
·资讯·

每年一度的全聚德集团春夏创新菜又将如
约而至。 上周， 北京商报记者从全聚德集团获
悉，今年春夏即将推出的8道创新菜目前已完成
研发， 正在进行菜单制作、 厨师培训等后期筹
备，预计将于4月中下旬正式登陆北京地区集团
旗下全聚德、仿膳饭庄、丰泽园、四川饭店直营
门店，与京城消费者见面。据全聚德集团总厨师
长顾九如介绍，应季的食材、考究的技法、独特
的鸭元素，是全聚德本季创新菜的特色所在。

3月23日，全聚德通州店迎来九周年店
庆，即日起以“店庆九周年 美食品鉴月”为
主题的优惠活动正式启动。

在一楼大厅，大型监控屏幕格外醒目，
这是全聚德通州店落实新食品安全法推出
的“明厨亮灶”———将食材清洗、配比消毒、
腌制、烹饪到端上餐桌的全过程，通过监控
探头，呈现在广大顾客眼前。监控屏幕旁的
原料展示台上，摆放着店里使用的六必居
龙门米醋、李锦记生抽、水塔陈醋、金龙鱼
非转基因大豆油等原料。精准检测果蔬农
药残留，也是全聚德通州店每周必做的一
件事。在一楼原料验收区，一位食品安全卫
生监督员正在熟练地操作农药残留快速检
测仪，经过40分钟左右的抽样、检测后，合
格的菜品才被送进厨房。

该店负责人表示，虽然没有豪华的庆
典仪式，但是让百姓亲眼见到餐桌上的菜
品，绿色、安全、创新、味美，是更有意义的
事。据介绍，以落实新食品安全法为契机，
全聚德通州店新推9道创新菜品作为九周
年贺礼。

普通做法的“蒜蓉扇贝”，很多人可能
已经吃腻了，但芝香浓郁的“芝士焗扇贝”
您品尝过吗？ 用芝士和榴莲的独特香味包
裹住鲜美的扇贝，营造出与众不同的口感。
“珍珠鳕鱼”外表香酥，肉质鲜嫩无刺，偏甜
微辣，非常适合女性顾客和小朋友食用。鲜
香酥嫩的“手撕牛肉”，严选牛颈部肉，顺着
肉质纹路切成小段，经过腌制、蒸炸等烹饪
工序制作而成，丝丝入味。咖喱飘香的“咖
喱锅巴大虾” 将锅巴的脆和大虾的鲜完美
融合，再加入咖喱调汁，色彩绚丽，回味悠
长。“翡翠奶香盅”是由鲍鱼、菠菜、冬瓜调
制而成，营养丰富，奶香浓郁，口感顺滑，色
彩碧绿。雪白的糍粑上面撒上一层麻仁，制
成香甜软糯的“糯米糍粑”。还有饼皮酥脆
肉馅鲜香的“鸭香千层饼”以及鲜咸爽口的
“白灼秋葵”、咸鲜脆嫩的“麻酱葫芦丝”。

据介绍， 即日起至4月28日店庆九周年
活动期间，堂食顾客可享受9道创新菜品9折
尝新优惠以及满额返午餐券优惠活动，满
300元返30元、满500元返50元、满1000元返
100元。持全聚德实体会员卡（储值卡、积分
卡）点选套餐，可享受套餐9.5折优惠，并可获
赠精美效率手册一本。4月4日之前还可享受
支付宝立减活动。 北京商报记者徐慧
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8道春夏创新菜4月中下旬登场

老字号精烹舌尖上的春天

甄选应季食材
寻常蔬菜在春季也焕发出别样风

情，这大概正是春季的魅力所在。本季，
全聚德大厨甄选来自春天的应季食材，
辅以恰到好处的烹饪， 带给食客鲜嫩、
清爽的口感体验。

凉菜 “捞汁青瓜 ”就是新推出的一
道颇能展现春滋味的菜肴。刚摘下来的
小西葫芦清新鲜嫩，洗净后用特有模具
刨片，再浸入加了柠檬的冰水中使之收
缩变脆，捞出后码盘造型 ，配上一小碗
全聚德厨师独家秘制的捞汁，别有一番
滋味 。而像热菜 “春笋烧鸭翼 ”中用来
“偷梁换柱”替代两根细骨的春笋，以及
垫底、围边用的黑豆苗，汤菜“蒜香烩鲜
嗉”出锅前加入的鲜豌豆，也都是青绿、
脆嫩的应季时蔬，将满园春色带上食客
餐桌。

此外，北方人有春季吃小海鲜的习
俗，全聚德集团本季创新菜中海鲜类食
材占比颇高 。像 “千张海带 ”的主料海
带、墨鱼肉都是海产品 ，而且一个是海
里的植物性原料，另一个是海里的动物
性原料，营养可谓荤素搭配。“蒜香鳐鱼
翅”的主料鳐鱼翅 、辅料干贝也都是海
产品。就连“麻香云南豆腐”中 ，也加入
了来自千岛湖的鱼腩，另类演绎了鱼与
豆腐这对最佳拍档。

顾九如告诉北京商报记者，食材关
键看产地，“像吃鱼，其实就是吃水质”，
这也是为什么全聚德集团要建立大宗
食材采购基地的重要原因。 事实上，地
理标志性产品、绿色食品、无公害产品、

有机食品等已经成为餐饮行业竞争的重
要筹码。

致敬经典技法
除了选用应季食材， 此次全聚德集

团春夏创新菜在烹饪技法上可谓博采众
长， 借鉴了我国南方甚至国外的一些经
典烹饪技法， 让全聚德菜品的受众面进
一步扩大。

以热菜“蒜香鳐鱼翅”为例，据顾九
如介绍，鳐鱼就是俗称的“大片鱼”，翅大
呈脆骨状，富含钙质。这道菜制作的关键
是大蒜。厨师需要把鲜蒜打成蒜泥，清洗
后用油炸成干松状， 然后把泡发好的干
贝也炸制， 再用它们去煸炒炸好的鳐鱼
翅。 这种做法酷似避风塘的做法， 口感
香、脆，但没有避风塘做得那么辣。

另一道热菜“麻香云南豆腐”则酷似
川菜麻婆豆腐的做法， 同时又借鉴了淮
扬菜“拆烩鲢鱼头”，将千岛湖的鱼腩加
入豆腐中共同烧制，不仅营养更丰富，口
味上也是麻、香、烫融为一体，是非常美
味的下饭菜。

汤菜“蒜香烩鲜嗉”乍看有点儿像北
京人熟悉的炒肝，当然肯定是升华版，据
顾九如介绍，汤中切成细丝的豆腐干，同
样是借鉴了淮扬名菜“大煮干丝”。而面
点“焦糖布丁”则是将西餐的烤与中餐的
蒸这两种技法融合， 以半烤半蒸的方式
制作而成的时尚产品。

“全聚德的客人来自五湖四海，因此
我们的产品口味也要尽可能丰富。”顾九
如透露， 虽然即将面市的春夏创新菜只
有8道，但这些菜品是从入围的27道创新

菜品中遴选出来的， 每一道菜品都可谓
过五关斩六将。“参与菜品打分的不仅有
各店厨师长， 还有直接与客人接触的餐
厅经理、市场营销人员等，他们更了解市
场，了解顾客的需求。”

创新不忘个性
作为以全聚德烤鸭和全鸭席而蜚声

海内外的餐饮老字号， 全聚德集团一贯
注重在创新菜中融入鸭元素， 此次推出
的春夏创新菜也不例外。

热菜“春笋烧鸭翼”就是主打全聚德
特色鸭原料的一道菜肴。 厨师巧妙地去
除鸭翼的骨头， 并用两根春笋替代鸭翼
中间的两根细骨， 乍看之下宛如一块块
小排骨咸香诱人。

而汤菜“蒜香烩鲜嗉”当中使用的鸭
嗉子同样是一种鸭原料。鸭嗉子呈白色，
适合做汤，但平时很少见。它的使用也让
这道由豆腐干丝、甜豆粒、蒜油、高汤煨
制的汤菜增加了全聚德元素。

“创新一定要建立在传承的基础上，
否则就成了无根之木。 现在很多餐厅什
么流行做什么，结果传承的东西没守住，
创新的东西又做得不行， 这就跑偏了。”
顾九如认为，创新可以巧妙借鉴、混搭，
但一定不能照搬别人的东西， 否则就没
有了自己的立足之地。

像这次推出的面点 “黄米豆沙饼”，
就源于顾九如参加一次农村旅游比赛时
见到的发面豆沙饼，但是在食材选料、制
作手法、呈现方式上都进行了升级，令普
通食材也能登上大雅之堂。

北京商报记者 徐慧

全聚德通州店
九周年店庆推9道新菜惠民


