
L尝美食，恋上排队
ine up

近期，有一个名为“不排队还吃不到的上海美食”的
餐厅盘点在网上广为转载，其中依次列举了上海排队最
久的几家餐厅，以及排队时间，有些餐厅的排队时间竟可
以长达3-4个小时，可见上海人对美食的热爱。不过，排
队，也有自己的窍门。
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港丽茶点：肚子饿的时候千万别排
等待时间：30分钟—2个小时

推荐菜品：蜂蜜厚多士、冰火菠萝油、金不换焗三杯鸡

据江湖传言，这是上海最负盛名的一家茶餐厅，“盛

名”二字主要体现在两处，第一，就是人多；第二，就是他

家的主打推荐菜“蜂蜜厚多士”。

按照笔者以往的经验，如果是在周末，那就最好

赶在饭点之前去。在经过这次的探店之旅后，完全推翻

了我那些所谓的经验。周末下午四点多到了来福士六

楼，乖乖，已经有很多人排队了。他家120号为一轮，我拿

到的就已经是第二轮的第41号了。据有经验的同学告诫

说，千万别等饿的时候去他家吃，否则你可惨了，这排

队时间可不是一时半会的。如果实在经不住美食的诱

惑，还非吃到不可了，那你可以拿了号之后去隔壁的大食

代买点吃的先垫垫。那天还数了下，他家给等待客人休

息的椅子就只有7把。这短则半小时，长则两个小时的等

待，的确有些不够人性化。当然，拿了号以后可以先去楼

下逛逛来福士，大概半个小时到一个小时之后回去，基

本是不会过号的。去之前不妨再借鉴网友的经验，如果

想去他家并且不想排那么长的队，可以选择工作日的中午

或者每天中午11点之前和下午4点前去。

 他们家环境称不上好，人满为患，桌与桌之间的间

隙很小，几乎也就容得下一个人从中走过。但单凭他家

的菜，也确实值得排上那么久的队了。

辛巴达烤羊肉串：旁边餐馆等位时顺便排排
等待时间：半小时左右

推荐菜品：烤羊肉串

大宁国际商业广场有太多食店，饭点时，差不多一

半店都是要等位的。前几天，听说那里辛巴达新疆餐

厅的烤羊肉串成为了排队品种。

 辛巴达坐落在巨大的美食城里，前后左右都有各

色特色餐馆，当然，它自己也很有特色，正宗的新疆料

理，牛羊肉烹饪得特别棒，奶茶有甜和咸两种口味。但

据说，它的烤羊肉串是这个地区最好吃的。中午时分，门

口烤炉上羊肉串吱吱地叫着，排队的人夹杂在等位的人

中间，也颇蔚为壮观。

不过，仅仅为了吃一串羊肉串排队，怎么说也有点

小题大做的感觉。其实，这里的排队客大多数是在邻

家餐馆等位的，甚至也有在辛巴达等位的。到饭点，拿

了号，进不了餐馆，闻着里面飘来的鱼肉香味，看着里

面的食客大快朵颐，干等，很傻。这时，到这个烤羊肉小

窗前排十几分钟或半小时的队，等位的朋友人手三四

串，一举三得：解了等位的闷，打发了这一刻的饥肠辘

辘，品尝了美味。

这就是上海人的聪明啊。

老广东排骨年糕：错开饭点来排
排队时间：20分钟-1个小时

推荐菜品：排骨年糕、熏鱼

这家开在寿宁路人民路口的小饭馆，9元一份的

排骨年糕，一块大大的排骨+3块年糕，还是相当的实

惠。这里的排骨外面那层用的是面粉，先用温油炸一

遍，把排骨里面炸熟。

然后在吃之前，用高温的油再炸一遍，这样排骨就

外脆了。年糕是在最后那道时一起炸的。

装盒时，先在底上浇一层酱汁，放入3块年糕，最

后，放上排骨。

年糕虽然经油炸，却一点也不硬，吃口非常软糯，而

排骨则香脆无比，浇上他们家特制的酱汁，咸甜适中，口

味绝佳。

店里可以堂吃，不过，吃排骨年糕只能在一楼，环境

不好，也没几张桌子。这里排队的基本上都是附近的上

班族，派一个小妹，或者什么新近社员之类，就把办公

室所有人的午饭包圆了。所以，有时看看只有十几个人排

队，可队伍却怎么也不动，再看，原来前面排队的一买就

是八九份，甚至十几份。排骨和年糕要一份一份地从油

锅里炸出来，高峰时段排一个小时是家常便饭。

不过，因为来买的多是上班族，到下午一点半左

右，这批饕餮客都要上班了，这时，排十几分钟也足够

了。有经验丰富者传授：这里的排骨年糕到下午两点多基

本上就没有了，所以，还不能太晚。
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自从在《塔吉锅无油食谱：酒

香茄子豆腐煲》中介绍了塔吉锅

后，不少同学留言说火速购买了这

枚神器，试过茄子煲果真好吃，敦

促我赶紧多开发几个食谱。其实

塔吉锅食谱网上能搜到很多，我自

己试过不少又改良了一些，这次要

隆重推出养颜美容又低卡的胶原

蛋白蘑菇煲——其实也就是红烧凤爪啦。

有些食物明知道对身体好，可我在外面不敢

轻易多吃，比如众所周知富含胶原蛋白能让皮肤

水嫩的凤爪。港式饮茶的豉汁凤爪很美味，可那是

先用大油炸过再蒸出来的，热量可真不低。再比如

富含各种氨基酸的蘑菇，大厨在烧的时候也没少

放油，全都吸进去啦！上次在咱们做茄子的时候

还用了一滴油刷锅底，这回一点点油也不放，结果

一样好吃得紧。

功不可没还是塔吉锅，其原则就是一层层铺

上材料，容易出水的放在下面，比较干的

放在上面，以免锅底烧糊。含有淀粉的

土豆、山药等千万别放在最下面，很容易

烧糊。有人喜欢鸡爪入口即化，有人喜欢

保持一点脆脆的口感，中途开锅可以尝一

下来调整烧制时间。其次是原材料的处

理：一定要给凤爪剪指甲，不然吃起来刮

伤喉咙可不好。不喜欢吃鸡爪的人，换成

猪手或鸭掌都可以，一样胶原蛋白丰富（不过猪手

脂肪比较多哦）。其实这里面最好吃的是蘑菇，无

比滑嫩，无比入味，会吃的都晓得最好吃的是用

荤烧出来的素。也可以用泡发的干香菇来烧，另外

强烈推荐蟹味菇，超市里都能买到。我在里面放了

很多小青椒，在上海这边叫杭椒，吃起来蛮肉感

的，味道很棒。杭椒一般不辣，不过偶尔会吃到一

块超辣的，权当中奖了。

鸡爪嘛其实啃两三个就饱了，胶原蛋白感满满

的啊！

无油美味，胶原蛋白蘑菇煲


