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老字号年夜饭礼盒，阿姨爷叔排队抢购
大厨提醒：记得看说明书，尤其要讲究火候
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| 市民特地赶早来“精挑细选”

 点多的南京路步行街还没有完全热闹

起来，在新雅粤菜馆大堂，一对老年夫妻已经

站在年夜饭菜单海报前研究了很久。

原来，林阿姨和赵叔叔家住在浦东，前一

天在手机媒体看到年夜饭礼盒的介绍，觉得

其中的一些菜品挺符合家人的口味，于是他

们决定到线下饭店来看看，因为知道每年买

年夜饭半成品的人都很多，为了防止排队，他

们一大早赶过来。

“过年嘛总要吃好一点，自己做不出这些

老字号饭店的味道，但是又嫌打电话订座位

出去吃饭麻烦 因此我们每年都会买好几种

老字号年夜饭半成品礼盒，今年已经买了豫

园的年夜饭礼盒，其中包括了绿波廊、德兴

馆、上海老饭店、松鹤楼这四大老字号的特色

菜。”林阿姨说，她特地来再买一份年夜饭半

成品礼盒，“并不一定是年夜饭那一顿把这些

菜都烧了，在小年夜之类的过年之前，我们也

会一天拿一个菜出来烧着吃。”

经过一番研究，林阿姨和赵叔叔看中了

去年就推出的     元一份的大师家宴礼盒，

“看到里面的热菜有黄油芝士焗澳龙、星洲黑

胡椒珍宝蟹、香煎黑松露澳洲原切牛排、蟹粉

烩花椒、干烧深海东星斑、鲍汁扣鹅掌……都

挺符合我们家口味的。”

林阿姨说，这一份年夜饭礼盒也是价格

不低，因此对其中的每一道菜都会仔细斟酌，

“不是为了凑一桌年夜饭而买，而是要符合我

们全家人口味的，我们才会买。”

不过，现场工作人员告诉林阿姨，    

元  套的大师尊宴已经差不多售罄，其余年

夜饭礼盒从    元  套到     元  套，还有

余量。

中午   点左右，大堂已经非常热闹，前

来询问、购买年夜饭礼盒的市民人头攒动。

家住普陀的曹先生拿着年夜饭礼盒的产

品介绍单页，正在询问今年购买年夜饭礼盒

的时间和方式。

原来，今年的半成品礼盒共有不同规格

的   种，有家宴套餐、熟菜套餐、海鲜套餐、

南北货套餐等。其中部分家宴套餐由于对于

食材新鲜度有着较高的要求，需要在大年夜

前三天统一时间段提货。

今年首次推出    套     元的海鲜盆

菜，里面有小青龙、海参、鲍鱼、花胶等高档品

种，对于保鲜有着更加严格的要求，因此都是

前一天晚上处理食材，当天早上烧制，当天上

班时间市民来提货的。

| 大厨提醒“一定要看说明书”

买回一盒年夜饭半成品礼盒想要变成一

桌年夜饭需要加工多长时间？能做到和堂食

的味道一样吗？

相关负责人告诉记者，根据测试，把一套

大师家宴年夜饭半成品加工成一桌年夜饭，

时间可以控制在半个小时到一个小时之间。

“能不能做得和大厨烧的一样好吃，这就要看

对半成品的加工方法对不对。我们发现反而

是很多经常下厨的叔叔阿姨，因为没解冻、不

会烧或者烧的方法不对等等问题，导致味道

没有达到理想状态。”

阿姨爷叔的问题都出在哪里？正确的做

法是怎样？

对于这一问题，记者采访了新雅粤菜馆

行政总厨黄任康，请这位资深级烹饪大师来

告诉市民年夜饭半成品买回去以后，应该怎

么做。

●记得看说明书

“无论是厨房小白还是资深厨房熟手，买

回去以后，一定要先看一看说明书，所有的菜

基本上都有对应的说明书。”黄任康说。

原来，和预制菜不同的是，年夜饭礼盒多

为半成品，就是 “经过部分处理的生的食

材”，一些菜品的制作过程复杂，工艺也比较

讲究，礼盒里的半成品菜相当于把这部分复杂

的、需要大厨上手处理的工作做了，接着按照

合适的比例配齐所有食材、佐料包装成礼盒。

因此，热菜中，不同的菜有不同的处理方

法———对于一些汤菜，就是根据说明书上建

议的火候进行加热；对于一些炒菜就是根据

说明书组好配料，下锅爆炒……

●必须充分解冻

不少菜都是在后厨烧制好，再进行快速

急冻达到锁鲜的效果。

“入选年夜饭半成品礼盒的，很多都是在

家里不易操作、或者需长时间烹制的菜品，如

每套家宴中的汤品、芝士焗澳龙、香蹄、鲍汁

鹅掌等，都是预制摆盘后锁鲜急冻的，因此这

些菜拿回去，一定要充分解冻。”黄任康说，很

多阿姨爷叔就是没有解冻就直接放进锅里

热，导致食材受热不均，反而严重影响口感。

●注意火候

每道菜都需要按照说明书上的标注，掌

握好火候，大厨说，今年的珍贵海鲜盆菜更是

如此。

盆菜是很多地方餐桌上最具仪式感、最

具年味的一道菜了，预示新一年盆满钵满。

今年上新的龙图大展海鲜盆菜，有青龙、

溏心干鲍、关西辽参等珍贵海鲜，新鲜食材现

制现发。一盆汇聚了  两小青龙、溏心干鲍、

关西辽参、花胶筒、金钩鱼翅、瑶柱、金蚝等

  款海鲜入锅，再配上主厨研制的古法配方

秘制的鲍汁。

只有三天的提货时间，赏味时间特别短，

都是前一天晚上制作好，第二天一早提货。这

道大盆菜更加需要注意加工方法，黄任康说，

想要达到和在饭店里吃一样的口感，盆菜拿

回去之后，一定要悉心加热。

最好是用中火加热，在加热的过程中，慢

慢地、一圈圈地淋上礼盒中特制的鲍汁，当鲍

汁把所有的海鲜全都淹没后，盖上盖子焖

   分钟。

其实里面的菜都是烧熟了的，但出于食

品安全的考虑，需要充分加热后再吃，但里面

都是非常高档的食材，一定要注意不能烧焦，

影响口感就太可惜了。

●也可以适当发挥

“当然，对于有下厨经验的人来说，也可

以增加辅料，让菜更加美味和有特色。”黄任

康说，例如招牌菜蚝油牛肉，可以加上青椒、

洋葱等青菜进行爆炒，这样既能吃到特别制

作的口感 弹的牛肉，又能增加这道蚝油牛

肉的丰富度。

“虾仁也是一样的道理，可以适当加一点

青豆、胡萝卜等配菜，也可以加松仁变成一道

更加好吃的硬菜。”黄任康表示。

晨报首席记者 吴 琼 摄影报道

距离除夕夜还有不到一个月的时间，距离中国人一年一度最有仪式感的一桌饭年夜饭也越来越近。沪上老字号饭店的堂食早已经一桌难求，甚至连

明年的年夜饭包房也被预定一空。

为此，不少老字号饭店同时推出了年夜饭半成品套餐，记者近日在南京路上看到，在老字号饭店的大堂已有不少市民排队买老字号年夜饭礼盒。 一

大包年夜饭半成品套餐能成功还原一桌具有老字号特色的美味年夜饭吗？老字号饭店相关负责人告诉记者，年夜饭半成品套餐推出已经多年，但发现反

而是不少几十年厨龄的阿姨爷叔，烧制方法不对，导致无法享用到能媲美堂食的一桌年夜饭。 相关负责人提醒，今年推出的新品年夜饭礼盒是海鲜大盆

菜，尤其要讲究火候和烹饪方法。


