
◆《繁花》海報中的泡飯配有六碟小菜。 ◆《繁花》排骨年糕海報。 ◆夜東京餐廳的雞油花雕蒸鰣魚。

「寶總泡飯」、「排骨年糕」，2024年的
開年，時髦的都市人都在爭相打卡《繁花》同
款美食。到不了上海、吃不到熱門的，也大都
會閒聊幾句繁花版飲食男女故事。
七年時間設計一套《繁花》食譜。作為《繁
花》的文史資料顧問和食譜設計者，上海美食
作家李舒打趣說：「談戀愛都不如這個工作來
得深情。」
初見王家衛時，李舒收到的首個作業就是梳
理小說《繁花》中出現的食物，以及小說裏的
100條金句。她已經忘記具體花了多久把所有
食物全部拎出來並同步做了名詞解釋。但導演
並不檢查這些作業。每次見面，李舒還是會有

新的作業，有些甚至和美
食沒有什麼關係。
「可以說非常幸運地上了

幾年大師訓練班。看到一張
照就要寫一個故事出來，導
演教會我怎麼虛構寫作。」李舒自認，個人想
像力已經有了豐富的延展。劇集播出後，看到
「排骨年糕」和「寶總泡飯」帶動了上海的文
旅和餐飲消費熱潮，李舒也不掩歡喜。
《繁花》食譜的設計，基於人物性格和場

景。《繁花》前半段的故事以「至真園」酒樓
和「夜東京」餐廳展開。黃河路上的至真園，
主打商務宴請；夜東京則位於本地居民聚集的

進賢路，本身也經歷過一次升級改造，因此食
物設計之初也就有1.0和2.0版本的食譜體系。
簡而言之，食物設計圍繞情景去成套發展。
李舒也從導演的行事創作中感受到了周全做

事的態度。還是拿「寶總泡飯」來說，鏡頭裏
呈現的泡飯小菜有幾小蝶，但食譜設計準備了
五六十種小菜。「每一種小菜也都是做泡飯的
人的心意，導演也喜歡我們做事和準備能有很

多心思，但不一定要那麼直白地對觀眾說。」
許多網友也通過食物研究劇中角色，而專屬
的食物幫助角色性格更加飽滿和貼地。李舒長
舒一口氣說：「很多東西是可以偽裝的，可一
個人愛吃什麼很難偽裝。而食物一般和人的童
年或過往經歷有關。」她也忍不住感慨：「食
物到底是研究飲食男女和山河歲月最好的一把
鑰匙。」 ◆文：胡若璋 圖：《繁花》海報

影視餐品中的悉心設計
七年成就《繁花》食譜

作為「西苑酒家」的「老骨幹」和「仙鶴神針」背
後的烹飪人之一，西苑集團董事李文龍（龍哥）

和行政總廚張志偉於日前同香港文匯報記者分享了店中
招牌——「仙鶴神針」和乾炒牛河蘊含的奧妙，以及他
們與王家衛及《繁花》的淵源。
張志偉介紹，「仙鶴神針」和「乾炒牛河」皆為導演
鍾愛的西苑菜式，由導演親自為劇集挑選。他稱自己沒
有親臨片場示範菜式做法，因為王家衛平時會在用餐過
程中同龍哥交流，「他聽過龍哥的解讀，就有了些概
念，然後根據這個模式去製作菜品；而且他也有信心，
他會將菜的外形調整為他吃過的那種」。

為南北行食客獨創名菜
參演《繁花》的香港藝人，除有飾演三十多年前的自
己的溫兆倫外，還有音樂人兼演員鍾鎮濤，他飾演的廚
神B哥就是通過「仙鶴神針」這道菜挽救了「至真園」
酒樓的生意。而在現實中，「仙鶴神針」誕生於上世紀
八十年代中期上環電車總站（現西港城附近）的西苑。
龍哥回憶，當年有許多南北行（香港售賣山珍海味製
成的乾貨的商行）比較講究的老闆前來光顧。部分人覺
得鮑參翅中的魚翅和花膠都很淡，單吃魚翅又膩，因此
師傅開始採用味道較濃的乳鴿。從前不少食客也喜歡飲
濃烈的白蘭地，因此愛好口味香濃的菜式。在廚師給餐
廳老闆試吃這道菜後，老闆將它取名為「仙鶴神針」。
「當時生意非常興隆，這道菜算是貴的，現在就算是中
等價格了。」龍哥說。
張志偉表示，他在入職西苑前，「仙鶴神針」就已存
在十逾年。那時一位老師傅叮囑他這是西苑的招牌菜，
並指導他如何烹飪此菜，於是張志偉依據師傅的「真
傳」，成為目前西苑酒家（銅鑼灣店）中，三位會做
「仙鶴神針」的廚師中的一位。
談及做「仙鶴神針」最花心思、最困難的一步，張志
偉表示是將三両魚翅填入十四両的乳鴿，然後用鵝尾針
穿起，防止魚翅漏出。「乳鴿的肉跟其他肉不同，如果
沒經驗，很容易穿爛。煮太久也不行，所以每次做這道
菜都要仔細盯着，因為本身成本就高，如果做得不好，
成本會更高。」

燜燉「仙鶴神針」的時間也很考
驗人的耐性，需要廚師時刻留意鍋
中的變化。在將上等魚翅塞入乳鴿

後，廚師會將金華火腿、油鴨腿同乳鴿一起放入鍋中，
並淋上高湯醬汁，慢慢燜煮兩小時；其間不加入任何調
料，全靠火腿與油鴨腿鹹味的浸入，「這已經很夠味
了。」張志偉說。
提到《繁花》的播出是否有影響「仙鶴神針」的售

賣，龍哥指出，現在訂單大幅增多。張志偉也表示，以
往在年尾前，店中能賣出30份左右的「仙鶴神針」，
而今年臨近農曆新年時，店中已售出50份左右。他們
還研發出「仙鶴神針」盆菜，「我們將『仙鶴神針』加
到盆菜裏，平時盆菜包含的鮑參翅也都有，所以過年期
間有很多訂單。有些客人就是從《繁花》的宣傳片或劇
集裏看到這道菜，然後特意來吃，有時兩個人能吃一
份。」龍哥開朗地說，「我也有通過WhatsApp與導演
分享這個情況。」

一分鐘內乾炒牛河
二人表示，招牌菜乾炒牛河的銷售幅度升高得不多，因

為許多餐館都有這道菜。不過西苑製作這個菜品的方式有
些特別，因為廚師是用容易控制油量的平底鍋慢煎新鮮牛
肉和炒河粉。張志偉介紹，他會將煎過的牛肉同河粉一起
炒，並且只有西餐用的煎鍋才能達到可口且美觀的效果，
因為如果在煤氣爐上用普通鍋，食材會黏在鍋內底部，從
而導致鍋中變得邋遢。此外，用平底鍋炒河粉更易掌握火
候，每個廚師的烹飪成果也不會有太大差別。
張志偉還堅持用大火一碟一碟炒，避免鑊氣（鍋氣）
減少。他將每份乾炒牛河的炒製時間控制在一分鐘之
內，「第一，你不會說不夠熱；第二，你不會說過
熱」。即便一次有三個訂單，他也會分開炒，因為分量
的增大會讓廚師不易掌握鑊氣。
這些獨到的炒製方法，王家衛都向龍哥咨詢過，也自
己觀察過，因此在劇中採用了以平底鍋炒河粉的方法，
並配合劇情將此菜命名為「寶總牛河」。龍哥還笑言：
「被他識穿了」。
張志偉還指出，許多人誤以為河粉是越炒越香，但其
實河粉炒久了容易碎，也容易變得糊爛、焦乾。
西苑有合作多年的本地粉麵供應商，親自篩選食材的

廚師們每天都通過此途徑收入河粉。張志偉表示，處理
河粉是件有挑戰的事。有些商家做的河粉，拿來時已經
是熟的，因為是趁熱包的，這種河粉雖然新鮮，但送來
時濕漉漉的。而現在的供應商會在半夜做好河粉後，將

河粉吹涼、打包，這樣既不會讓河粉太濕，也不會令河
粉太易全熟。
在西苑二十多年來，張志偉總結了客人下單最多的菜
式，如叉燒、鹽焗雞、鮑參翅等。「因為來的許多人都
是名人，他們要求較高；還有消費能力較高的、上年紀
的人，他們以前就吃這些。不過年輕人可能不太會欣賞
這些。」

餐點擺盤不必花哨
店中的牆上，掛着多年前西苑老闆古國華與鄧肇堅爵
士為餐廳開幕剪綵的舊照。龍哥在第一家西苑酒家開業
前，就已經為老闆打工多年。「那時我什麼工作都做，
老闆投資開餐廳時，我就去幫忙裝潢、招待客人。」
談及與王家衛超過15年的交情，龍哥表示導演就是

從老店的客人發展為他的好友的，王家衛常在用餐時和
他閒聊桌上菜式的配料和做法，「不算是偷師，他就是
有興趣了解。」龍哥笑說。「仙鶴神針」和乾炒牛河也
都是導演常吃的菜品，而對於導演將這兩道菜帶入《繁
花》，龍哥表示他在劇集播出前完全不知情，「沒想到
他會拍劇用」。
談起是否有研發新菜品的計劃，龍哥說：「我們很被
動的，有一部分熟客很傳統，不過也有客人會給我們意
見。我們設計的菜品甚少，唯有一些季節性的菜式，比
如奄仔蟹。」此外，除點名要吃「仙鶴神針」的客人，
也有不少人需要店員推薦菜品。龍哥表示，他們沒有特
意宣傳「仙鶴神針」，多是食客主動點菜。
對於菜品擺盤，龍哥有自己的追求與理念，他認為普通

用餐不同於請客吃飯，傳統上不講究擺盤設計，最重要的
是味道，「我們那些老店，如果沒有特別需要，是不會特
意擺盤的。」他認為有時擺盤會讓菜品涼掉，影響食物口
味。「如果有外國人來請客吃飯，每個人的餐點全部在燙
的時候在廚房分好，端到桌上再加熱，最後才分給他
們。」他又以乳豬為例：「整頭豬燒好後，我們將它拿出
來，然後在廳面裏剪，那個時候都是很燙的，吃起來口感
完全不同，因為放涼的乳豬皮不好吃，所以有些菜不適合
太花哨。不過像龍蝦沙律那種冷盤，我們會先將龍蝦頭擺
得很漂亮再端出來，這是冷的，沒有關係。」

在他們的「聲色味」裏看《繁花》背後的枝繁葉茂（下）

去年年底去年年底，，首部由王家衛執導並監製的影視劇首部由王家衛執導並監製的影視劇《《繁花繁花》》風靡內地風靡內地，，直至現在仍有不少熱度直至現在仍有不少熱度。。劇劇

集背景設定在上世紀九十年代正流行港式粵菜的上海集背景設定在上世紀九十年代正流行港式粵菜的上海。。其中的經典餐品其中的經典餐品「「仙鶴神針仙鶴神針」」和和「「乾炒牛乾炒牛

河河」」也引發許多人的好奇和討論也引發許多人的好奇和討論，，更有人特地從內地來到香港更有人特地從內地來到香港，，只為探尋那劇中的風味只為探尋那劇中的風味。。而這兩而這兩

道美食道美食，，不僅滲透於劇中商人阿寶不僅滲透於劇中商人阿寶（（胡歌飾胡歌飾））打拚的事業中打拚的事業中，，也正是導演本人平日喜愛的佳餚也正是導演本人平日喜愛的佳餚，，

它們的特色做法與口味它們的特色做法與口味，，就藏在香港本地飯店就藏在香港本地飯店「「西苑酒家西苑酒家」」中中；；仙鶴神針更是西苑的原創菜式仙鶴神針更是西苑的原創菜式，，

由第一代西苑主廚研發由第一代西苑主廚研發，，現又由行政總廚張志偉將技法與經典口味發揚光大現又由行政總廚張志偉將技法與經典口味發揚光大。。

◆◆採攝採攝：：焯羚焯羚、、雨竹雨竹 文文：：雨竹雨竹
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◆◆《《繁花繁花》》中的仙鶴神針由王家衛根據西苑原中的仙鶴神針由王家衛根據西苑原
版仿製版仿製。。 《《繁花繁花》》劇照劇照

◆◆西苑酒家仙西苑酒家仙
鶴神針中的魚鶴神針中的魚
翅絲絲分明翅絲絲分明。。
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◆◆鍾鎮濤在鍾鎮濤在《《繁花繁花》》中飾演中飾演
廚神廚神BB哥哥。。 《《繁花繁花》》劇照劇照

▼▼鄧肇堅爵鄧肇堅爵士士（（中中））曾為西曾為西苑酒家苑酒家
開業剪綵開業剪綵。。

▶▶西苑酒家西苑酒家（（銅鑼灣店銅鑼灣店））的的門頭很是喜慶門頭很是喜慶。。
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◆◆乾炒牛河也算是葷素搭配乾炒牛河也算是葷素搭配。。

◆張志偉將煎過的牛肉同河粉一起炒。

◆◆張志偉張志偉
正將乳鴿正將乳鴿
過油過油。。

◆◆乳鴿將與金華火腿及油鴨腿同燉乳鴿將與金華火腿及油鴨腿同燉。。

◆◆仙鶴神針的仙鶴神針的
豐富食材豐富食材。。

◆◆將魚翅填入乳鴿將魚翅填入乳鴿。。
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