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美食 体验报告

本期主角：羊蝎子

■初尝理由：
在寒冷的冬天，吃上一顿热乎乎的羊

蝎子，对很多人来说也是一种享受。羊蝎
子本是难登大雅之堂的食材，几十块钱就
能买上一小盆，但却能在竞争激烈的京城
餐饮市场占据一席之地，而且引得不少人
对羊蝎子情有独钟，在烹饪上自然有其独
到之处。本期，北京商报记者带您走进老
诚一锅和蝎王府，体验藏匿于羊脊椎骨之
间的不同美味。

冬季滋补羊蝎子

老诚一锅PK蝎王府

在创意美食令人目不暇接的当下，
有着200多年历史的姑苏风味菜馆致美
斋，却专门做起了“老 ”文章 ：不仅保留
了几十年不变的老门面、老环境、老物
件， 最近还专门挖掘整理了致美斋的老
味道。

门口的老匾，抱柱上的楹联，修修补
补的门面， 走进致美斋， 岁月似乎凝滞
了，浓重的历史感扑面而来。不过，这里
最绝的还是老菜。“四吃鱼”是这里的头
牌，“一条鱼，像变戏法似的 ，做成四样
菜，红烧头尾、糟溜鱼片 、酱汁中段 、糖
醋瓦块”，目前也只有致美斋能够吃到。

有着近30年烹饪经验的国家级烹饪

大师杨晓辉现在担纲致美斋技术总监，
正在对致美斋的老菜进行全方位改良。
比如干烧冬笋， 过去是切成不规则的条
状，用盐、糖、鸡精、酱油腌一下，然后入
油锅炸，之后把油滗净，再放入盐、糖、鸡
精炒制，出锅时淋香油。现在改良后的做
法是：先将冬笋用刀背拍松，用手撕成不
规则的粗丝，腌入味，再下锅炸，直接出
锅，不淋香油。用油菜叶，切成细丝炸酥
衬底。不仅口感更鲜美，绿色的菜酥趁着
焦黄的冬笋，卖相也很出众。此外，像爆
三样、干炸丸子、糟溜鱼片等，也都在保
留传统特色的基础上更加符合现代人的
口味和审美。 北京商报记者 徐慧

致美斋挖掘改良老味道
离元旦、春节还有一段日子，可京城

老字号餐位预订已提前火爆。 北京商报
记者从老西安饭庄、鸿宾楼、同和居等多
家老字号名店获悉， 目前元旦雅间已经
订出七成多， 而大年三十的雅间预订率
更达到了八成左右。

不仅元旦当天的雅间预订火爆，就
连12月31日的元旦“年夜饭”预订也特别
火。据烤肉季孙经理介绍：“年年都这样，
放假前一天的晚餐就开始爆满， 估计12
月中旬雅间订得就差不多了。”

老字号年夜饭的预订同样进入了火
热节奏， 目前雅间预订纷纷已达八成左
右。根据多家老字号名店的预订单，不少

顾客是在2015年初的除夕就订上了2016
年除夕的年夜饭。

同和居马经理表示：“在我们这里，
跨年预订年夜饭的顾客得占到三四成。”
据了解， 这种跨年预订年夜饭大约上个
世纪90年代末开始兴起。

有意思的是， 像大地西餐厅这样的
洋味道老字号， 同样成为不少家庭预订
年夜饭的选择。“每天得接到几个电话专
门咨询年夜饭的事情”，大地西餐厅王经
理介绍说，“这种情况从2008年开始就十
分明显了。 到了年三十， 我们这也要排
队， 火爆劲儿甚至不比中餐老字号少。”

北京商报记者 徐慧

年夜饭老字号雅间订出七八成

资讯

老诚一锅服务员态度生硬服务品质

蝎王府

等位区不大，有茶水

纸质菜单，服务员会推荐菜品

服务及时，服务员主动加汤

刷卡、现金、支付宝、微信

★★★

等位服务

点餐环节

餐中服务

餐后结账

体验指数

老诚一锅

等位区有凳子、免费茶水提供

点菜宝点餐，服务员不做推荐

需顾客叫，服务员态度不好

刷卡、现金、支付宝

★

上周五18：10左右到达老诚一锅团结湖
店，店内上座率达五成。点餐时用的是美团券，
服务员直接将优惠券号码写在桌上未拆开的
筷子包装纸上， 拿去前台核对完又把筷子还
回桌上让顾客使用。等餐过程中，没有免费茶
水，下单五分钟后羊蝎子上桌。用餐期间，喊
服务员加汤反应慢，向服务员要汤勺，拿来的
却是漏勺。此外，该服务员还因打包的问题与
隔壁桌客人发生争执。最后煮面时，服务员把
面一股脑丢进锅中告诉顾客 “你们自己搅一
搅”就走了。

上周六17：50到达蝎王府姚家园店，店内

上座率达六成， 门口的接待员把顾客引到楼
上找好座位。点餐期间，服务员向顾客介绍菜
品并推荐划算的拼盘。等餐过程中，餐厅有免
费茶水，但需要顾客主动索要。下单五分钟，
所有菜品上齐， 用餐期间服务员主动过来收
拾桌上的用餐垃圾，并及时向锅内加汤。餐后
结账时服务员还向顾客推荐优惠力度大的团
购供顾客参考。

点评： 为顾客提供优质的服务是餐厅服
务员工作的核心， 生硬的服务态度难免影响
顾客的用餐感受， 餐厅在员工培训方面有待
加强。

蝎王府

羊蝎子、羊肋排、羊尾巴

羊蝎子大锅109元，蔬菜大拼32元

70元

无团购套餐，
89.9元代金券可抵用100元，

手机买单可享9.2折

★★★★

招牌菜

菜品价格

人均消费

优惠情况

体验指数

老诚一锅

羊蝎子、羊排、羊尾巴

羊蝎子大锅118元，蔬菜拼盘50元

56元

各店的团购优惠力度不一样，
团结湖店3-4人餐168元，

手机买单可享9.5折

★★★

加汤不及时越吃越咸菜品特色
老诚一锅团结湖店是一家直营店， 针对

顾客推出了比较划算的团购套餐， 北京商报
记者所团的3-4人餐除了大锅羊蝎子之外，
还有蔬菜拼盘、面片以及一扎酸梅汤，分量比
较足。羊蝎子块儿大肉多，并没有羊肉的膻味
儿，脊椎骨中间的脊髓更是堪称美味，拼盘中
的涮菜种类也很多， 并不需要再另外点其他
涮菜。 不过个别蔬菜不新鲜， 有些不尽如人
意。美中不足的是服务员加汤不及时，到最后
煮面片的时候味道太咸。

蝎王府的菜品在美团上没有团购套餐，

但是店内的菜单上有相关套餐。 羊蝎子块儿
大，大骨头轻轻一掰就掉了，方便顾客吃肉，
肉煮得很烂，吃过的骨头上面都特干净，羊肉
鲜嫩可口，让人大快朵颐。美中不足的是，涮
菜的分量不大，特别是青笋和豆皮，一份18元
的青笋只有12片，不过涮菜倒是很新鲜。

点评：金杯银杯不如消费者的口碑，菜品
是每一个餐厅的核心， 两家餐厅在做好菜品
口味的同时，也要兼顾菜品的质量和分量，让
顾客心甘情愿来店里消费。

北京商报记者 徐慧 实习记者 周宁

老诚一锅团结湖店餐厅面积大， 整体看
上去很敞亮。 不过装修除了天花板上挂着的
旧式宫灯之外并无太大特色， 餐厅内部餐桌
摆放拥挤，且座位间隔小，顾客出入不方便。
餐厅环境嘈杂， 用餐过程中其他顾客说话声
不时钻入耳中。洗手间为大楼内部公用，好在
有指路标提示，不然很容易迷路。每张椅子靠
背上都有衣物罩，顾客可自行使用。

蝎王府姚家园店在餐厅面积上要比老
诚一锅团结湖店逊色一些 ， 但在装修上更
胜一筹 。书架上摆放的书籍、花瓶等装饰品

让人觉得餐厅的品位还不错，四周墙壁采用
深棕色的墙纸配上明亮的灯光，别有一番韵
味。在餐厅的一方墙上 ，还公示有餐厅消防
通道的图纸，比较贴心周到。此外，餐厅的墙
上还展示有各个员工的星级情况、工作情况
以及团建照片，能够让人感受到该餐厅的企
业文化。

点评：蝎王府在餐厅的装修方面要更胜
一筹， 不过需要注意的是个别客人在酒酣
耳熟之际在餐厅内部抽烟，餐厅应对此有所
行动。

餐厅评级

餐位数

停车位

环境设施

体验指数

老诚一锅

B★★

四人桌60桌，3个包间

装修无特色
餐桌摆放拥挤

★★

餐厅门口可停车

老诚一锅餐位拥挤环境吵硬件环境

蝎王府

B★★

四人桌40桌，3个包间

门口和马路边有车位

用大型书架将用餐区域隔开，
并摆放装饰用的书籍和花瓶

★★★★


