多年， 虽然很多菜已没有了

季节之分， 但朱宏还是对时令菜更有

感觉。 他的腌笃鲜就保留了最原始的

上海风味。 “每天早上 8 点半， 汤就

炖上了， 一定要用砂锅炖 ， 不加盐 、

不加味精。” 而另一道他力荐的油焖

春笋扒时蔬 ， 上面是浓油赤酱的春

笋 ， 底下铺垫的则是碧绿生青的草

头， “两样鲜货， 口感最佳的时间也

就两个月， 一定要试试。”

在新雅粤菜馆的春季特推中， 不

止有春笋吐露春色。 值得品尝的春季

恩 物

还 包 括

“巧手酱脆菜 ” ，

选用的原料是上海

周边常见的儿菜 ，

也被称为娃娃菜 ，

这道上海 “土菜 ”

的赏味期限甚至比

春笋还短 ； 还有因

春天而来的黑松露

骨香多宝鱼 ， 这道

融合菜里有当季新

鲜的黑松露和云南小

瓜， 洋的冒尖儿， 土的掉

渣儿， 却也别有一番滋味。

朱宏说 ， 春菜精髓在于 “手

势”， 对精致的追求体现在用料和刀

工上， 火候和翻炒的俯仰之间藏着对

生活的讲究， 每一步都张弛有度， 才

是匠心独具的真味所在。

米其林级春菜
牵出舌尖上的乡愁

应季食物年年如是， 对食物的情

结， 成为连接人和一方土地之间最深

的牵挂， 由美食唤起的， 正是拴在舌

尖上的乡愁。

每逢春天， 常年在英国工作的苏

州人方晴朗便愈发思念起故乡的滋

味。 今年， 正在上海出差的她开始找

寻记忆中春天的味道， 她选中的餐厅

是 位 于 外 滩 18 号 的 融 合 中 餐

Hakkasan， 这间餐厅源自英国伦敦 ，

也是少数摘得米其林一星的中

餐厅。

采摘于浙江安吉的春笋 ， 上海

本地不足一月的春鸡 ， 再加上犹如

神来之笔的苏州葑门南塘特产的鸡

头米 ， 这些食材经过行政总厨陈家

强的妙手 ， 加上窗外的外滩美景 ，

组成一口十足的春天滋味 ， 让方晴

朗久久回味。

这 道 葱 酱 童 子 鸡 来 自 上 海

Hakkasan 五周年特别菜单， 除了汇集

鲜嫩的安吉春笋 、 高山木耳这些时

鲜 ， 点睛之笔无疑是许多人的心头

好———鸡头米。 鸡头米学名芡实， 作

为睡莲科水生植物 ， 被人爱了很多

年。 比如清初著名吃货沈朝初就曾作

诗 《忆江南咏鸡头 》， 赞 “苏州好 ，

葑水种鸡头， 莹润每疑珠十斛， 柔香

偏爱乳盈瓯， 细剥小庭幽 。” “扬州

八怪” 之一的郑板桥也有诗云： “最

是江南秋八月 ， 鸡头米赛蚌珠圆 ”。

而 《红楼梦》 里也有一回 “秋爽斋偶

结海棠社， 蘅芜苑夜拟菊花题 ”， 说

的是贾宝玉让人给史湘云送吃的， 其

中有两样鲜货， 一样就是鸡头米。

在方晴朗记忆中， 鸡头米是

童年无与伦比的美味， 剥开

坚硬的外壳 ， 露出的

晶莹的玉色果肉 ，

入 口 软 糯 ，

还 带 着

一 丝 植

物 的 清

甜， 做羹汤极其美味， 烤着吃则比坚

果更香。

这份清甜也俘获了马来西

亚人陈家强的心 。 他第一

次在上海的本帮菜餐

厅中吃到鸡头米

就记住了这

一本地特

色 食 材 ，

Hakkasan

的五周年

特别菜单

研发历时

近 半 年 ，

陈家强走

访了上海

的街头巷

尾 ， 这道

葱酱童子鸡

的主角也从八宝

鸭换成春鸡 ， 唯一没

变的就是作为配菜的鸡头

米 ， 却也因此错过了新鲜鸡头

米的成熟时节 。 为了保证口感 ， 陈

家强又尝试了许多种烹煮方式还原最

新鲜口感 。 而这道菜的灵魂酱汁也

很值得一提 ， 延续从上海名菜八宝

鸭中获得的灵感 ， 他采用西餐料理

中常见的炖煮洋葱酱来调味 ， 维持

食材鲜美。

咽下一颗 Q 弹的鸡头米 ， 方晴

朗说 ， 一个人来自哪里 ， 成长在哪

里 ， 总是深深烙印在味觉记忆中 ，

而家乡永远是心中挥之不去的诗和

远方。

这让陈家强感到欣慰， 他将做这

道菜的匠心解释为： “味觉是最有记

忆的感官， 美食则是扩展人生经历的

最佳方式之一。 上海是一座国际化的

大都市， 我希望本地客人能够在这里

吃到不一样的本地食材， 而外国客人

也能找到一些熟悉的味道， 一同品味

美好春天。” 出任 Hakkasan 行政总厨

前， 陈家强曾在迪拜、 阿布扎比和澳

洲等多地的顶级中餐厅供职， 擅长融

合风味的他坚信， 美食是国际通用的

语言 ， 而上海这座城市 ， 恰好给厨

师和食客都提供了最佳舞台。
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打笋， 这是一场与时间的赛跑

万物复苏的春天， 寄托着人们对

未来的无限遐想。 吃上一口春菜， 掘

上一份野趣， 春天的全部韵味或许就

在于此。

从 3 月底开始， 莫干山镇庙前村

村长朱明星就忙碌了起来。 他要带领

村民一起为挖竹笋———这个专为春天

限定的旅游项目做准备。 挖竹笋这样

的体验类旅游项目近年来十分火爆 ，

许多家长都会趁着大好春光带着孩子

前来， 在与大自然的互动中体验久违

的乡村生活。

而山里人对挖竹笋有个更亲切的

称呼———“打笋”。 从能跟父母进山开

始， 朱明星就开始学习 “打笋 ”， 如

今已有 40 余年 。 他的这一辈子都与

笋有着解不开的缘分， “打笋” 早已

成为他生活中的一部分。

竹笋， 是当地村民们一项重要的

经济来源。 锄头加上菜刀， 这就是进

山挖笋的全部家当了 。 锄头用来刨

土 ， 而菜刀则在关键时刻斩断竹笋

与根茎之间的联系 。 小心翼翼地把

包裹在竹笋上的泥土刨开 ， 露出根

茎 ， 朱明星恰到好处地切上一刀 ，

整个过程一气呵成 。 朱明星说 ， 这

门 “打笋 ” 的手艺是每个山里人必

备的技能 ， 从小学到大 ， 想学艺不

精也难。

山里人常年滋养在山野之中 ，

味蕾对于野味格外挑剔 。 “我们山

里人吃笋比较讲究 ， 只吃那些藏在

泥土里还没冒尖的竹笋。” 朱明星告

诉记者 ， 还没冒尖的竹笋带有一股

独特的甜味 ， 而在冒尖后 ， 这股甜

味就会产生变化 ， 山里人对这些细

微的差别十分敏感 ， 一尝就知道这

竹笋有没有冒尖。

吃笋的过程， 更像是一场与时间

的赛跑。 一个小时、 两个小时……随

着时间的慢慢流逝， 竹笋的口感也会

逐渐产生微妙的变化。 庙前村的村民

要是计划中午吃笋， 那一定一大早就

进山挖笋。 大自然是最好的调味料 ，

新鲜出土的竹笋本身就带有特别的山

林香气 ， 只要

在热水里稍微烫一

下 ， 不需要太多调料 ，

凉拌切片后就可直接入口 。

这份原原本本的竹笋鲜味让许多

尝过的人难以忘怀。

剩下那些来不及在最短时间内

消耗的竹笋 ， 山里人也早已练就一

整套烹饪功夫 。 竹笋时间放久了 ，

会产生一种涩味 。 这时 ， 山里人就

会烧上一口大铁锅 ， 将这些笋一股

脑儿倒进去 ， 煮一段时间 ， 涩味就

会慢慢消除。

山里人还有一种将竹笋的鲜味

保存更久的方法———腌制 。 竹笋是

春季限定的美食 ， 短短三个月的时

间远远不能让人

过瘾 。 于是 ， 他

们将其腌制成咸

菜， 就可以在更

长的时间里陪伴

人们的餐桌 。 腌

笋 ， 这是当地人

家家都会制作的美味 。

清洗 、切片 、煮制 、晾干……

经历过一个轮回的腌笋口感酥

脆 ， 是各种菜肴的最佳配角 。 庙前

村的腌笋口感好， 销量也总是火爆。

今年清明节温暖宜人 ， 气温不

断攀升 ， 也带火了周边游市场 。 据

朱明星介绍 ， 他们村里的客流量比

去年增加了约 30% ， 村里的 40 多

家民宿几乎是一抢而空 。 庙前村旅

游业的火爆 ， 让一度离开村子出门

闯荡的年轻人也纷纷回流 。 他们或

是自己开起民宿 ， 或是在村子里的

文旅公司上班 ， 清冷的山林重新恢

复往日的热闹。

按时令吃东西是最让人着迷的， 尤其在春天， 刀
鱼 、 塘鳢鱼 、 春笋 、 蚕豆 、 荠菜……江浙沪 “包邮
区” 的人们嘴巴一直很忙， 吃透了春天， 才不算辜负

了这个季节。

“不时不食”， 大约是人们和自然相处中形成的
最有烟火气的生活美学。 食物自然也是人和一地风土
人情勾连的最佳通道， 对食物的挖掘和接纳， 流露着
一地的生活之道和性情脾气。 对江浙沪的吃客而言，

有哪些鲜在舌尖的春菜让人久久回味？ 又有哪些一期
一会， 错过就要再等一整年的美味？ 那些滋味绵长的

春菜， 是舌尖上的乡愁， 却也不止步于 “时光滤镜”，

它们用创造力传承着中国人的饮食文化 ， 以及由
“吃” 衍生出的历史。

不时不食， 生活美学

春菜上新

■本报记者 王嘉旖 王翔

共饮早春
“一杯茶”

芝芝莓莓、草莓蜜桃酵素、蜜
瓜酪酪、云中漫步、初恋……是不
是光听名字就很美好？它们是啥？

一杯来自春日的饮品。

DIY 派：撩拨舌尖的春意

饮品师洪贤翔开始制作自己的

“春饮”了：首先，使用冰心薄荷和香草

糖浆， 加入白巧克力以及冻奶油；其

次， 在提前泡制的青溪慕叶茶中加入

鲜牛奶；将两者充分混合后，加入黑松

露酱提香， 最后取香草荚和橘皮作为

装饰……这是一杯属于春天的饮品。

手中清香的茶、香浓的牛奶、新鲜的水

果或是飘香的咖啡， 如何把它们恰到

好处地结合在一起，撩拨舌尖的春意？

DIY 爱好者不愿意在饮品店里排队，

他们更喜欢探索春天。 在日前举行的

第二十八届上海国际酒店及餐饮业博

览会上， 记者与一场上海国际潮流饮

品创意制作大赛总决赛不期而遇，代

表着饮品界顶级水平的选手， 为春日

的上海增添了一份灵动与美好。

饮品师刘正豪调制的 “草莓蜜桃

酵素”，寓意是用草莓的微酸与香桃的

甜蜜，调出一个粉红色的梦。 他以 2:1

的比例取新鲜草莓浓浆和蜜桃酵素，

搭配茉莉大白毫， 加入冰块后进行摇

合，再加入茉莉花酱轻微转动，最后加

入草莓切片作为点缀， 将草莓与蜜桃

的“神仙组合”推上舌尖。

在饮品界 ，健康 、颜值 、空间 、故

事、 赋能、 数据化构成了 “网红六要

素”，而在 DIY 界，谁都可以进行天马

行空的创作。 记者看到，在豆果美食、

抖音等一些应用上， 不少博主最新上

传的茶饮制作“秘笈”都有着极高的点

击量，更引发了用户自备原料 DIY 的

热情。

饮品经济：

春饮市场竞争加剧
整家店的装修都带上蓝色的基

调，一整面香水墙特别适合拍照，装奶

茶的玻璃瓶酷似香水瓶， 在一个小小

的窗口售卖———TRIPLE P 去年一开

业就为上海增加了一个 “网红小店”，

这个月，它家的草莓牛奶人气飙升，带

来春日的一抹亮色。

不过 TRIPLE P 店主向记者坦

言， 上海的饮品市场这几年来竞争激

烈，从星巴克等巨头到喜茶等网红店，

再到街边小店， 都加快了推陈出新的

脚步，“过去一款饮品通吃天下的时代

已经过去了， 唯有不断迎合消费者的

喜好，才能保住市场地位。 ”

根据美团点评《2019 中国饮品行

业趋势发展报告》， 截至 2018 年第三

季度， 现制茶饮店在全国达到 41 万

家 ，同比增长超过 70%，延续了自去

年第二季度以来的增长趋势， 新增长

来自于消费者对常规饮料的代替和消

费群体对健康茶饮的需求。 美团点评

餐饮学院院长白秀峰认为， 现制茶饮

零售化趋势正在加强，“提前点， 到店

取” 的线上线下联动销售模式正成为

这个春天饮品店的趋势。

下图自左至右依次
为：红烧塘鳢鱼、春笋鸡

头米 （葱姜童子鸡的配

菜 ）、塘鳢鱼小馄饨 、巧

手酱脆菜、腌笃鲜、葱姜

童子鸡、油焖春笋。


