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松江新浜镇自古因遍植荷花、风景
秀丽而得名“芙蓉镇”，自2010年起已举
办了十四届松江荷花节，是荷文化积淀
深厚的特色小镇。胡家埭村则是镇上有
名的“芙蓉村”，拥有华东地区荷、莲品种
最多的种苗基地，共有1000余种荷花与
睡莲。每到夏季，满塘的荷花摇曳生姿，
荷叶翠绿欲滴，吸引爱荷人士前来赏花、
游玩。

这家开在芙蓉村里的餐厅，延续荷
花主题，让荷花从户外自然景观延伸至
室内空间。一踏入餐厅，映入眼帘的是
大厅中精心打造的荷花景观，内部装饰
处处可见的荷元素，与古朴典雅的中式
装修风格相得益彰，风雅十足。

“荷花全身都是宝”，餐厅自去年荷
花季开始试营业，将其花、藕、莲蓬、莲子
等元素，做成了各式各样的菜品，先后推
出荷花宴、莲藕宴。荷叶八宝鸡是其中
的代表菜品，获得了海派农家菜大擂台
十大创意菜奖项。“荷叶八宝鸡最大特点
就是内有乾坤。”餐厅主厨付昌发介绍，
拨开层层叠叠的荷叶，剖开鸡的肚子，里
面的莲子、糯米、薏米等“八宝”展露出
来。菜品使用的荷叶都来自位于村内的
新浜荷花基地，荷花季的时候采摘下新
鲜的荷叶，水煮后晾晒使用。“整只鸡是
提前一天进行腌制的，包上荷叶蒸两个
小时以上。”出炉的鸡肉嫩而不烂，淡淡
荷香让人回忆起夏日荷塘。

除了“荷叶八宝鸡”，夏季上线的荷
花宴有“凉拌藕断”“荷叶焖饭”“荷叶封
肉”“荷叶天妇罗”等近30种美味佳肴，还
有独家酿制的纯天然荷花茶、大麦荷叶
茶等消暑饮品，让盛夏前来赏荷的游客
享受一场沉浸式的荷花美食体验。莲藕
宴是荷花季落幕之后，继荷花宴而全新
推出的菜品。挖掘藕、莲子等食材的潜
力，莲藕宴呈现“XO酱炒藕粉丝”“藕三酱
配薄饼”“荷韵莲子披萨”等创意菜品，让
荷味道不断档。

XO酱炒藕粉丝，以藕粉制作的粉丝
软糯爽滑，搭配上XO酱，每一口都是浓郁
的海洋风味与酱香，令人回味无穷。藕
三酱配薄饼，用薄饼卷起酸甜的特制藕
三酱，根据喜好加上各类配菜，口感丰
富，十分开胃。荷韵莲子披萨，则是一道
中西融合的创意美食，披萨饼底上面铺
满了软糯的莲子、香甜的红枣等，烤制后
香气四溢，既有莲子的清香，又有披萨的
浓郁。

值得一提的是，XO酱炒藕粉丝、藕三
酱配薄饼、荷韵莲子披萨中使用的酱料，
都是由藕搭配不同食材和比例调制出来
的。“刷在披萨面饼上的酱料，配着薄饼
吃的酱，以及炒藕粉丝的XO酱，各有不
同。如制作XO酱，要把瑶柱等材料提前
一个晚上泡发，第二天再用小火熬一个
多小时，慢慢熬出来的酱汁。”付昌发负
责菜品开发，既要好吃又要美观，每道菜
的制作背后下了不少功夫，光是这些酱
如何运用在菜品里，就研究了两个月左
右。

“餐厅既有符合江浙沪口味的甜口，
也有咸口菜品，满足赏荷季来自不同地
区的游客。”餐厅负责人胡效国说，自餐
厅开业，历时半年多，不断开发、升级创
意菜品，每一道新品开发，都要召集公司
全体员工参与试菜，得到每一个人的认
可才能进入菜单。

坐落于静谧乡村，餐厅以口碑立
身。从厨师团队到食材，都是经过精挑
细选的，体现餐厅对品质的追求。平时
厨房常驻有三名厨师，各司其职。主厨
付昌发之前是私房菜厨师，不管是菜单
上的佳肴，还是食客自带食材，都能烹
饪，另一位厨师专攻冷菜、西餐，曾在市
区知名西餐厅任职，擅长做披萨、意面、
牛排等，还有一位来自本村的帮厨，负责
配菜的工作，让每一道菜品都能最佳呈
现。

餐厅秉持着现做现炒，同时选用优
质的食材作为菜品美味的基础。不仅荷
花、莲藕、莲蓬等来自新浜荷花基地，许
多食材也源自当地农产品。“用新浜话来
说就是‘三当’菜，当季、当地、当天。比
如我们在本地养殖户买的当地现杀的鸡
鸭鹅，蔬菜是周围菜地露天种植，现在霜
打后的上海青、菠菜，不用加佐料就很
甜，客人有时候吃完还要带一包菜回
去。”胡效国说。

如今，餐厅凭借品质口口相传名声
渐起，拥有不少回头客。记者采访当天，
餐厅晚上有七八桌的年会订单，后厨正
在忙碌地备菜。餐厅根据订单提前备
菜，过年前，举办年会需求大，订单多的
时候，常常是从早上一直到晚上不停地
备菜。

来到乡村，不仅仅是为了吃一顿饭，
更是为了沉浸在那份宁静的田园风光
中。在胡家埭村，“春有牡丹，夏有荷花，
冬有梅花”，从梅园、荷花种苗基地、涵养
林到雪浪湖，四时不同的繁花胜景，演绎
着江南田园的别致风情。

当前，胡家埭村正构建一条以“荷”
文化为特色的全产业链，引入为荷而来
公司，打造“为荷而来，为泥而去”乡村旅
游品牌，荷宴悦色餐厅正是为荷而来公
司去年落地的新业态，是对品牌打造的
有力补充。餐厅前的乡村会客厅，则是
集农副产品展示销售、手工体验为一体
的综合功能场所，陈列着新浜各类农副
产品和荷系列衍生产品。据为荷而来公
司负责人朱斌介绍，公司相继开发荷花
酥、荷花绿豆糕、荷花茶等系列产品，开
设亲子、团建体验活动，游客可以亲手制
作荷花美食，还配套垂钓区、采摘区提供
农事体验活动，使游客能够在这里一站
式感受别样的乡村乐趣。

辞旧迎新之际，餐桌上的一饮一食总蕴含着人们对新

一年的美好祈愿。八宝鸡，寓意着富贵吉祥，深受大家喜

爱。位于松江区新浜镇胡家埭村的荷宴悦色餐厅，巧妙地

将荷元素与传统八宝鸡相结合，为原有的美味增添了一抹

独特的荷香。餐厅还以“荷”为主题，推出了一系列色香味

俱全的创意融合菜，让食客们一年四季都能尽享“荷”味道。

一“朵”花做出一桌菜

□记者 曹佳慧

有“天下一品羊肉”美誉的张桥羊
肉，是沪上不少老饕的钟爱。作为金山
区的非物质文化遗产，肉鲜、汤浓的张桥
羊肉已成为一张响当当的名片。尤其是
远近闻名的“全羊宴”，被食客津津乐道，
可谓道尽了张桥数百年传承下来的饮
食、工艺、礼仪、文化等民俗，具有浓厚的
本土文化气息。

味蕾的归属

羊肉的吃法不止一种，但浓油赤酱
的本邦烹饪方式，是上海人味蕾的归属。

在张桥村兴荣羊肉馆，红烧羊肉的
烹饪过程犹如一场对传统技艺的虔诚演
绎，每一个步骤都蕴含着智慧与匠心。

首先，将精心挑选的羊肉切成均匀
的块状后，放入清水中浸泡，这一步至关
重要。通过长时间的浸泡，羊肉中的血
水逐渐渗出，不仅能有效去除羊肉的腥
膻味，还能让羊肉在后续的烹饪过程中
更加容易吸收汤汁的鲜美。浸泡完成
后，冷水将羊肉下锅，并加入姜片与料
酒，随着水温的升高，锅中的浮沫逐渐泛
起，这些浮沫是羊肉中的杂质与血水进
一步释放的体现，需及时撇去，确保汤底
的纯净。当羊肉煮至断生后，迅速捞出，
用热水仔细冲洗，洗去残留的浮沫，让羊
肉以最干净的状态迎接后续的烹饪。

接下来便是炒糖色的环节，这是赋
予羊肉独特色泽与风味的关键步骤。在
热锅中放入少许油，加入适量冰糖，小火
慢慢翻炒。随着温度的升高，冰糖逐渐
融化，开始由晶莹剔透的颗粒状转变为
琥珀色，继而泛起细腻的泡沫，此时的糖
色最为完美。接着迅速将羊肉倒入锅

中，快速翻炒，让每一块羊肉都均匀地裹
上糖色，瞬间，羊肉被染上了一层诱人的
红棕色，仿佛披上了一件华丽的外衣，散
发着迷人的光泽。

随后，生姜、料酒、八角、当归、香叶
等调料依次登场。这些调料在锅中与羊
肉相互交融，碰撞出奇妙的香味。生姜
的辛辣能进一步去腥增香，料酒则起到
了提鲜解腻的作用，八角带来浓郁的五
香气息，当归为羊肉增添了一丝温润的
药香，香叶则赋予了羊肉独特的清香，它
们共同交织成一曲和谐的味觉交响乐。

加入适量清水，没过羊肉，大火将汤
汁烧开后，转至小火慢慢炖煮。这一过
程如同一场漫长的等待，也是羊肉与汤
汁相互渗透、融合的美妙过程。在小火
的温柔呵护下，羊肉逐渐变得酥软，纤维
中的空隙被浓郁的汤汁填满，每一丝纹
理都饱含着醇厚的味道。随着时间的推
移，汤汁不断翻滚，香味愈发浓郁，弥漫
在整个厨房，让人垂涎欲滴。炖煮至汤
汁浓稠，即将收汁之时，羊肉也迎来了它
的完美蜕变。此时的羊肉色泽红亮，香
气扑鼻，轻轻咬上一口，鲜嫩多汁的羊肉
在口中散开，口感醇厚，不膻不腻，让人
回味无穷。

在整个烹饪过程中，红烧羊肉始终
坚守着原汁原味的烹饪理念。除了必要
的调料，不添加任何多余的添加剂，力求
最大程度地展现羊肉本身的鲜美与食材
的本味。这种对传统技艺的执着传承，不
仅是对美食的尊重，更是对文化的坚守。

“羊”名天下

张桥村“吃羊肉”的习俗最早可追溯
到明嘉靖年间，抗倭将领胡宗宪和戚继
光退敌前曾和当地百姓摆下军民大宴，

并支起大锅十口烹饪羊肉，号称“千人
锅”，以张桥羊肉犒劳军士，一时间香满
金山卫，军民欢腾。宴罢，众将士顿觉热
血沸腾，气力大增，便开拔台州决战。经
过一番浴血拼杀，戚家军终于取得“台州
大捷”，一举扫平倭患。张桥羊肉也因此
声名远播。

逢年过节之时，秋冷霜寒之际，张桥
当地百姓便架锅宰羊，烹制羊肉。烹饪
过程中，继承前人烹调经验，不断创新烹
调技能，烧制的白切羊肉色香味形样样
俱全，红烧的羊肉红亮透明，酥而不腻，
既有江南风味，又迎合现代人的口味和
消费要求，甜辣适宜，吃在嘴里回味无
穷。

自2009年举办首届羊肉节以来，金
山卫镇已连续多年举办节庆活动，全方
位地展示当地“羊肉美食文化”，为古镇
的农文旅融合发展注入新的活力，同时
以“张桥羊肉”为文化名片，将文化和产
业相结合，不断推动乡村振兴，进而带动
农民致富增收。

张桥村深入发掘“张桥羊肉”文化资

源，打造150多平方米的张桥村非遗展示
馆，成为张桥非遗文化培训展示的重要
空间。同时，张桥村培育羊肉特色饭店6
家，打造张桥羊肉一条街，年消费山羊
3600多只。村内还成立了养羊合作社，
建成40.76亩本地羊养殖基地，年出栏肉
羊近400只，带动周边100多户村民家庭
参与山羊养殖，让文化价值成功转化为
经济价值。

得益于金山区与上海市农业科学院
的院区合作，金山卫镇的羊肉产业也迎
来了发展机遇。上海市农业科学院与金
山卫镇在羊场饲料配制技术、羊场疫病
防控技术、羊场饲养管理技术、羊场繁殖
技术等方面展开合作，双方拟通过“羊肉
消费”勾画羊肉产业发展蓝图，以打造羊
肉饮食一条街、羊肉熟食包装产品和羊
肉预制菜产品为主，吸引一批商户和企
业参与，并通过分期分类发展山羊规模
化养殖，以企业带动农户集中规模养殖
与分散养殖相结合的模式等，放大张桥
羊肉的非遗效应，打造金山羊肉品牌。

冬日，金山区金山卫镇张桥村的一家家羊肉馆开始热闹起来。“冬天到，吃羊肉”，

羊肉温补，上海人吃羊肉御寒的习俗由来已久，因而，在春节的餐桌上，羊肉出现的频

次极高。有人爱白煮羊肉的原汁原味，有人爱椒盐羊排的外焦里嫩，但其中一道最能

代表海派浓油赤酱口味的红烧羊肉，几乎令所有人都无法抗拒。
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