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青 线 婚 介
合同 签 约 成 功 率 高
地址：汉口路 618 号 2016 室王老师

注册号：42000000202210310256

定 7 月 22 日下午 1 点在汉口路618
号 2016 室举行白领免费相亲活动
（女 90 后、男 80 后），面对面交流 ，
成功率高，人数有限，机会难得！ 请
大 家 抓 紧 时 间 提 前 电 话 报 名 ！
咨询电话：18917978611王老师
特别推荐： 男 82年英国名牌大学
双硕士，部门经理收入丰，有房车
无贷款，无不良嗜好，寻人品好本科
或以上 18917978611 免费介绍
诚信为本 ，谨防受骗

物资回收 为民调剂
本店以雄厚的实力,收购旧红(白)木
家具,新旧字画,名人信札,旧书碑帖,
连环画,邮票,钱币,像章,旧瓷,旧玉,
紫砂,竹木牙雕,文房用品,及其它古
玩杂件,名贵酒类,阿胶,工艺品等。
徐汇区宛平路 1 号 （近淮海中路 ）
63232582 13701722984 沙先生

高价收旧书
画银元家具
淮国旧大正堂高价收旧瓷
器 .玉器佛像 .香炉 .印章 .
砚台 .旧扇子竹木牙雕 .古
纸币 .旧箱子像章 .小人书 .
旧旗袍 .旧被面 .布料 .文
学 书 籍 等免费上门 估价

南昌路 611 号近襄阳南路
汤经理 52733361 13564330778

物资回收

注销公告

上海蓬莱机电设备有限公司注

册号 ：91310101134533013X。
经股东会议决议即日起注销 。
特此公告。

创新一直在斯蒂勒的DNA里，他不是那种一辈子靠着几道拿手
菜行走江湖的大厨。在泰安门，斯蒂勒和他的团队每六周更换一次菜
单，从2016年开业至今已经换了 41套菜单。在不到两周的时间内，即
将上新第 42套菜单。

Stiller 斯蒂勒的菜单也是他亲自研发的，其中德国风味会多一
些。比如他用自己的方式制作的猪肘，有德国人评论“吃出了乡愁的味
道”。猪肘这道南德的特色菜，对于斯蒂勒而言和乡愁无关。他的家乡
在德国北部，受食材所限，那里的很多特色菜无法被搬进这里的菜单。

创新固然是餐饮界永恒的主题，但有些经典的菜品却永远不会过
时。
1986年，年轻的斯蒂勒刚学成出道，在一家叫做Goldener Pflug

的典型“学院派”法式餐厅里当厨师，这也是当时全德仅有的两家米其
林三星餐厅之一。

餐厅的菜单上有一道牛肉做的肉冻搭配鱼子酱的名菜，很多年以
后，他将这道菜做了一些改良，搬上了泰安门的餐桌。这道菜名叫做
“牛肉高汤冻”，斯蒂勒以此致敬经典。西方人常说“你可以走得很远，
但永远别忘记自己从哪里来。”这句话很好的诠释了斯蒂勒一贯抱持
的职业态度。
在正式成为厨师前，他做过近三年学徒。
17 岁这年，读完中学的斯蒂勒不想再继续学习了，他早已发现自

己不是学习的料。父母的好朋友在他的家乡策勒经营了一家叫
Fü rstenhof 的酒店，里面的餐厅Endtenfang在北德已经相当有名。
在著名的主厨恩斯特·理斯曼的带领下，这里成了米其林星级餐厅。

一开始，他打算在那里实习两周，但很快就着了迷。短期实习结束
后，他决定申请正式实习。近三年的时间，理斯曼教会了他很多。实习
期满，他顺利拿到了厨师证书。

此后整整40年的时间，斯蒂勒再没有回过那家餐厅的厨房。直到
几个月前，他回了一次德国，久违地回到了自己职业生涯起步的地方。

记忆就和眼前的照片一样泛黄了，40 年来，餐饮行业和人们的用
餐习惯发生了极大的变化。过去，人们单纯地享受美食和欢聚；如今，
很大一部分人是为了展示自己生活而安排了这些美食和欢聚。
“你无法回避这种情况，这就是我们身处的这个时代的特点。人们

喜欢分享自己的经历，分享他们喜欢或者厌恶的东西。社交媒体是人
们当今生活的一部分，而且是相当大的一部分。当他们去了一家餐厅，
理所当然的，他们希望分享面前的食物。”

相比拍照，斯蒂勒打心眼里更希望顾客们能专心享受自己精心制
作的食物，但很多时候事与愿违。他们拍照，花很多时间拍照。
“我不想说这样做是在毁掉食物，但你要知道，有一些菜品是很娇

嫩的。它们得一上桌就吃，而不应该等太久。如果你拍了 10分钟照片
再回头来吃，它们也许已经冷了，或者质地或者口味已经不对了。”

很多大厨对自己的食物被如此糟蹋而颇有微词，据江湖传闻，日本
的“寿司之神”小野二郎曾愤怒地将寿司从正在拍照的食客眼皮底下
一把夺走倒进了垃圾桶里。“在日本，一些寿司或者天妇罗的大师对
此有非常强烈的反感。”斯蒂勒说，“我看到日本一些非常著名的餐厅
网站上，会明文告诉顾客请勿拍照。主厨这样说了，就应该充分地予以
尊重。”
在上海，尤其是在一些主打环境和氛围感的高端餐厅里，过度拍照

正在日益成为一个困扰顾客和店家的问题。打开点评网，随处可以看到
类似“点一道菜，自拍半小时”的吐槽。有些客人认为别人自拍影响了
自己用餐，甚至可能侵犯到自己的隐私权，因而向餐厅抱怨。餐厅往往
被夹在其中左右为难，因为他们不能轻易得罪任何一方。

由于泰安门采取预约制且座位极有限，所以斯蒂勒暂时还不必应
付这样的“扯皮”。他个人对于客人拍照保持着宽容的态度，“归根结
底，人们拍照是为了分享，也是为了保存一份记忆———希望是美好的
记忆。他们也许是来我们餐厅庆祝一个特别的场合，照片可以帮助他
们永远记住这个时刻，我们还是很高兴自己能成为这一特殊时刻的一
部分。”

文/晨报记者 沈坤 实习生 曹金杰
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57岁的德国人史蒂芬·斯
蒂勒 （Stefan Stiller )也许是在
中国起家的西餐主厨里拥有米

其林星数最多的一个。
开业不到七年的泰安门上

海于 2021 年底斩获三星，成为
上海第二家获米其林最高荣誉

的餐厅； 泰安门广州和以他本
人姓氏命名的 Stiller 斯蒂勒广
州两家餐厅如今分别是二星和

一星的级别。 此外， 泰安门上
海还作为可持续发展的环保模

范餐厅获得一颗绿星。
从 17 岁在家乡策勒一家

酒店餐厅里做学徒至今， 斯蒂
勒在 Fine Dining （高端餐饮）
领域已耕耘了整整 40 年。在这
个瞬息万变的时代 里 ，Fine
Dining 的定义也在悄然发生改
变。 从昔日标志性的银餐具、
鱼子酱和黑松露到如今各类创

意花样百出。
斯蒂勒认为，不管怎么变，

应该永远守住“内容高于形式”
这个原则， 内容就是食物的口
味。 “对我们而言，两者同样不
可或缺， 但食物的味道永远是
排第一的。 如果你做的菜品非
常漂亮，味道却一塌糊涂，那意
义在哪里？ ”

但在这个社交媒体盛行的

时代里， 这份坚守变得尤其困
难。 越来越多的餐厅和主厨迎
合顾客拍照晒图的心理， 环境
和菜品形式远大于内容已成为

一种趋势， 平庸的厨师们轻易
从中找到了生存之道。

如今这样的情形每天都在

上演： 菜品上桌后顾客先从各
个角度为食物拍照， 然后互拍
或自拍； 再花上很久 P 图；一
键发布。 但一切并没有结束，
更忙碌的时刻到来了， 因为他
们必须回复没 完没 了 的 评

论———这或许才是晒图真正的

意义所在。
厨师界不少大神级的人物

对此都不堪忍受，他们怒斥：网
络时代正在毁掉美食。

斯蒂勒可以理解顾客们这

种拍照和分享的热情， 但他有
时也觉得无奈 ：“如果你拍了
10 分钟照片再回头来吃，有些
食物的质地性状就发生了改

变，口味也不对了。 ”
网络时代正对传统餐饮业

施加着一些微妙的影响， 但斯
蒂勒认为， 餐饮行业的本质不
会被改变：好的菜品加上好的
服务， 这永远是衡量一家餐厅
优秀与否最重要的标准。

斯蒂勒在今年 3 月新开业的 Stiller 斯蒂勒新天地店里
等我们。
餐厅以橙色为主色调，像是预判到“多巴胺元素”会在这

个夏天走红一样。他说，这是自己和太太Yoshi 都钟爱的颜
色。
上海滩有一定年纪的时髦吃客或许还保留着一些模糊的

印象，很多年前，在老码头那一带也曾经出现过一家同名餐
厅。2008年，来上海已有四年的斯蒂勒决定是时候拥有一家
自己的餐厅了。
作为外滩餐饮场所聚集地之一，老码头多年里客流量始

终不大，而房租却一点都不便宜。坚持五年以后，斯蒂勒认为
这份生意不值得自己再继续了。2013年，他关店歇业。掐指算
来，当初开在那一带的餐饮店，如今大多都已成为了时代的眼
泪。
Stiller's 餐厅最初出现在一个社交媒体尚未兴起的时

代，当它回归的时候，各种类型的新媒体已经成为这个时代的
主宰。相比人均近 3000 元的泰安门，人均不到 500 元的
Stiller 斯蒂勒更休闲和亲民。

作为一家早晚营业，路过就可以入内消费而无需提前预
约的西餐厅，它面向更广泛的人群，但也因此比泰安门更容易
淹没在网络上的各种声音里。
斯蒂勒如今把更多时间花在打理这家新店上，他承认，尽

管自己在上海已经呆了 20 年，但难免还是会和本地顾客在
餐饮理念上存在一些出入。“比如有人拿着附近买的汉堡来
我们这里，那当然只能告诉他们‘对不起，我们拒绝外带食
物。’”
为什么要带其他吃的东西来一家本来就出售食物的餐厅

呢？斯蒂勒对此感到无法理解。同样感到不可理解的则是被
阻拦的顾客，这被视为一种对自己权利的剥夺，他们无疑会感
到不快，而顾客们的不快最直接的反映就是网上的点评里。
这个时代最鲜明的一个特征是越来越多的普通人发现自己手
握了话语权，有更多可以为自己发声的渠道。
但这种权利的利弊同样明显，在斯蒂勒看来，这样的情况

似乎是不可避免的。“评分再高的餐厅也有负面的声音，你
无法让所有人都满意，我们非常努力，但你仍然不能取悦每一
个人。我想我们必须接受这个现实。”

相比很多行业而言，餐饮业的评价标准里掺入了过多个
人的喜好，一种口味可能对于某人是蜜糖，对于另外的人则如
同砒霜。
当斯蒂勒在 2004 年接受 Club Shanghai 老板的邀请，

拖家带口来到上海出任行政总厨的时候，他面临的挑战是全
新的。他当时在德国已经是小有名气的主厨，和太太在代德
斯海姆经营着一家米其林一星的餐厅。
他此前从未在德国以外的国家工作过，斯蒂勒第一时间

得在地图上先找到上海在哪里。
而对于 20 年前的上海人而言，尽管早已习惯了与来自

世界各地的老外们在一座城中和谐共处，但 Fine Dining 对
于本地人而言却是个完全陌生的概念。他记得外滩边上当时
已经有了M On The Bund，但类似的高端西餐厅上海只有
零星几家。
38岁的斯蒂勒立刻感到自己的血脉贲张，毫无疑问，这

是一个激动人心的市场。无论哪个行业，入局者越少，自己可
以施展的空间就越大，这简直是一条宇宙真理。

相比欧洲顾客，绝大多数中国人都对 Fine Dining 的概
念缺乏必要的了解，因此缺少了评判的标准。在某种意义上，
他要用自己制作的食物去创造某种标准，但中国人能不能接
受？如果他们出于自己的饮食习惯不接受他制作的食物呢？
这是个问题。
在斯蒂勒看来，食物不仅仅是食物，它的背后藏着一个人

的秘密。
“它同时也反映了一个人的文化背景，他来自哪里？从小

吃到大的是什么口味？别提中西差异了，即使欧洲人的口味差
异都很大。如果你去到欧洲北部地区，那里的食物经常很咸，
有时候甚至很酸，他们会吃很多高酸度的东西，因为这就是他
们的文化和传统。”
但这套做法在中国绝大部分地方是行不通的，“如果你

做的菜很咸或者很酸，人们就会说：‘这是什么鬼东西？’所以
你需要找到一种正确的方式，去略作调整。”
一开始，斯蒂勒打算就在上海干个两三年。三年很快过去

了，他再也没有离开。

2013年结束 Stiller's 的生意后，他开始为一些酒店集团做一些咨
询项目。
有一阵子，他几乎不再进厨房，而更多地在电脑上从事文书的工

作。这其实并不符合他的性格，毕竟他还是一名主厨。
有一天，斯蒂勒决定：得回到厨房去！重新开始做料理。
2016年，泰安门的故事开始了。
“当时一个好朋友在泰安路上正好有个地方，他带我去看了。那是

一个非常小，非常私密的地方，而且在一条美丽的马路上，那条马路就
叫泰安路，你们由此也可以想见餐厅名字的由来。”

当他决定做泰安门的时候，他立刻就决定了餐厅最重要的元素就
是中央开放式厨房，在这个小小的空间里打造一种独一无二的私密感。
“我们在中间制作菜品，顾客们围绕厨师而坐成一圈。这样，我们就可
以充分和顾客互动。他们可以看我们准备、制作和摆盘，我们还可以和
他们交谈，解释每盘菜式是什么名堂，这种经历对于顾客们而言也是非
常特别的。”
这个概念连同菜品的口味和热情的服务得到了很好的反馈，餐厅

开业不到半年就收获米其林一星无疑是最好的证明。
但隐患从第一天起就潜伏着———他们无法获得经营餐厅所必须的

所有执照。虽然场地是商业用途的性质，但是它在一栋商住两用楼里。
楼上就住着人，而他们不喜欢楼下开餐厅。

因此，就在获评一星的第二天，泰安门就不得不搬离了原址。
新址在镇宁路上，位置有点隐蔽，外加采用的是预约制，生意在两

三年里都很清淡。
“坚持下来不容易，但有时候你就是得相信自己，对自己所执行的

概念和它背后的创意有信念。”斯蒂勒感慨，“现如今，人们太容易放
弃了。他们觉得自己这样作并不成功，所以他们就去改变。他们自问，
我做错了什么？当然，有时候你应该问自己一些问题。也许你需要作出
一些小小的调整，但你更需要相信自己和自己所做的。但人们就是太
早放弃了。”

转折点是在 2019年来到的，泰安门这年年底从米其林一星升至
两星，斯蒂勒忍不住哭了。
在《米其林指南》官方网站列出的评价标准里，一星意味着高质

量的烹饪———值得停留一试；二星则是卓越的烹饪———值得绕道去造
访；三星是杰出的烹饪艺术———值得专门安排一趟旅行去造访。
“我的第一反应是惊讶，因为我并没有指望过。这是一个循序渐进

的过程，开业以来，我一直推动整个团队持续性地照料所有的细节，每
一步都更精细，让我们的食物有更多层次。我们是全方位地在细节上
花功夫。显然，米其林感受到了我们的演变或者说发展，所以他们给了
我们两星。”
从德国到中国，在世界上任何地方，米其林派专员去往一家餐厅

调研之前从来不会事先通知，那可能是任何一天中的任何一个时间段
的任何一名客人。
“我们从来不会事先知道，但这才是一个好的评价体系得以存在

的唯一方式。如果我们知道他们要派人来了，我们虽然可能无法制作
更多不同样式的食物，但我们一定会更加注意。”斯蒂勒说，“而米其
林就是要求餐厅必须平等对待每个客人，他们每个人对于我们而言都
是美食评论家，都是米其林调研员，他们都应该享受同等质量的食物
和服务。”
早些年，这些调研员在用餐过后付账时会给餐厅名片，自我介绍，

因为他们需要商家填一张表格，包括营业时间，是否能刷信用卡之类。
但你见过这张脸之后，再也不会看见它第二次。
“他们从来不会再次来到同一家餐厅，米其林内部有轮换的体系，

这也是为了保证最大程度的公平。”斯蒂勒说，现在一切都实现了电子
化，“他们只需就给我们发邮件，我们在邮件里填写就行了。”

当泰安门上海在 2021 年年底摘得米其林三星，成为上海仅有的
两家米其林三星餐厅之一时，斯蒂勒也很想知道，到底是哪一天的哪
个客人，在如此程度上决定了餐厅的命运。

再努力也无法取悦所有人

食物背后藏着一个人的秘密

如今的人太容易放弃了

把每一个顾客都当成米其林调研员

过度拍照正在成为一个大问题


