
如果用一个词来形容广
州香格里拉大酒店夏宫中餐
厅的冬季菜品， 那就是“暖
心”。 中餐行政主厨陈国雄
师傅精选适宜冬季进补的时
令食材，特别推出冬季美馔，
为寒冷季节送上丝丝暖意。

粤式佛跳墙的
滋味悠长

传统的佛跳墙， 由于内
有鹅掌、蹄筋、海参等食材，
所以胶质丰富、 口感浓郁厚
重，在冬日里来上一盅，滋补
暖身。 如今的佛跳墙倒是没
有固定的食谱， 每位大厨都
有自己独特的秘方及食材来
烹制这道佳肴。

制作佛跳墙， 最重要的
是发挥食材的口感， 不同的
时间，加入不同的食材，这样
熬制而成的汤既浓香又极富
层次感。 陈师傅将食材装
坛，加入一些绍兴黄酒，用荷
叶密封坛口， 然后加盖。 在
煨制的过程中几乎没有香味
溢出，因而在煨成开坛之时，
只略掀开荷叶， 便有酒香扑
鼻，直入心脾。

羊腩煲，冬日暖胃
有什么能比在寒夜里，

来上一个羊腩煲更为惬意的
呢？ 放到嘴里的羊肉脂香四
溢， 就像给味蕾盖上一重最
温柔的小棉被。

陈师傅选用呼伦贝尔大
草原的散养羊为主要食材，
采用广东传统的双冬做法，
冬菇、 冬笋配各式时令蔬
菜，经过调味，下米酒来焖
制。 耗费大半天的繁琐功
夫，才熬出这道酱香绵软的
滋补羊腩煲。

最是难忘煲仔饭香
提及煲仔饭，如果说锅

巴是灵魂， 耐心便是关键。
陈师傅选用油润晶莹、柔韧
适中的地道油粘米，加入猪
油，慢火细煲而出。 锅巴焦
黄香脆， 加上荣华腊肠，揭
开锅盖的一瞬间，香味扑鼻
而来。 浇入酱汁，水汽和着
嗞嗞响的香气腾起，像是最
温柔的钩子一样，把人挠得
心痒难耐。
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寒意突袭广州 ， 空气飘荡着

的应该是什么味道？ 火锅 、炖品 、
煲仔菜……总之满城飘香 。 而在
江南一带 ， 入冬后的滋味一样毫
不逊色，酱香四溢的腊味 、热腾腾
喷香的炒饭、汤汁醇厚的砂锅 ，自
成一派江南冬之味。

城中主打江南菜的餐厅 ，近
期就推出一系列浓郁江南冬日风
味的菜式，让广州也闻江南飘香。

腊味香 酱味浓
广式腊味向来是老广们的秋

冬最爱。 其实江南也有吃腊味的
传统，秋冬一至，就是江南人家家
户户风干腊味的好时节。

阳光温暖地铺洒在青石板路
上， 空气里浸润着醇浓的黄酒气
息，斑驳的老墙上、褪色的木门、民
居的廊上都挂满了鱼干、 腊肉、风
鸡，门上倒贴着鲜红的“福”字，构
成了一幅典型的冬日水乡景致。

江南的腊味，自有其独特的风
味， 主要是腌制的材料和做法不
同。 江南腊味以腌晾方法精制而
成，先腌后晾、再复卤，重复三次；
再选用黄豆酱，采取木削熏肉的方
式，使得荤肉带着清甜的质感。

酱汁概不加酱油， 而是用煮
肉的老汤加花椒、肉桂、丁香、豆
蔻、葱姜、料酒等旺火烧开，再用
文火收汁制成， 其中必不可少的
是黄蜜酱，可以使肉更添清甜，也
是江南腊肉的风味所在。

据“南京大牌档” 的师傅介
绍，腊味多在寒冬腊月腌制，从汉
代起已有几千年的历史。 将腊肉
切成薄片，上笼屉蒸，其中香糯软
烂滋味，连汪曾祺也赞不绝口。

没试过江南腊肉的， 不妨先

来一个“圆笼腊味合蒸”。酱香肉、
咸肉、香肠、风鹅一网打尽，四种
腊味拼盘，铺百叶为底，一道菜四
种咸香， 配上黄酒一起吃味道更
显香浓。

扬州炒饭
吃得温暖又喷香

冬日，一碗热腾腾、油亮亮、金
灿灿的炒饭下肚， 别有一番滋味。
说到炒饭，最出名的就是扬州炒饭
了，它不仅有悠久的历史，而且在
2015 年， 扬州市质量监督局还发
布了扬州炒饭标准。 一碗正宗的扬
州炒饭需要符合什么标准？

中国烹饪大师、 扬州迎宾馆
行政总厨陶晓东师傅为我们解开
了这个疑问。陶师傅表示，正宗的
扬州炒饭都是热饭热炒， 为了保
证饭粒受热均匀， 采用瓦鐣来炒
最为适合。热锅下油后，加入咸蛋
黄、葱白，将葱白和蛋黄爆香并充
分融合； 先下白米饭， 再倒入蛋
浆，俗称“金裹银 ”；再配以火腿
粒、瑶柱、海参、冬菇粒、笋粒、蛋
松、豌豆仁等配料，炒制完成后撒
上葱花和虾子， 淋上高汤和一小
碗高度白酒才叫大功告成。

一碗合格的扬州炒饭， 绝不
会看见粗颗大粒的配菜充斥满
盘，每粒饭必须颗粒分明、光泽饱
满才叫合格。

砂锅香 慢工活
天一冷，广州人就爱吃火锅，

而江南的砂锅也有着异曲同工之
妙。 耐久烧、保温时间长，且能留
住食材美味的砂锅， 是江浙菜里
的一大功臣。

砂锅不宜烈火， 讲究慢工出
细活，正合了江淮一带人的脾气，
许多著名的海派料理如腌笃鲜、
鲜鱼煨面等， 都需以小火慢炖多
时，才能做出浓郁高雅的汤头。

沪杭菜馆“流金岁月”的“全
家福砂锅” 就最能体现江南人细
致的心思，将河海鲜、鸡、鸭、蔬菜
等融汇一锅，醇厚香甜，加上上海
家庭的卷、包、扎传统技法，小小
砂锅里就有一个足以慢慢欣赏的
大世界。

品尝江南美食就如品味江南
美人般精致，例如砂锅里的蛋卷。
师傅透露做蛋卷时， 不是简单地
包了馅再平卷蛋皮， 而是弄好了
蛋卷的“外形”后再一点点地塞馅
进去。 而蛋卷里面的肉也要用力
敲扁再剁碎，细致的心思，让人暖
在心头。

浓汤鲜虾 广式豪华汤泡饭
在广东做泡饭，广州酒家可算是

“元老级”了。 他们的“金银四宝饭”，
改良自上海的泡饭，以鲜虾仁、瘦肉
粒为主，再配有冬菇粒、菜心粒和冬
菜。 大厨严格控制每一种食材的比
例，互不争味，是一道低调却让人惊
艳的主食。

烹调“金银四宝泡饭”的秘诀在于
炸米与浓汤。 把软硬适中的泰国香米
煮熟成饭，浸泡，再油炸，一粒粒的米
饭就此散开成金黄的米花。 加入炸米
的泡饭，让整个口感都变得丰富起来。
广东人煮东西喜欢用高汤入味， 做泡
饭，浓郁的高汤自然不可缺少。 用鸡、
赤肉、猪皮、鸡脚、猪骨等十多种材料
熬制出来的浓汤，香味浓郁而且鲜甜。
这道菜严格控制每一种食材的比例，
互不争味，有一种过犹不及的意味。

堂做的泡饭，光是看着都觉得有
趣。 师傅烧开浓汤，把预先煮好的米
饭全数倒进汤里。 待汤饭滚起时，放
进瘦肉粒、冬菇粒和虾仁。 稍等片刻，
汤再度沸腾，易熟的菜心粒就可以往
里倒了。 熄火后，师傅才把热辣辣的

炸米倒进沸腾的汤饭中，“滋啦 ”一
声，白烟突冒，香味直蹿！ 雪白的饭粒
配上金黄的炸米，一道“金银四宝饭”
顿时呈现。 浓汤本就鲜甜，几种食材
夹击之下，每一粒米饭上都浸透了香
味，顾不得烫嘴，“稀里呼噜”，不一会
就吃光了。

堂做显心思
日式鱼汤泡饭

记者偏爱的还有“能聚”日本料
理餐厅堂做的鱼汤泡饭，入口滑溜饱
满，鲜香逼人。

会有如此效果，一来是因为石锅
温度足够高， 二来是泡饭所用的鱼
汤，全部用深海立鱼熬制。 大厨先用
250℃的烤箱将鱼焗至干身， 再用大
火煲出奶白色的鱼汤。 米饭里面还加
入了鳕场蟹的蟹膏， 用热鱼汤一烫，
入口就有蟹的鲜味。

另类古早味 台式泡饭
在台式休闲餐厅“茶木”的餐单

上，看到“鲜蚵嗲肉碎泡饭”的名字很
是疑惑，蚵嗲是什么？ 端上来一瞧，其
实就是蚵仔， 每一只都肉质饱满，有
浓郁海水味。

店家的做法有点像砂锅粥，是很
古风的“半粥”煮法。 汤底鲜美，米粒
香甜吸尽汤汁，吃来易入口。 粥底更
藏着小虾干、鱿鱼丝和肉臊，在香菜
的点睛提味下，立即就吃个碗朝天。

新派融合菜
杭帮石锅沸腾饭

如果光看“绿茶”的名字和背景，
铁定以为它是一家杭帮菜馆。 别看它
装修得一派水乡温软的样子，仔细研
究菜牌，便会发现像鲜笋烧卖、宋嫂
鱼羹、 东坡肉这类江浙菜只占了一
半，另一半则是各地的新派融合菜。

譬如这道“石锅沸腾饭”，由粤菜
“鱼汤黄金泡饭”演变而来。 大厨将蒸
好的米饭用蛋黄捞匀后炸至金黄色，
再加入虾干、干贝、鲮鱼、猪骨等煲出
汤底，把石锅烧烫后，倒入沸腾的鱼汤
以及炸香的黄金米， 广州人一吃便觉
得颇有几分遇故知的感觉。

为食猫手记

暖胃泡饭“鲜”得不一样
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潮汕 的
砂锅粥或是
上 海 的 泡
饭， 都有点
难以定夺它

到底是饭还是粥。 恰是这样
的口感， 反倒少了份粥的黏
糊，多了份饭的坚韧口感。 因
而识饮识食的厨师们花了点
小心思， 加入各地的传统烹
调手法， 让泡饭成了秋冬时节
广东餐馆饭桌上的“新贵”。

美食打探 江南飘香冬之味

一夜北风紧， 这周的广州又降温了，
有什么美食能抵御这严寒天气呢？ 当然
是暖胃的羊腩煲、 即点即烤的明炉猪颈
肉、 还有那暖呼呼的炖汤， 全部满载热
力，温暖就随着缕缕食香荡漾开来。

随着时节更迭， 广州
粤海喜来登酒店采悦轩中
餐厅的时令菜单全面翻
新，这次滋补菜式做主打，
行政总厨李智明师傅手法
多样的烹调方式， 将粤式
料理的美味大幅升级。

最暖不过一碗
猪脚姜

如果你是地道广州
人， 那么猪脚姜的味道一
定是你熟悉的。 尤其在冬
天， 咬一口猪脚， 喝一口
醋， 先酸后甜的味道刺激
着味蕾，暖身又暖心。

不过这又被称为姜醋
的尤物， 光是制作步骤已
经足够考起很多小字辈。
李师傅透露， 猪脚姜要做
得好，靠的是熬煮。 鸡蛋、
姜，加上黑片糖和甜醋，把
猪脚的腻味综合得刚刚
好。 猪脚去毛、 飞水、斩
件、洗净晾干，然后入炒锅
中加料酒铲香。 所有材料
放入瓦煲，倒入甜醋煮开，
放冷，然后每天煮开两次，
如此反复煮几次， 醋便将
瓦煲里面的材料泡软了。

吃完猪脚姜后，会觉得
双唇像抹了很厚的润唇膏，
甚至会有被粘住的感觉，这
可是花胶都给不了的感受。

温润炖汤，陈皮助力
寒冷的天气里， 一碗

热腾腾的羊肉汤总能让人
从头暖到脚， 但老广吃羊
最是嘴刁，一要有羊肉味；
二要“严防死守”羊膻味。
于是李师傅不惜在汤里加
入广东三宝中的陈皮和老
姜来大力祛除。

这盅以山泉水和陈皮
炖出的“新会陈皮老姜炖
羊靴”，是不少熟客的心头
好。陈皮炖出来的汤，香气
不张扬，却是隽永深长。处
理羊肉也是关键， 李师傅
选用的是东山羊的羊靴部
位，羊靴要先焯水，去除膻
味和杂质后，再用老姜、黄
酒将之爆香， 最后放入紫
砂盅炖制五六个小时。 只
见汤色清澈见底， 味道却
相当浓郁。

猪颈肉，小火烤炙
“明炉香茅猪颈肉”是

最后登场的压轴戏， 经炭
火边走一遭后， 它被烤得
金黄，立在碳烤网中。急不
可耐地持筷上前， 置于新
鲜香茅之上的猪颈肉，绝
对清新醒胃， 加之炭火之
焦香，美妙之极。
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明炉香茅猪颈肉

广府传统煲猪脚姜醋
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喜欢吃玉米的人很多，可以生吃的
玉米你知道吗？ 玉米中有一个类型是甜
玉米，品质最好的甜玉米被形象地称为
" 水果玉米 "， 可以像水果一样剥开皮
直接吃，皮薄汁多，口感甜脆。 甜玉米的
口感之所以这么好，是由于甜玉米的可
溶性糖含量高达 20%以上，而普通玉米
仅在 5%左右。除了糖类，甜玉米还富含
蛋白质、亚油酸、维生素、谷氨酸、膳食
纤维、谷胱甘肽，对身体有一定的保健
作用。

甜玉米能生吃， 但生吃好不好吃， 除了和甜玉米品种本身的品质有
关， 和新鲜程度也有很大的关系。 甜玉米青苞的保鲜期很短， 只有 4-5
天，所以买到甜玉米要及时食用或及时冷藏。 近期，在市农科院鲜蔬餐厅
内有新鲜的水果玉米品尝选购，也可在市农科院微盟商城购买。

地址：广州市海珠区琶洲大道西二号路商业用房 19 号（省环境监测
中心 50 米处）

电话：020-84212243

水果玉米知多少？


