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  WANG BAO HE
  Unique Hairy Crab Feast

尊享“王宝和”

蟹宴
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王浩
上海王宝和大酒店有限公司行政总厨
上海王宝和大酒店有限公司行政总厨王浩，是王宝和蟹宴
的第三代传人。自 1981 年进入王宝和以来，他一直秉承
着几代人的不懈追求，致力于淮扬菜和蟹菜的创新与持续
发展。历经 30 年岁月风雨的洗礼，王浩和他的厨师团队
已使王宝和蟹宴成为上海乃至港、澳、台及海外食客食蟹
的必选。王浩曾多次参与海内外主流媒体美食节目的录制，
多次担任重大餐饮赛事的评委。他曾获得过“中国烹饪名
师”称号、上海市“状元杯”中青年烹饪精英评选“优秀
人才”称号、“中国烹饪大师”称号等多项大奖。同时，
他也是上海市烹饪协会上海菜专业委员会委员及上海市烹
饪协会名厨专业委员会委员。近 15 年来，名厨王浩运用
王宝和蟹菜烹饪技艺将王宝和蟹宴品牌影响不断扩大，奠
定了“王宝和”蟹宴在上海人心目中高端宴席的尊崇地位。
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不宜食用部位 ：蟹腮

不宜食用部位 ：蟹心 不宜食用部位 ：蟹肠

不宜食用部位 ：蟹胃
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第一步，用蟹剪从后到前将蟹腿剪下。注意应避开关节部分，

而从关节稍微靠前一点的地方下剪。

第二步，用蟹针将腿肉顶出，放在蟹碗里，舀点姜醋食之。

第三步，用蟹锤将放在蟹桌上的蟹螯轻轻敲松，剥开蟹壳用蟹针挑出其中的蟹肉即可。

第四步，用蟹锤对准蟹壳四周侧面轻轻敲打，将壳敲松。

第五步，以蟹铲挑开已经敲松的蟹壳。经过敲

打之后蟹肉、蟹膏完全与蟹壳脱离，很容易操作。
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蟹八件
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“王宝和”蟹宴
菊花对蟹形

这是一道功夫极深的招牌菜。将蟹肉、

蟹黄细细剥出后，再一一拼接还原蟹形，色、

香、味、形俱佳。食客就可以不费力地完整

享受蟹肉、蟹黄、蟹膏、蟹腿、蟹钳的美味。

这道菜的精华在于味道鲜美、肉质细腻、营

养丰富。其富含优质蛋白、优质脂肪、钙、磷、

铁、核黄素、10 余种游离氨基酸等。品时再

配以特吊的精制调料，使蟹的鲜美发挥到了

极致，真是美不胜收。
蟹黄牡丹虾

炉火纯青的刀工将整只明虾雕饰成百媚妖娆的牡

丹花朵。最难得、最珍贵的是每只大闸蟹只有一点点

蟹油，故此菜不但形美，味更佳。由于虾是由蟹油低

温制成，营养物质被完好地保留，虾的底味中透着蟹

的鲜美，绵香爽滑、肉质细嫩，造型栩栩如生，让人

久久不忍下箸。
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蟹粉豆腐
清代大文学家、大美食家袁枚主张：

“有味者使之出，无味者使之入”，用在

“王宝和”这道蟹粉菜上最恰当。拆蟹

专员现拆蟹的肉、腿、钳各部位的蟹粉

以及蟹黄、蟹膏，并和豆腐共烹，有味

的蟹粉和无味的豆腐如胶似漆地完美结

合，使味蕾享受达到极致，唇齿间难以

散尽的鲜香令人叹服。2011 年“蟹粉豆

腐”被上海市烹饪协会认定为“老上海

味道——经典名菜名点”。

佛手托天
这是一道官燕和蟹钳“强强联手”的佳肴。官燕的常规

吃法一般都是以甜口为主，而“王宝和”的这道创新菜却是

打破常规，以咸口入味，上等官燕自然发制，用鸡汤炖好后，

上放完整剥出的蟹钳五个，犹如如来的佛手，托住一片天。

舀一勺进口，蟹鲜燕糯，好味无限，令人啧啧称奇。此菜的

不同之处在于燕窝性平味甘，有养阴润燥、补中益气、益肾

生精、健脾养血之功效。大闸蟹性寒味咸，有清热散血、续

筋接骨、通经络、解热毒、滋肝阴、补骨髓之功效。燕窝和

大闸蟹相结合，营养可以互补，蟹迷食后无不赞不绝口，席

席必点。

蟹酿橙
这是一道南宋宫廷菜。据《武林旧事》记载，皇后归省时，

皇帝赐筵十四盏的第八盏就是“蟹酿橙”。但“王宝和”对

此菜有自己新的诠释。将橙削开一个圆盖后，挖去橙瓤，放

入蟹粉，再滴一两滴柠檬汁，故不再加醋，以免夺蟹味。如

此改良，比清炒蟹粉少油。此橙用铝箔包好，另将菊花和黄

酒加在橙底，然后进蒸箱蒸。明香、暗香两面“夹攻”，此

菜鲜得不得了。这一诠释，赋予“蟹酿橙”新意无限。

蟹粉鱼翅
蟹粉和鱼翅，都是高档食材。而蟹粉是有味之物，鱼翅

是无味之物，要让有味之物出味，而无味之物入味，就是这

道佳肴的关键。高厨将鱼翅先用顶汤 ( 火腿、老母鸡等吊汤 )

煨好，使之软而不烂，糯而骨脆，然后将现拆蟹粉和煨好的

鱼翅在高汤中同烩，这道菜色、香、味、形、质俱美。并有

小炉子保温，配以蟹醋调味。一小匙入口，烫、鲜、糯、香

一起袭来，常让人招架不住，真是极致享受。
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鲍脯豆腐
一个可以加热的陶盅内，放入蟹粉和豆腐，

上面还有几片鲍鱼，而这鲍片，用的是上好的

干鲍发制，非常有嚼劲，又没有硬韧感，可谓色、

香、味、形、质、器俱佳。豆腐为补益清热养

生之物，食之，可补中益气、清热润燥、生津

止渴、清洁肠胃。而鲍脯则富含丰富的蛋白质、

钙、铁、碘、维生素 A 等营养素。此菜不但味

道鲜美，更具有极高的滋阴、清热、益精、明目、

养血、柔肝的养身功效。

蟹油东星斑
米汤是烧饭时将多余的汤汁舀出来而成。

滚烫的米汤将切得绝薄的东星斑汆热，加上蟹

粉和一点点珍贵撷取的蟹油，汤醇味醇，完全

是蟹和东星斑的原味。滋补肝肾、延年益寿的

东星斑多自然生长于 100 米以下的深海，污染

极少。此道菜不仅具有高蛋白、低脂肪、低胆

固醇的特点，肉质也相当有咬劲，且易消化、

吸收，是“王宝和”蟹宴中的一道珍品菜肴。

蟹膏银皮雪
雄蟹的蟹膏是极其滋补的食材，而且每只

雄蟹所取蟹膏也极为有限，4 两以上的雄蟹所

提取的蟹膏方够一人份的用量。如此珍贵，如

此滋补的蟹膏和粉皮同炒，并加入少许咸菜皮

根 ( 要嫩而不含“筋”，方可选用 )，可起到吊

出鲜香的画龙点睛作用。这道佳肴上桌，先闻

其咸香，再品其糯、粘却又爽口的质感，同时

体味汁水丰厚的感觉，蟹膏的绵腻口感被改善

多多。通常一桌 10 人宴席，光这道蟹膏银皮雪，

就要提取 30-40 只正宗清水雄蟹的蟹膏，品质

之高令人啧啧赞叹。
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醉蟹
酒香四溢的醉蟹堪称美食一绝，这是一道

将“酒祖宗”和“蟹大王”结合得天衣无缝的前菜。

“王宝和”的醉蟹大小匀称，均为雌蟹。醉卤中

除了上等花雕外，还有高粱酒以及盐、糖、陈皮、

葱结、生姜，还有其他秘制调料。如此舍得用

好料，故一开蟹盖，让人立刻陶醉在美酒蟹馐

之中，鲜嫩的蟹黄明亮剔透，不只是蟹变成了

酒的俘虏，人也被沉香的醉蟹所折服，淋漓着

醉卤的蟹肉令好味道在味蕾渐渐弥漫……数百

年来，此道名菜一直是蟹迷食蟹的前菜。
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王
宝
和
大
酒
店

地
址
：
上
海
市
九
江
路555

号

预
订
电
话
：021-53965000

上
海
大
酒
店

地
址
：
上
海
市
九
江
路505

号

预
订
电
话
：021-53538888

出品：上海烟草集团有限责任公司办公室

地址：上海市长阳路717号         
邮编：200082
电话：021-61669000    
传真：021-65125838

饮食男女   GOURMET

王
宝
和

地
址
：
北
京
市
西
城
区
西
直
门

外
大
街18

号
金
贸
中
心
五
单
元

预
定
电
话
：010-88301366

王
宝
和
酒
家

地
址
：
上
海
市
福
州
路603

号

预
定
电
话
：021-63223673


