
ate
追着秋天尝美食

秋天是一个很诗意的季节。树叶黄黄地掉了一地，马路的色彩变得斑
驳。一杯酒或者咖啡，一些小食，足以延伸秋天的味道。当然，秋天总也少
不了一个从来都季节性主角：蟹。持螯把酒的诗篇也是咏之不倦的。
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一个小资的城市总有很多小资的

景色，秋天最适宜的景在徐汇。秋风一

起，法国梧桐的叶子黄灿灿地掉了一

地，一些马路还特意不扫掉，和灰白的树

干、蓝蓝的天色混成油画般。

这时就想找个酒吧，一杯酒，一碟小

食，秋意就留住了。不过，这天气不大适

合露天，西风来时，总也有些灰尘，有些

寒意。

温暖是这个季节小资们追寻的主

题。法国梧桐的落叶声中，总会想起那些

有家的感觉的地方，比如这里的三楼，被

称为“史蒂夫的家”的地方，那个高个子

厨师的微笑却很难令人抗拒。从铁制的

扶梯上三楼，找一个靠窗的桌子，窗外，枯

叶婆娑，看得见LARDER的招牌在树影

间明灭，阳光就从窗户钻入，洒满你的

脸。配合着窗外橙色的阳光，屋里的灯

光也是橙色的，透过钢窗融为了一体。这

时候，通常的酒吧还没有到营业时间，大

部分的餐厅也没开始营业，下午四点，你

可以在这亦酒吧亦餐厅的地方，要一杯

酒，慢慢嘬着，品秋日阳光的颜色。

那个高高大大的史蒂夫在开放式厨

房里看着你，为你端来餐前小食。竹篮麻

布里一个个烤得金黄的小餐包，零零星

星点着芝麻瓜仁细碎，沁人的焦香扑面

而来，勾起在座所有亲的馋念。耐着性子

撒上小碟里随送的秘制细末，抹上浓稠

的调浆，当面包遇上满溢的口水，迸发出

的松脆焦香。

牛肉汉堡、自制腌沙丁鱼配吐司、蜂

蜜山羊芝士配洋葱，一字排开在白色的

餐盘里，显得丰盛而诱惑。最爱那腌制

入味的沙丁鱼，咸鲜馥郁，配上烤得焦

焦的吐司，松而不散，香而不浮。也许你

吃不惯那香料重重还撒满坚果细碎的

鹰嘴豆泥，但你绝不会因此而放弃华夫

饼，嵌着黑芝麻的脆饼好大好薄，嚼着好

脆好香。

最让人不舍得的是玉米糊。顶着一

抹青绿莳萝，满瓶的明亮金黄，吃出了浓

浓的黄油、芝士味。几乎每个坐在那里的

的人，都抱着个罐子唏唏糊糊地喝着。暖

了胃，也暖了心。

阳光渐渐从窗口淡出，枯叶有了几分

萧索，而屋里温暖的灯光，让你感到秋寒

并没有沁入你的肌肤。

C
赏景，有点橙色的暖

和品鸡尾酒、沐秋阳、赏落叶相比，吃大

闸蟹的节目太土太俗。每年这个时候，上海往

巴城的车流总多了两成。不过，中国人向来辩

证，大俗，常常可以大雅的，连《红楼梦》里的

千金们，都持螯品酒作诗呢。

吃蟹向来阳澄湖。今年《舌尖上的中

国》走红，影片偏偏不介绍阳澄湖大闸蟹，专

门拍了一集“太湖蟹天下”，还给太湖蟹起了

个昵称，叫“小太”。这下，太湖蟹大有取而代

之的苗头。

其实，老吃客都知道阳澄湖里的蟹未必

都是阳澄湖户籍，因为产量不够，总有将别

的地方的蟹放到阳澄湖水里养两个星期，待

外貌特征与阳澄湖蟹相似时，就捉了当阳澄

湖蟹卖。这些“留学蟹”中最上品的，是太湖

蟹。因此，没有十足把握买到真正阳澄湖蟹

的，干脆放弃，直接买太湖蟹。

最好吃蟹的办法不是去湖州，而是上

网，轻点鼠标，早上刚捕捞的太湖蟹就被送上

门来。蒸一锅大闸蟹，满屋是蟹的腥香，打开

窗户，让秋天的阳光照进来，持螯把酒，秋天

的味道充盈着。

太湖蟹外貌与阳澄湖蟹已经差不多，都

是青壳、白肚、黄毛、金爪。吃口上，比起那些

留学蟹还胜上一筹。肉质紧实，吃口鲜甜。

不过，既然要发秋之幽思，那总得有些

道具，让大闸蟹之饕餮变得温文尔雅。因为秋

天，味觉之外，还有感觉。

最理想的，是找一套专门吃蟹的工具，叫

“蟹八件”，有小锤、剪刀、砧、针、剔、斧等

等。开动前，先用小锤将蟹四周敲松，剥起来

就不那么吃相难看了。接下来八般兵器轮流

上阵，有吃有玩，说不定，诗就上来了。

太湖蟹走红，吃蟹的选择多了几许，而太

湖毕竟比阳澄湖大了十八倍，蟹也比阳澄湖多

了好多，可以放开肚子大吃了。

尝鲜，总是大闸蟹

恩利之源让你尽享“渔”悦时刻

国际冷冻海产供应商
翘楚太平洋恩利集团旗下
“恩利之源”海产专卖店
在上海虹梅路3187弄6号
B室正式开门迎客，为中国
消费者带来全新“渔”悦
体验。国际知名的全面整
合海产食品集团在中国大
陆设立的第一家海鲜产品
直营店意义何在？太平洋
恩利集团执行董事黄培圆
女士接受了访问。

Q:现代快速生活节奏，成为阻挡都市

白领享用海鲜大餐的“拦路虎”。而传统海

鲜市场的嘈杂环境、大型超市纷繁复杂的

产品分类，更是让消费者产生诸多疑惑，究

竟该如何选择适合自己的海鲜产品？

A：“恩利之源”海产专卖店倡导全新

海鲜消费方式，囊括各类深冻、冰鲜及速

食海鲜产品、专业厨具、调料及酒等五个大

类的超过一百种的产品，创造一站式海鲜

大餐采买体验，帮助消费者轻松升级“买汏
烧”达人。区别于传统的社区菜场或超市

的海鲜产品售卖形式，此次为了突出恩利

之源海产专卖店独特的运营理念，恩利之

源首创了全新的“海鲜生活概念馆”的消费

模式，轻松温馨的室内设计，一改海鲜市场

的传统印象，让购买海鲜变成一种愉悦体

验；同时通过定期开展店内沙龙，分享烹饪

技巧和营养知识，让普通消费者认识深海

鱼，了解深海鱼，品味深海鱼，并最终致力将

安全健康，美味营养的海鲜食品带给所有的

消费者。

Q：普通消费者对这些原本属于高档

食材的海产品了解并不多，您能否告诉我

们的读者，烹饪这些海产品有什么难度？

A：海产品的烹饪并不复杂。“恩利之

源”海产专卖店开幕当天邀请了知名大厨

Tom Doran现场示范，烹调两道特选海鲜大

餐油纸包三文鱼和芒果鳕鱼配萨萨酱。他

们的演示告诉我们，利用简单辅料和日常厨

具的小技巧，就可以轻松制作贴合时令的醇

美海味。

Q：海产品对我们身体健康有什么帮助？

A：相比近海养殖鱼类，远离人类活动

区域的深海鱼种富含OMEGA-3脂肪酸，有

效增强脑功能，特别适合生活压力大、工作

节奏快的脑力工作者。

Q：恩利之源怎么想到将这个体验门

店开在上海的呢？

A：太平洋恩利集团所销售的野生海鱼

多数捕获于远离海岸线上千公里、纯净无

污染的冰川深海，捕捞作业严格遵守国际渔

业规范，所有产品按照国际食品安全最高标

准加工而成；我们正是看到了中国消费者对

海产日益增长的需求，才决定拓展到零售领

域，开设恩利之源海产专卖店，希望通过这

一模式，缩短中间流通环节，将高品质的各色

深冻、冰鲜或速食料理，以优惠的价格带给

大家，让更多消费者可以品味到健康之源。


