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大闸蟹黄多膏肥，肉质鲜嫩，历来被
誉为蟹中珍品。 吃蟹讲究“九雌十雄”，
这里的九月和十月指的是农历。 现在秋
意渐浓，天气转凉，大闸蟹肉质收紧，蟹
膏蟹黄扑扑满， 要抓紧时机品尝这一年
一度过时不候的美味。

到了吃蟹的旺季， 市面上的大闸蟹
很多，价格也不均等。挑选好蟹的标准除
了“青背、白肚、金爪、黄毛”的外形特
征，还会有好闻的腥香味、沉甸甸的手感
以及矫健的身姿。 只有挑到正宗的大闸
蟹， 才能体会到一抹橙红颜色给秋天带
来的温暖， 以及那揭开蟹盖后满眼膏黄
的欣喜。

要想挑到价格公道的好蟹， 到实体
店现挑现选更叫人放心。 广州的老字号
口碑好店阿四蟹行， 位于越秀区法政南
路。 近期新鲜到货的大闸蟹令新老顾客
赞不绝口。店里的活蟹捞出后爬行迅速、
行动灵活，还可以让老板帮忙挑选，蟹壳
后端与蟹脐之间缝隙大的， 隐隐可见膏
体泛出的黄色， 这样的蟹一定不会叫人
失望。

为了回馈新老顾客， 现在打开淘宝
扫码，或搜索“羊咩咩杂货铺子”进店订
购， 可以享受 188 元 /6 只（公 3.2 两 3
只 ，母 2.2 两 3 只）特惠价（联系客服改
价），下单后即可到店自提。

提货地址：广州市
越秀区法政路 65 号
阿四蟹行（小北路口）

提货时间： 周一
到周日早 9 点到晚 9
点（节假日无休）

（杨广）

如果你还没有爱上无花果，
那么你一定还没有找对这款网
红水果正确的打开方式。而接下
来介绍的这家餐厅秋冬菜式，则
给无花果提供了无限可能，你一
定会找到自己最爱的口味。

流溪河是广州的母亲河，它
自东北向西南，穿越广州整个北
部， 流域达 2000 多平方公里。

“十二度城林餐厅 ” 的自有农
场，就位于从化境内的流溪河附
近。 农场主要种植无花果，纯净
的流溪河水，使得这里的无花果
特别清甜并且多产，足以让其成
为城中为数不多以无花果系列
菜式为主打的主题餐厅。

无花果短暂的保鲜期一直
是其难以流动到寻常人家饭桌
上的障碍，负责人表示，为了让
这种可能实现，必须在无花果摘
下后全程冷链配送，到达餐厅后
的短期储存也需要冷藏处理，以
最快的速度呈上饭桌。

无花果之于西式料理，多用
于沙律或糕点，品的是果肉天然

的滋味。 但到了广州厨师的手
上，做法却“生猛”了许多，上火
山、下油锅，务求让无花果与其
他食材融合，创造出更丰富的味
道。 今年，大厨甚至推出了“吃
掉一整棵无花果树” 的做法，将
无花果的精华充分融入到菜肴
当中，可以说十分适合一家人来
齐分享了。

这里的独家菜“无花果树全
家宝 - 桑拿鸡”，便是将无花果
树干、树枝、树叶及鲜果慢熬出
独有鲜甜味的汤汁，除了鲜嫩的
鸡肉，就数这锅热气腾腾的鸡汤
最受欢迎。 和无花果“搭档”的
桑拿鸡，同样来自餐厅的自有农
场， 这些终日无所事事的走地
鸡，整天就在山林里奔跑，偶尔
还能吃到掉在地上的无花果实，
因此肉质也特别鲜嫩。

“无花果叶香汁鹅肉煲”，则
让无花果叶大显神功。大厨选用
农家自酵的秘制汁酱，再加入无
花果叶调香。 鹅肉浓而不腻，着
实符合大部分老广的口味。

说了那么多， 还是来看看来
自五星级酒店的名菜， 都有哪些
制胜之处， 凭什么吸引人们的潺
潺口水吧。

1、蜜汁西班牙黑毛猪叉烧
选用西班牙黑毛猪当中 “最

靓的部位”来做叉烧 ，配以蜜汁裹
味 ， 粤式烹饪技法 。 既能品味新
鲜，又保持叉烧原味。

2、上汤炸蟹盖
蟹盖并不是 “没什么吃的 ”，

里面 暗 藏 了 吸 饱 了 龙 虾 汁 的 洋
葱 ， 芝士覆盖 。 既能感受到蟹的
鲜，还有洋葱上汤的韵味。

3、夏宫响螺汤
广式靓汤通常有 “煲三炖四”

的说法，煲三个小时，炖四个小时。
选用响螺的螺头爆姜慢火炖三个
小时，去掉腥味，天然凉却下来，再
放回去用泉水原装炖， 加入螺肉，
再慢火煲一个小时。 瘦肉摆在最底
层，让肉味渗出，汤味清甜。

让大厨告诉你：
五星级酒店的大餐该怎么吃？

文 / 图 羊城晚报记者 黄启兵（另署名除外）

在 广 州 吃 大 餐
有个“幸福的烦恼”，
就是好吃的东西太
多，有时候都不知道
该 吃 啥 好 了———这
样的“烦恼”如果放
到五星级的酒店里
面去吃大餐，恐怕会
更“突出”。

很多人会说，都
说“吃在广州”，好吃
的东西满大街， 那么在五星级的酒店里面
吃到的粤菜与大众化知名餐馆的粤菜，除
了贵，还能有啥不一样的呢？ 恐怕这个问题
真要让五星级酒店里面的大厨来发话了。无花果只能对半切？

吃法多到你发抖！
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如果要评选水果届
的网红， 那么无花果可
以算是当之无愧的冠军
了。 而这种网红水果的
流行史大概可以追溯到
公元前，作为《圣经》里
记载的最古老的树种之
一， 伊甸园里便有无花
果树的踪影。 回到现代
世界，在《流星花园》里
连道明寺都说过， 无花
果的味道， 就是恋爱的
滋味。

夏日的炎热阳光让
无花果彻底成熟后，整
个无花果季（7 月到 11
月），尤其是秋季最为鲜
甜软糯， 是属于无花果
爱好者们最为幸福和甜
蜜的时光。 而近日，城中
以无花果为主题的活动
及餐厅也开始进入我们
的视野。

在水果界，无花果一直占有一席之
位，但今天厨师和消费者都对无花果有
了重新的认识 。 根据国际市调公司
Mintel 的数据，由于味道、功能及营养
上的各种好处，国际市场上正不断出现
各种含有无花果的新产品。这也许是由
于无花果非常切合现今的流行元素：高
纤、全天然、无麸、无反式脂肪等。

本地市场的无花果， 近几年也大有
规模化的趋势，最近正是其上市旺季。 记
者在城中多家超市发现， 无花果被一个
个整齐地码放在盒里销售， 由于包装和
产地不同， 无花果的价格存在着一定差
异，价格从 20 元 / 盒到 68 元 / 盒不等。

广东的无花果，以波姬红、丰产黄、
布兰瑞克等品种为常见。 像番禺种植的
就是波姬红，它短颈圆身，果皮呈褐红
或紫红色，果肉绵密细滑，香甜汁多，能
从 8 月份一直吃到 11 月， 波姬红也是
本地很多餐厅大厨会选用的入菜品种。

最近， 又有优质的无花果进入广州
市场。 记者从“加州无花果交流会”上获
悉，美国加州无花果果干将于 12 月进入
广州各大超市和批发市场， 果干全部产
自美国加州农场。据介绍，加州无花果生
长于中央圣华金谷的肥沃土壤， 当地是
世上最著名的蔬果种植地区之一， 收获
于夏末秋之时。加州无花果干全年供应，
而新鲜无花果则只于 5-8 月供应。

就食材方面来说，加州无花果适合
不同的菜式，中菜西餐皆可用。原只、颗
粒、片状、粉末甚至果汁等不同的形态，
都被广泛应用在酱料、零食、调味汁、抹
酱、糖果、烘焙食品及饮品中，特别是长
满褶皱的无花果干，在煲汤、炖汤时扔
进去几颗，能给汤增色不少。

枝茎叶果，全部吃掉！

加州无花果崭露头角
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最近，香格里拉集团的中餐行
政总厨梁燊龙和广州香格里拉大
酒店中餐行政总厨陈国雄师傅联
袂呈现了一场“明星双厨”的晚宴，
用他们对全球六家香宫 / 夏宫中
餐厅经典佳肴的个人诠释，带来一
场饱含着中餐粤菜精髓的饕餮盛
宴。这已经最近两个月两位大厨继
北京、巴黎、新加坡、香港、上海之
后的第六站“星厨盛宴”了。

对于五星级酒店里面的大餐
该怎么吃， 两位大厨给出了很好
的建议。

一吃“品质”
相对于一般的大中华餐厅而

言，五星级酒店大餐显然“贵”字
当头。 但“一分钱，一分货”，贵有
贵的道理。

陈国雄师傅说， 星级酒店大
餐首先是要符合健全完善的卫生
标准。食材选择都是非常顶级的，
即便是一道普通的菜， 选材上都
要选“最靓的部分”。 比如蜜汁西
班牙黑毛猪叉烧， 看着可能不起
眼，但选取了最好的一块肉，不是
随便选取的； 又比如蟹， 既要新
鲜，又要味美。

其次在烹饪的工艺上， 为了
把每一道菜做到最好， 大厨之间
都会沟通，选择最好的方案。梁燊
龙说：“我的烹饪理念是讲求原汁
原味，采用新鲜优质的食材，猛火
快炒上碟，讲求锅气。中餐烹饪方

法千变万化， 每款菜式和食材都
各有特色，能表现个中真味，方能
称为良厨。 ”

二吃“创新”
与大众化餐馆不一样的是，

星级酒店宾来客往， 来自五湖四
海。“众口难调”， 宾客口味非常
复杂， 但同时也带来了口味的融
合和创新。

陈国雄师傅则说， 每一个厨
师着手的方案都不一样， 就算是
炒一碟“干炒牛河粉”，放料的顺
序都可能不一样。 大厨之间会互
相沟通，互相吸收。 此次“星厨盛
宴”，两位大厨四手联弹，多次反
复沟通，慢慢更改调整，最终变成
了大家都可接受的方案。

特别值得一提的是， 虽是中
餐， 但很多地方借鉴了西餐的风
格，尤其是西式的摆盘更为精致，
中西合并，融会贯通。

三吃“流行”
在传统与创新之间， 很多名

菜的做法更符合当下大众审美情
趣。 梁燊龙师傅说， 现在的年轻
人，吃饭之前都喜欢拍照。所以在
摆盘上，要更注重“形”，满足当
下年轻人的喜好。

此外， 有的菜品如果按照传
统口味做，会显得有点单调，适当
调整一下， 更能吸引当下人们的
兴趣。

五星级酒店就要吃“精品”

细品五星级酒店精品名菜

TYMON健康食品低至2折
来广百疯狂扫货吧！

婴幼儿辅食作为婴幼儿成长
所必要的快速消费品， 可以为婴
幼儿群体提供身体发育营养，改
善饮食结构， 是每个家庭不可缺
少的家庭支出。

德国 TYMON 纯天然水果
泥，产自德国，集安全、纯天然、健
康于一身的健康产品。 它采用了
科学的种植体系， 搭配上先进的
生产设备和严苛的监管体系，以
纯正的德国工艺制作而成。 100%
非转基因的特点保证了这款产品
天然、健康的高品质，酸酸甜甜，
口感柔软顺滑。 它含多种营养物
质，如维生素、膳食纤维等，不含
有添加砂糖、香精色素和防腐剂，
其甜味香味和色泽均来源于纯天
然水果本身，天然更营养，同时避
免国内水果农药残留物过高及为
运输保鲜添加防腐剂而带来的安
全威胁。

TYMON 有机儿童面 100%
采用有机杜兰小麦作为原材料，
含有丰富的维生素 E 和维生素 B
群，能增强宝宝的抵抗力，还可以
帮助消化。

TYMON 纯 天 然 蒜 香 油
100%� 采用德国有机农场非转基
因原料， 通过德国先进工艺保留
了大蒜中的精华———大蒜素。 纯

天然蒜香油的优质口感， 融合了
大蒜的美味， 酥滑顺口中流露着
阵阵蒜香，让风味更加独特。

TYMON 纯天然菜籽油的芥
酸几乎为零，富含维生素 E 和不饱
和脂肪酸 Omega-3。 Omega-3�
是食用油中最好的脂肪酸，能够对
导致各种健康问题的现代不平衡
的饮食结构予以纠正，有助于降低
罹患多种慢性疾病的风险，促进大
脑及视网膜发育等功能。

广百的盛大购物盛典“广百
之夜” 又要开始啦，11 月 8 日至
11 月 10 日共三天， 届时 TY-
MON 纯天然水果泥 2 折， 还有
三款 TYMON 产品 5 折促销的。
这种价格优惠的力度平时可是绝
无仅有的。 （杨广）

蟹蟹中中珍珍品品
过过时时不不候候

加州无花果干

大
闸
蟹

夏宫响螺汤

无花果是西式料理的百搭之王

香 格 里 拉 两
位 行 政 总 厨 梁 燊
龙 （左 ）和 陈 国 雄
（右）师傅。
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