
第二季“珠江啤酒·特色美食发
布”活动日前在广州举行。在第一季的
成功基础上，本季保留了广佛地区 25
家特色食肆展现大厨们无限创意的做
法，但特色美食比第一季更丰富，从传
统粤菜到湖南常德菜、重庆老火锅、蒙
古美食， 从猪杂粥到潮汕牛肉、 清汤
羊、湛江鸡，可谓包罗万象。

发布会上， 广东省粤菜产业发展促
进会会长、 广州广粤文化发展有限公司
总经理王杰忠表示， 啤酒与美食向来是
不可分割的， 珠江啤酒作为国内的知名
啤酒企业， 它陪伴了一代又一代广东人
的成长，见证了广州餐饮业活力与繁荣，
为“食在广州” 这一金字招牌添砖加瓦。

广州珠江啤酒股份有限公司营销

中心副总经理何志武则表示， 近年来，
政府大力宣传“夜间经济”，出台了若
干政策鼓励、支持“夜间经济”的发展。
饮食更是“夜经济”最鲜活的体现，以啤
酒为媒、文化为魂、商业为依，策划推进
文商旅融合发展的特色夜间经济集聚
区， 能培育更加丰富的综合性业态，助
力“夜间经济”增长。 （王敏）

历经 2000 多年发展历程的海
南菜系， 素有“海产万类， 陆产千
名” 的美誉。 其取料丰实、 讲究鲜
活，海南特产的各种海鲜、家禽、家
畜和可食热带植物均可入菜， 味型
以清淡鲜活、原汁原味为特色。

海南人的年夜饭，也以鸡、鸭、
羊、鱼以及各种野菜为主。比如特别
为春节准备的年鸡， 即以正宗的文
昌鸡为上品，食用时多以白斩做法，
佐以海南特制的味料， 以蒜泥、精
盐、熟油调成，再滴上几滴野生桔子
汁，香味浓郁，鲜美嫩滑。

【推荐餐厅】
1.琼谣
恨不得把海南搬到广州来的

“琼谣”， 对食材和出品都有着近乎
苛刻的要求。除了文昌鸡、咸水鸭等
硬菜的主料，就连四角豆、五指山野
菜、鸡屎藤这些时蔬，都要求每日新
鲜运到，还要按照时令来进货。

糟粕醋海鲜煲是这里的三大招
牌菜肴之一。 糟粕醋是海南文昌铺

前镇的一种著名汉族传统小吃，其
以民间酿酒过程中产生的酒糟再发
酵成醋，辅料配以辣椒、糖、味精、
蒜末等，酸辣可口。

在咸淡水交界的红树林长大的
野鸭子，做法一般是白斩。肉质结实
有嚼头， 加上简单的蘸料就已经很
好吃了。 若是挤几滴新鲜的海南青
桔汁，则是另一番风味。

2.椰园壹品
椰子鸡是火锅界里的一股清

流，也是椰园壹品最热销的菜肴。每
天早上六点钟新鲜采摘的椰子，每
只净重 3 斤 3 两的文昌鸡， 每周一
次从海南专属的养殖基地漂洋过海
而来以保品质。

开两只椰青，取其中充沛的汁水
做汤底，煮开后就可以下文昌鸡。 这
时候的文昌鸡肉，吸收了椰青水的清
甜，吃起来特别香甜嫩滑，还有浓郁
的椰子芬芳，再蘸一点加了海南柑桔
汁和小米椒的揭阳酱油，鲜味瞬间在
酸、甜、咸、辣交织间喷薄而出。
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四川人爱吃辣，但四川人
年夜饭必备的美食，辣菜并不
是专美。

红烧肉、 粉蒸肉、 咸烧
白、 甜烧白就是必不可少的
四道不辣的硬菜。 其中咸烧
白类似江浙的梅菜扣肉，不
过打底讲究用南充冬菜或宜
宾芽菜。 甜烧白又叫夹沙肉，
取豆沙、 白糖和八分肥的带
皮五花肉， 扣在糯米饭下蒸
熟，口感绵软香甜。

四川人团年饭不可缺少的
美食，还有香肠和腊肉。 每年
腊月，四川人家家户户就开始

灌香肠、熏腊肉。 一眼望去，每
家的窗台阳台上整整齐齐挂满
了一条条泛着诱人油光的香
肠， 或是一块块肥瘦相间的烟
熏腊肉。 这个时候， 人们就知
道，新年的脚步也越来越近了。

【推荐餐厅】
禄鼎记
最近刚刚发布了全新菜

牌的禄鼎记， 除了招牌原味，
还推出了黄金蒜香、 爆炸葱
香、摇滚麻椒、金汤黄椒等多
种口味的酸菜鱼。 滑嫩无比的
鱼肉，从此被赋予了更丰富的
滋味，有辣、有不辣、还有重度
麻味，更加坚定了一众禄鼎记
酸菜鱼“钉子户”们的决心。

过年期间光顾禄鼎记，不
妨根据人数选择“恭喜发财四
人餐” 或者“万事如意八人
餐”，除了招牌多口味酸菜鱼，
还可以品尝到发财肥肠辣子
鸡、流口水鸡、水煮猪颈肉、椒
盐牛蛙等特色菜肴。

A 进口海鲜渐成主流
广州人好海鲜，年夜饭当然也会为它

们预留一席之地。 随着近年来进口海鲜的
大规模进入，用它们来制作的年夜饭菜式
也越来越多。 像昔日只有请客摆酒才会出
现的波士顿龙虾，已经堂而皇之地出现在
年夜饭餐单之中。 至于西班牙带子、日本
关东参、南非鲍鱼、挪威三文鱼等进口海
鲜，更是人气攀升，渐成年夜饭里面的主
打菜式。

进口带子领风骚
在广州， 被称为带子的贝壳有两种，

一种是长身尖头的长带子；另一种是圆头
圆脑的扇贝，也被日本人称为帆立贝。 后
者的肉质更为细嫩柔滑，所以身价比前者
要金贵。

目前在市面上看到的进口带子，多取
扇贝肉急冻而成。 而进口带子大举进军年
夜饭却是近四五年的事，今年除了澳洲带
子，还有加拿大、美国、日本北海道、西班
牙等地的带子可供选择。 最为广州人熟知
的自然是澳洲带子，因为它是去年各大电
商力推的主打货。 澳洲带子个头大，肉质
嫩，香煎、生炒都适宜。

南非干鲍受追捧
在年夜饭的餐单上，最为体面的莫过

于鲍鱼。 南非干鲍因为性价比最佳，肉厚
味浓，因此这几年甚得厨师们的欢心。 之
所以选择干鲍，而非鲜鲍，是因为干鲍鱼

的味道更绵长，更让人回味。 这就和人们
对年的期盼一样，希望有一个值得回味的
新年。

B 过年的饭桌上，这些肉
都不能少！

对于嘴刁的老广来说，唯有香而不膻
的羊肉才叫上乘。 在这个标准之下，首推
的就是宁夏盐池滩羊。 它是中国地理标志
产品，肉质细嫩带奶香，简单用清水煮熟
再撒点海盐就能上桌，丁点膻味也没有。

要是再讲究些，还可以选滩羊的肋排
部位，用橄榄油煎香即可。 最妙的是，宁夏
滩羊采用的是冷鲜空运，所以风味流失极
少。 当然，大家在网上选购的时候，记得要
看按清楚商家有没有“地理标志证明商
标”以及“盐池滩羊证明商标准用证”。

和羊排同样易操作的还有牛排。 现在
电商平台上常见的牛肉多来自于澳洲、新
西兰、加拿大、智利等国家。 若是以性价比
来算，则是澳洲和加拿大的较佳。 如果家
里人口较多的话， 推荐购买牛肋排部位。
盖因广州俗语有云：最香不过骨边肉。 这
一部位的牛肉肉质嫩滑， 而且带有油脂，
既可用西餐的烹饪方式来香煎，也可以用
粤式卤水的方式来焖煮。

大过年的，膨胀一下，可以选择美国
进口猪最贵的部位猪肋排。 猪肋排是中式
菜西式菜最常用的部位，炖炒烤煎炖炒烤
煎，过年各种大菜都能用上。 猪肋排是接
近肚腩的部分，因为靠近五花肉而略带油
脂，所以口感细嫩，肉层厚又多汁。

冬吃萝卜夏吃姜，新春佳节临近，动
手做个软糯香甜、咸香可口的萝卜糕，营
养美味，全家老少皆宜，再合适不过了！
上周， 羊城晚报老友记会员欢聚位于中
山三路的点都德点心培训中心， 拜师点
都德大厨， 动手学习制作正宗广式萝卜
糕的做法！ 在家也能做出酒楼的味道。

需要准备的食材不多，萝卜 1 斤，
粘米粉（5 两）、澄面（3 两）、粟面（9
两）、马蹄粉（3 两）、盐（8 分）、糖、味精
少许。 没看错， 的确萝卜糕里放马蹄
粉，大厨的秘诀，就在这马蹄粉里。

首先萝卜去皮， 切成手指般的条
状，开水焯熟，变至透明状捞起。 把虾
米和腊肠等配料切粒，小火炒熟。 炒的
时候不用下油，把浸泡时的水分炒干，
香味出来即可。 准备的粉放入容器中，
加入两斤开水把粉开浆， 顺时针逆时
针搅拌均匀。 将煮熟的萝卜、炒香的腊
味、加入粉浆当中，搅拌至粘稠状，这
一步叫“生熟浆对撞”，把所有材料搅
拌均匀成粘稠糊状。 倒入糕盘，需在底
部薄薄刷一层油，以免粘盘。 装好盘后
摔一下盘子，让当中空气散出，萝卜糕
会更加松软。 裹上保鲜膜， 下锅开蒸
35-40 分钟。

以上为基本的配方，大家可以在此
基础上加入自己喜欢的配料。 而放入
马蹄粉的确是点睛之笔， 尤其放凉后
萝卜糕变得爽滑 Q 弹，口感独特！现场
的老友记认为活动很有意义， 现在这
些糕点都是在市场上买得多， 很少自
己动手做了， 趁着退休有时间学上两
手，亲手做的不仅用料放心，在活动中
还能结识新的朋友， 大家齐心协力学
做糕，很有意思。

本次活动由羊城晚报老友记俱乐
部、广东省老年文化协会主办，点都德餐
饮集团产业学院协办。 羊城晚报老友记
俱乐部是一个汇集爱玩、 热爱生活的老
友记的读者俱乐部， 定期举办丰富多彩
的活动，让你认识更多志同道合的朋友，
寻找不一样的生活乐
趣！ 成为会员，参加免费
会员活动，享受会员专属
优惠价，还有超值大礼相
赠！ 扫描下方二维码，了
解更多俱乐部活动！

农历新年进入倒计时，
它来了，它来了，它带着家
乡的味道来了。 它，代表着
一家人的团圆聚首，是我们
一整年的翘首以盼。它是熟
悉、是欢欣、是热闹。 它是
谁？ 是舌尖上带着暖意，混
合着水土、 人情的年夜饭。
这个农历新年，无论你是在
家乡，还是在他乡，在广州
总能尝到过年那一口传统
的家乡味道，慰藉着最无法
割舍的舌尖上的“乡愁”。

广东人的年夜饭， 每一道菜
都要能说出一个好意头。

“头啖汤”（即第一口汤）往往
是年夜饭开席的第一道菜。 呷一
口滋补养生的老火汤， 寄望新的
一年先拔头筹， 恰恰也反映了广
东人敢为天下先的开拓精神。

鸡与吉同音， 是年夜饭当仁
不让的主角。 其中又以讲求原汁
原味的白切鸡最受欢迎。 鸡皮色
泽金黄，鸡肉白白嫩嫩，沾上姜蓉
或酱油，吃起来皮爽肉滑，口感清
淡鲜美。

年年有鱼，年年有余，是广东
人团圆辞岁必吃鱼的理由。 当一
条浇上热油和酱油的清蒸鲜鱼，
散发着令人垂涎的香气上桌，年
夜饭也达到了高潮。

【推荐餐厅】
1.广州四季酒店
除夕夜， 广州四季酒店首次

于裙楼三楼大宴会厅推出“潮
FUN 新年夜”。 由米其林一星主
厨麦志雄师傅精心设计的经典粤
味团年饭， 当中包括鸿运当头的
金猪烧味拼盘， 香气满溢的传统
腊味糯米饭， 拥有飞黄腾达美好
寓意的一品南乳烧鸡等传统吉祥
菜式。 此外，位于酒店 71 楼的米
其林一星愉粤轩餐厅当晚也将推
出多款经典团年套餐。

2.广州富力丽思卡尔顿酒店
作为广州富力丽思卡尔顿酒

店的特色粤菜食府， 米其林一星
丽轩餐厅为除夕之夜准备了 6 款
团圆盛宴。

食材采集大师郭元峰师傅特
别为新春设计了皇家私房珍味葵
花鸡、 古法双冬支竹焖海南东山
羊、 翡翠麒麟蒸印尼红东星斑等
特色菜肴。 其中丽轩秘制葵花鸡
系精选在葵花园中散养， 吃葵花
的花、 叶和种子长大的葵花鸡烹
制，肉质鲜嫩，还会散发出淡淡的
葵花籽香。 这些甄选美馔也会于
1 月 25 日至 2 月 1 日期间，在新
春赏味零点菜单中继续提供。

江南人的年夜饭很讲究，八
盘十碟的开场冷碟十分常见，也
显得隆重。 江南人的年夜饭很是
朴素家常。 蛋饺、红烧蹄膀、八宝
鸭、炒三冬、菜心炒年糕、猪油八
宝饭、 糯米酒酿小圆子甜汤……
像是会变戏法一样， 他们用最朴
素的食材烧出了各种色香味俱全
并寄托美好期许的菜肴， 以精致
冷碟、荤菜时蔬、甜食清汤组成了
一年里他们最重视的一场家宴，
也使这一餐充满爱与温暖的饭
食， 成为了许多人自孩提时代起
就铭记于心的牵挂。

【推荐餐厅】
1.宴江南
宴江南的年夜饭，涵盖江南风

味与岭南精华， 有 6 人、8 人、10
人多款套餐可供选择。 神仙海鸭
煲、石斛花炖老鸽等老火靓汤是特
别根据广东人的饮食习惯而安排
的，松鼠桂鱼、清蒸深海大黄鱼等
则体现了江南菜在鱼鲜烹制上的
特色，其他海中珍品如巨蟹、海虾
也尽收罗其中。 最后，以精巧闻名
的江南点心， 上海鲜虾小笼包、枣
泥酥，或是上海生煎包收尾，为这
一顿年夜饭划下圆满句号。

2.南京大牌档
以金陵风味著称的南京大牌

档今年除夕首度推出年夜饭外
卖， 三款套餐分别可供 3-5 人、
6-8 人、10-12 人享用。 套餐囊括
了南京大牌档的多款经典招牌
菜，精美凉菜、淮扬细点、秦淮小
厨（荤素热菜）一应俱全。

比如适合 6-8 人享用的“步
步高升”， 光凉菜就有盐水鸭、薰
鱼、蜜汁藕等 6 样，其他还包括清
蒸鳜鱼、江米扣肉、烘烤福禄肘等
门店点击率最高的地道金陵菜肴。

依山傍海的福建，森林覆
盖率居全国首位，陆地海岸线
长度则居全国第二。 所谓靠山
吃山，靠海吃海，福建 9 个地
级市区的年夜饭亦各有特色。

例如在厦门，年夜饭又叫
围炉，指的就是合家欢。 热气
腾腾、 不停翻滚的火锅寓意

“越吃越有、越烧越旺”。 至于
省会福州，建城于公元前 202
年，其年夜饭餐桌上必不可少
的两道菜———太平燕和春卷
也是历史悠久。 前者源于明朝
嘉靖年间，而后者更可追溯到
宋朝。而有“鱼米花果之乡”的
漳州， 年夜饭则极尽丰富，十
二道菜之中一般包含韭菜、金
丸（年糕）和鸡。韭菜指长久幸
福，“吃金丸，中状元”寓意高
中， 而“吃鸡，富咧咧”则是闽
南语富贵的谐音。

【推荐餐厅】
莆田餐厅
来自新加坡的米其林一星

餐厅“莆田” 主打的是地道的
福建莆田菜。 今年， 其推出的
新春套餐囊括众多莆田好食
材， 还有寓意盆满钵满的“鲍
鱼盆菜”、 新加坡春节必备的
“鱼生捞起”， 既可在店内享
用， 也可轻松外带回家细品。
招牌的莆田十醉必不可少，还
根据口味的不同搭配出最滋味
的吃法， 有 2 人、4 人、6 人、8
人及 10 人套餐可供选择。

此外， 在莆田餐厅过春节
还能感受福建传统食俗。年初一
吃碗妈祖面线，寓意着妈祖赐福
平安、吉祥；餐后来一个莆田红
团， 经过十多道工序手工制作，
是福建人的春节必吃美味，象征
好运团圆。

年

有一种味道叫

名厨秘方：
教做正宗广式萝卜糕

文 / 杨广

澳洲牛排、 厄瓜多尔白
虾、智利冷冻三文鱼、美国猪
肋排……有没有想过， 这些
来自世界各地的食材会在你
的年夜饭桌上汇聚一堂？ 随
着网购生鲜逐渐深入人心，
生鲜电商平台正在为春节年
货市场注入“新鲜”活力。

厨艺苦手的你先别皱
眉， 这些食材虽然矜贵，但
烹调起来却是十分简单，简
简单单地煎香或者清蒸、白
灼即可， 有些甚至只需要用
微波炉略略叮热便大功告
成。 除了保证你的年夜饭叫
人眼前一亮， 还不会让你大
费周章。

第二季“珠江啤酒·特色美食发布”资讯

广东家乡味：
每道菜

都是一个好意头

江南家乡味：讲究而朴素的家宴

海南家乡味：一味清鲜解乡愁

夜
饭

家乡文 / 图 羊城晚报记者 王敏

福建家乡味：靠山吃山，靠海吃海

四川家乡味：红红火火过大年

星级年夜饭 环球食材来贺岁
文 / 图 羊城晚报记者 王敏

美国牛肉，油花多且白，
是它外观上最大的特征

澳洲谷饲牛排

文昌鸡

翡翠麒麟印尼红东星斑

“潮 Fun 中国年”年夜饭套餐
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