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彪哥和他的青年厨师团队一
直以弘扬现代粤菜为己任，即便在

“静待”的日子，过去一年他们去过
广东十几个城市，上山下海，穿梭
于大街小巷，和当地的民间烹饪高
手交流对话，向各地的老行尊拜师
学艺，深挖粤菜根源、不断研发新
菜式，并把整个过程拍成短片在餐
间和食客一同分享互动。

打开方式 与现代生活接轨

跃·Yuè每年都会推出自己
的“跃会”餐单，每逢周末就会举
办只设24个餐位的“跃会”专场，
食客需提前预订方能吃到。上一
季的餐单给该餐厅带来不少荣
誉：2020 年广州米其林餐盘榜
单、2021年黑珍珠二钻餐厅……

秉承第一季餐单设计精妙的打
开方式，本季不少菜的打开方式同
样十分特别。其中一道主菜鲜蚝汁
浸生蚝，餐厅侍应变身快递员，在有
节奏乐曲声中把保温箱送上桌面让
你签收；而另一专业侍应随即上前
用开蚝刀帮你轻轻把蚝壳打开，里
面浸泡在啫喱状鲜蚝汁、卖相精致
的肥美生蚝呈现眼前。

作为主食的黄鳝饭，端上来
的是一个迷你版设计炫酷的披萨
盒加一罐餐厅自制的新会远年陈
皮汽水，打开盒子一看，这道台山
经典美食被“解构重装”，饼底是
饭焦，煲仔饭的精髓是饭焦，这点
一众老饕都深谙此道，而这个精
致版黄鳝饭披萨则更能突出黄鳝
的香滑与饭焦的酥脆，当然，还有
一丝标志性的陈皮香。

向传统致敬 以全新方式表达

一些传统味道，经过打磨和
变形，在保留原有风味基础上，卖
相虽然不同，但吃进嘴里你会立
即感到“还是原来的味道”。流心
茶叶蛋听名字好像觉得不怎么
样，但盖在鸡蛋上面的树叶造型
竟是精致的茶叶饼干，茶香用酥

脆的方式去表达，吃起来是100%
传统风味，“树叶”底下是不同的
蛋：鸡蛋及各种鱼子酱，咬下去各
种爆浆、各种味道充分融合，满口
都是各种蛋的香味和咸鲜。

响螺汤是广东不少地方宴请
宾客的一道名贵料理，跃·Yuè
的大厨借助清远江河小岛传统特
色杂鱼汤的灵感，底汤熬制时保
留鱼鳞，让汤水倒出时泛着微微
银光，食客见状不禁啧啧称奇。
清远当地的老行尊教路，鱼鳞的
鲜味有时比鱼肉更好。

粤菜的经典名菜传统羊腩煲
以西餐方式呈现还是第一次见，
羊腩的选材升级为新西兰羊肉，
大厨保留了厚厚的羊皮，以低温
慢烤方法锁住肉汁，再用广东三
宝之一的禾秆草添上烟熏香气，
口感香脆又软糯；鲜嫩的羊肉蘸
着特制南乳酱汁传统风味泉涌；
而“标配”的支竹则被炸成小圆筒
状，胡萝卜、马蹄都在……传统菜
式经过西式解构，熟悉的味道依
然存在，但品尝的程序和口感却
是一个全新尝试。

广州传统甜品姜撞奶被做成
蛋糕，上层铺设的糖姜片是点睛之
笔，不少人都知道，姜撞奶要做得
好，一定要用广东三宝之一的老
姜，这样才会够姜、够香、够醒神。

宠物行业的快速增长也带
来了一些行业乱象，不少爱宠人
士反映，目前，在宠物医疗、宠物
美容等领域，服务水平良莠不
齐，收费混乱等情况较为普遍。
据广州市消委会的调查显示，目
前市场上宠物服务存在的问题
前 三 位 分 别 是 服 务 不 到 位
（45%）、缺乏服务标准（43%）和
价格不合理（40%）。

有养宠市民反映：“宠物医
院收费标准不明，差别很大。
同样一个手术，有的宠物医院
收费 5000 元，有的宠物医院则
收费 3000 元左右。”记者了解
到，宠物医疗行业存在着收费

贵、定价随意等行业乱象，不
少宠物主都纷纷吐槽“宠物看
病贵”。

有业内人士表示，目前，整
个宠物行业仍然处于发展的初
期阶段，行业集中度不高。以宠
物医疗为例，据不完全统计，现
在全国大约拥有1.1万家动物诊
疗机构，大多规模较小，缺乏标
准化管理。

据业内人士表示，快速增长
的宠物医疗、美容市场需求催生
了许多投机行为，让一些达不到
从业标准的人员也进入到这个
行业，在这样的情况下，宠物市
场亟需补齐监管短板。

文/羊城晚报记者 邓伟东 图/餐厅提供

法式田鸡肉冻
“味底”来自冬瓜盅

法式田鸡肉冻的外形晶莹
剔透，面上铺了一层用高汤煨熟
的翠绿色佛手瓜薄片，口感清新
冰凉，肉质鲜嫩，而肉冻里面还
混合了少许藕尖、佛手瓜粒，加
上用浙醋、姜汁做成的酱汁，在
法式包装下，食客可以吃到熟悉
的家乡味，精致又清爽。

林裕力说，Terrine是一道法
国名菜，在此基础上，他把东北
皮肉冻的做法与之很好地结合
起来，而味道基底却是广州人熟
悉的冬瓜盅，里面有烧鸭、江瑶
柱……慢慢细嚼，你就会吃出淡
淡的传统粤菜味。

意式帽形饺
内藏东莞腊肠西洋菜

主食意式帽形饺的选材也
很有意思，不少人都知道，意大
利饺子别有风味，除了浓稠的酱
汁还有独特风味的香草。林裕
力此次做的意大利饺子，肉馅是
用墨鱼胶包裹南沙小河虾仁和
已经炒香的肥美东莞腊肠；浓稠
的法式酱汁则是用虾头、虾壳汤
加西洋菜做成，上盘前在再撒上
一小撮炸至香脆的腊肠粒和鲜
嫩香草，味道和口感层次都十分

丰富——有腊肠和西洋菜的味
道，肯定能俘虏一众老广的心。

乳鸽两吃
用禾秆草完成干成熟处理

广东三件宝，陈皮、老姜、禾
秆草。林裕力设计的这道菜，可
谓用尽了这三样道地食材，鸽子
选自中山产的，鸽胸用禾秆草做
干成熟处理；鸽腿先用五香腌
制，然后采用潮汕蔗渣熏鸭手法
进行处理，之后涂上鸽汁用明火
烧熟。上盘时把此前榨过姜汁
的老姜丝炸脆铺在面上，鸽肉吃
起来外脆里嫩，味道浓郁，鲜嫩
多汁，风味独特。

这道菜配搭的酱汁有两种，
一是用切碎的三华李加日本面
豉酱和糖，煮成浓稠酱汁；另一
种是用鸽骨架熬成汁，然后放远
年陈皮、花雕提香。两者配合，
味道酸酸甜甜带点咸，暗合了法
国人吃鸽胸喜欢搭配酸甜酱汁
的传统，而陈皮香味又让老广食
客十分欢心。

伴碟的三华李、酸子姜千万
不要错过，虽然只有几片，但林裕
力却是“落足心机”：三华李有两
种味道，一种是把从化三华李用
火烤过之后加意大利杏仁甜酒腌
制，口感爽甜绵密；另一种是用乳
酸发酵的方法进行处理，吃起来
有点像喝汽水，十分有趣。

粤式经典菜 暗藏精致法餐中

广府地道食材
藏身精致美食

新派粤菜 炫酷包装暗藏传统滋味

味道的记忆在小时候就会留存在你脑海，话梅、咸酸、
炭火羊腩煲……儿时的味道会给你带来不一般的愉悦。
使用本地食材、以创新或西式手法还原粤菜经典味道是不
少厨师孜孜以求的目标。

如今，广州有一群青年厨师，在海外及本地知名餐厅
工作多年、获奖无数，他们有一个共同心愿，那就是：让广
府人儿时的好味道得以传承，让现代粤菜发扬光大。
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荔枝杨梅法式甜品

果香 5J 西班牙黑毛猪颈肉

支竹羊腩

响螺杂鱼汤

黄鳝饭黄鳝饭

时下不少青年厨师对粤菜
都喜欢追根寻源，即便在海外游
历多年，参加各种高级别的烹饪
大赛并获奖无数，一旦回到广
州，故土的亲情就会扑面而来。

Nick Lin林裕力是土生土长
的广州人，并在广州开启了自己
的厨师生涯，此后一直在海外知
名餐厅工作了8年。作为广州康
莱德酒店馥观景餐厅的客席厨
师，8月20日起，他将与餐厅厨师
长James联手为食客奉上为期10

天的“粤·食·东·西”主题晚宴。
这次，在他设计充满法式风

情的餐单里，不少菜式的灵感都
源于粤菜，所选食材满满是广州
周边的名优特产：从化三华李、
番禺佛手瓜，南沙新鲜小河虾、
石歧乳鸽、增城胭脂红番石榴、
西洋菜，东莞腊肠，新会陈皮、老
姜、禾秆草，云浮靓话梅……在
法式的华丽包装下，味道基底有
着国人熟悉的身影，而现在只是
来了个绝妙的变身——

经典法餐 本地风土现身

“它”经济深藏发展潜力
宠物消费向精细化发展

文/图 羊城晚报记者 汪曼 实习生 谭欣

“当代年轻人可能
不热衷于生娃，但却喜
欢养猫养狗”，看似是一
句调侃，其背后却是深
藏发展潜力的宠物经
济。随着我国家庭人数
的减少和人民生活习惯
的变化，人们对于宠物
的需求量大大上升。与
此同时，随着宠物主收
入水平的提升、家庭结
构的变化和消费观念的
转变，宠物单客消费不
断上升。宠物食品、医
疗、美容、培训等细分产
品和服务消费越来越普
及，宠物消费市场规模
持续增长，消费也在升
级，越来越呈现
专 业 化 和
精 细 化 的
趋势。

随着社会经济的发展，人均收
入水平逐渐提高，宠物成为越来越
多家庭的成员。与此同时，人们也
越来越注重宠物的身心健康，由于
工作繁忙无法陪伴家人的人群，通常
会选择饲养多个宠物，拥有宠物的
家庭平均宠物数量也在不断增长。

根据《2020 年宠物行业白皮
书》公布的数据显示，2020 年全
国城镇宠物猫和宠物狗的数量达
10084 万只，首次突破 1 亿只大

关 ，同比增长 1.7%。其中
猫狗占据的份额最大，
2020 年狗在所有宠物类

型中占比为 51%，猫

占比为46%；宠物狗数量较2019
年下降了 5.1%，宠物猫数量较
2019年增长了10.2%。

事实上，宠物猫相较于宠物
狗而言饲养成本更低，所需要的
宠物主人花费的时间和精力相对
较少，更适合工作繁忙的都市年
轻人群。因此我国爱猫人士数量
快速增长，有关数据显示，2020
年我国城镇养猫和养狗人数达
6294万人，其中猫主人达2701万
人，同比增长10.2%，狗主人数量
有所下降，为3593万人。爱猫人
士的增加带来宠物猫需求的增
长，宠物猫数量快速增加。

随着精细化养宠趋势的深
入，宠物消费类目日渐丰富。天
然粮、有机粮受青睐；宠物零食也
为宠物主提供了更多选择；用品
方面安全性和设计便捷受关注，
智能和颜值成趋势。记者了解
到，宠物消费中，宠物食品消费占
比最高，位居第二的为宠物诊疗，
宠物用品消费支出位列第三。

据养宠人士介绍，宠物食品大
致分为：干粮、半干粮、湿粮。干粮
是宠物食品的重要构成部分。半
干粮、湿粮尚未成为主流，一方面
在于并非刚需产品，另一方面则在
于对产品的冷链、库存考验较大。
事实上，在宠物食品的购买上，消

费者的品牌忠诚度较低，新的品牌
仍然有很大的机会。大批新晋”猫
奴“”狗奴”带来新的市场增长。

在斑先生宠物生活馆，店主
告诉记者：“养猫养狗，最主要的
开销就是食物，想让宠物更健康、
外观更漂亮，就要投入很多的养
育成本。”

此外，随着宠物经济的发展
和互联网的加入，宠物智能用品
也逐渐走向市场，成为很多企业
发展的新目标。根据《2021 年中
国宠物消费趋势白皮书》的数据
显示，宠物智能用品越来越被宠
主所接受，近四成的用户是二三
十岁的年轻人，尤其是智能喂养

设备和可穿戴设备，消费率在过
去一年快速增长。

记者了解到，目前市场上的宠
物智能产品，主要功能是针对宠物
的智能喂养及了解爱宠的状态
等。2020年，各大平台在“双11”
购物节期间，宠物产品市场出现了
高增长。根据天猫提供的数据，

“双11”购物节期间，与爱宠相关的
硬件类智能产品出货量增长超过5
倍，爱宠饮食类产品增长超过 1
倍。在淘宝系统中，智能硬件类产
品的新买家占比超过一半，关注度
和实际付费额均呈现显著增长。
此外，京东平台的相关产品去年也
有可观的增长数据。

随着宠物家庭渗透率和行
业成熟度的持续提升，从为宠物
服务的宠物医院、宠物学校、宠
物服饰、宠物食品、宠物美容等，
到为爱宠人士服务的宠物主题
餐厅、咖啡馆、酒店，再到现如今
一系列以宠物为主角的电子产
品、软件及直播等，共同构成了
庞大的宠物产业体系。宠物产
业在不断细分的过程中迎来了
一波又一波高潮，宠物产业链也
不断延伸，向产品智能化、服务
人性化发展。

如今，“受宠”也不再区分线
上线下，“云吸猫”“云撸狗”等宠
物消费模式不断涌现；线上消费
成了宠物经济的重要增长极。
据饿了么发布的《2020宠物外卖
报告》显示，2019年，饿了么宠物
外卖订单增长 135％，用户平均
一单消费 125 元。“宠物+电商”
的带货模式正在打破以往单纯

销售的结构，提升娱乐性、可观
性、互动性的同时也借助宠物实
现了商品多元化的铺设。美妆
主播李佳琦的爱犬Never就颇有
流量，某美妆品牌曾与其合作推
出萌宠系列眼影盘，其中一款以
Never为封面的产品“小狗盘”十
分热销，收获了一大票女粉丝。
这让不少网友大呼，这年头，连
狗狗都来抢代言了！

事实上，在中国国民经济消
费升级的背景下，宠物经济也正
在经历消费升级——变局已至，
未来可期。

平均宠物数量持续增长

宠物消费类目
日渐丰富

宠物市场服务水平参差不齐

宠物消费类目日渐丰富

线下宠物消费实体店

宠物经济未来可期

Rêver·玥日前也推出了新
菜单，行政总厨洪彪与厨师长
Edoardo 运用法国南部纯粹而简
约的烹调手法，以广州人当季喜
爱的特产及海鲜等新鲜食材入
馔，让菜式呈现出成熟的水果味
道、清新的草本香气、各式海鲜
的美味，让人们感受地中海阳光
与海滩气息。

里昂经典菜
渗出老广靓汤味

有牛蛙、枸杞叶、冬瓜、J5西
班牙火腿，这是一道经典的里昂
菜式，并以现代风格和本地风土
呈现出来。

牛蛙腿以传统烹调方式、用
黄油、欧芹和蒜蓉煎得金黄酥
香，再沾上一层咸鲜香脆的火腿
面包糠，搭配幼滑的枸杞叶泥和
柠檬皮，青涩的草本气息平衡了
蛙腿的浓郁味道。此外，再配一
碗滋润的鸡肉清汤，其味道灵感
来自广东冬瓜盅，熬制清汤时加
入冬瓜、莲子和夜香花，品尝时
加入冬瓜粒、牛蛙小腿肉和西班
牙火腿，口感十分丰富。

法式果味菜
灵感来自广东经典咕噜肉

这道主菜大厨以广东经典
咕噜肉作为设计灵感，运用各种
食材，以法式烹调手法，演绎出
一道果味香浓的新菜式。

厨师选用油花均匀、肉味浓
郁的顶级5J西班牙黑毛猪颈肉，
先以低温慢煮至半熟，再以黄油
煎至外面甘香，然后浇上一层酸
甜的山楂焦糖。搭配加了子姜
汁的炒甜椒和腌红洋葱以及烤
菠萝，最后淋上加有Monkey 47
金酒的猪肉汁，让这道菜的水果
香气再度提升。

本土特色水果
变身法式美丽甜品

这道甜品有荔枝、杨梅、洛
神花和树莓醋，用上两款代表广

东风土的时令水果，透过不同质
感来呈现味道清新的感觉。

底下有两层味道，一层是充
满甜香的荔枝、杨梅果酱，而另
一层是清新解腻的荔枝和杨梅
雪芭，面上铺上一片榛子脆片，
再配上充满空气感的荔枝柠檬
奶油、荔枝啫喱、杨梅啫喱和新
鲜荔枝，淋上有洛神花和覆盆子
醋调味的杨梅汁，果香和酸度的
层次感倍增。

近年越来越多宠物
成为人们的“家庭成员”
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