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荔枝分布于我国南部，其中
以广东省栽培最盛，是中国荔枝
分布最多的省。茂名、增城、从化
等地的荔枝更是闻名海内外。

增城挂绿成为网红的历史
非常久远。 2002 年，在广州的一
次水果拍卖会上， 一颗挂绿荔
枝甚至拍出了 55 万元的天价，
创造了最贵水果的吉尼斯世界
纪录。

后人通过嫁接栽培，现在食
客在市面上也能购买到挂绿荔
枝，价格虽高，但也能尝个鲜。
挂绿果实成熟时红紫相间，果
身中间有一道绿痕，“挂绿”也
是因此得名。 挂绿荔枝外表核
大略扁，肉质爽脆，清甜微香，
果实较耐贮藏。

其实， 在我国南部的福建、
云南、海南等地也有不少荔枝品

种。虽然广东荔枝绝大部分到七
月已到采收尾声，但有些省份的
品种在近日才新鲜上市。如福建
省的龙海、南靖等地主产的一种
在七月中才成熟的兰竹荔枝，有
青色和红色两个品种，果实呈心
脏形，可爱玲珑。

福建莆田的荔枝也享有盛
誉，大文豪郭沫若在《途次莆田》
就曾经这样写道：“荔城无处不
荔枝，金覆平畴碧覆堤。 ”其实，
莆田的别称是荔城，是全国唯一
以荔枝命名的城市。莆田一带出
产的陈紫荔枝是福建荔枝中的

“绝品”，一年只产 20 天，成熟时
散发出阵阵幽香，沁人心脾。 记
者了解到，莆田 PUTIEN 餐厅就
将陈紫老树荔枝带到广州，并推
出 179 元 4 斤礼盒，现在餐厅各
门店及网上商城都有售。

文 / 图 羊城晚报记者 宋昀潇
实习生 潘民列 金瑜

大暑节气，天气炎热，根据
中医理论，此时易伤筋耗气，应进

食清淡、清热、健脾、利湿、益气的食
物滋补身体。 广东民间在夏天， 特别
是最为炎热的大暑，素有吃冬瓜、苦瓜
还有凉粉等能消暑解暑食物的习俗。
其中， 冬瓜盅作为粤菜当中的“扛把

子”，十分适合大暑时节食用。

类冬瓜盅的
烹法自古有之

冬瓜可以说是我们餐桌上的常
客，烹饪方法可以说也是多种多样。
然而 ， 在民间仍然存在这样一种观
点，素菜很难成为宴席上的硬菜 ，加
入丰富食材的冬瓜盅却改变了这种
状况，在夏季广州人的餐桌 ，它可是
极受欢迎的大菜，盅内，各种美味都
被锁在汤水之中，每次登场 ，食客都
会以一种特有的仪式感细细品尝。

冬瓜盅在历史上并没有非常明
确的记载 ， 所记载的基本是冬瓜盅
的“近亲 ”，譬如《江陵县志》中所记
载的“冬瓜鳖裙羹 ”，即是用甲鱼裙
边加上冬瓜在鸡汤当炖煮； 而与冬
瓜盅较为接近的记载就是“煨冬瓜 ”
了：切去冬瓜顶盖 ，去瓤 ，在瓜内加
入料酒 、酱油 、香料以及猪肉、鸡鸭
肉或羊肉等食材 ， 然后在带火的灰
里煨熟。

每逢大暑小暑， 很多老
广都会想起冬瓜盅这道名
菜，广州不少餐厅在夏季都
会推出自己的特色冬瓜盅。
越华路珠江国际大厦的龙
庭琇厨是不少美食家口中
“专做心机菜”的精致餐馆，
行政总厨邱金玉最近围绕
冬瓜这个主题，推出了两款
时令菜。

他们的迷你冬瓜盅在食
材上下足了功夫， 其主角是
鲜味和香味都非常突出的响
螺肉，加上瑶柱、老鸡、瘦肉、
蟹肉、火腿等食材，当然，还
有广府人认为必不可少的夜
香花。 不过，邱金玉此次只是
把它用来做装饰。“我们这款
迷你冬瓜盅很受食客欢迎，
如果不提前预订， 临时堂食
基本是点不到的。 ”

而另外一款“翠田种玉”
则专为素食爱好者而设，用
高汤煨软的冬瓜环， 里面盛
满先用镬爆香的鲜爽木耳、
黄耳 、雪耳 、青椒 、黄椒 、红
椒、芦笋粒，而衬底是餐厅当
天最鲜嫩软滑的绿叶时菜，

可以是辣椒叶、 苋菜、 芝麻
菜、 枸杞叶……上桌之前浇
一小勺超浓缩秘制上汤 、顶
上撒一小撮香脆提神的炸姜
丝，虽是全素，口感却十分丰
富，味道鲜爽香甜。

而位于西关的甘稻粤式
田园菜酒家， 其八宝冬瓜盅
在大众点评冬瓜盅排行榜排
名位列广州第一， 而且价格
适中， 适合全家人一起食
用。 该店的员工告诉羊城晚
报记者， 在夏天， 他们的冬
瓜盅卖得特别火， 但厨房每
天只准备 30 份，售完即止。
记者落座后环顾四周， 发现
这里每一桌客人都会点上一
份冬瓜盅。

冬瓜盅上桌时， 切口是
用保鲜膜包裹好的， 掀开之
后， 只见盅内的汤水清澈透
明，略泛油光。 该店主打的是
八宝冬瓜盅， 因而里面的素
菜偏多，有百合、莲子、薏米、
雪耳、红枣等食材，而肉类则
有火腿及瘦肉等。 汤水送入
口中， 各种食材混合的香气
充满口腔，清甜解暑。

美食解密

粤荔收尾，外省荔枝登台
这份荔枝菜食用指南请收好

文 / 羊城晚报记者 宋昀潇 实习生 屠欣怡
图 / 受访者提供（署名除外）

“日啖荔枝三百颗，不
辞长作岭南人。“每到夏
日， 岭南一带果园里的绿
枝头上便悄悄多了几分嫣
红， 一颗颗饱满圆润的荔
枝散发着迷人的香气，摘
下来便是一握惊喜， 送至
口中就是一丝甜蜜。

荔 枝 成 熟 的 时 间 很
短，到了七月下旬、八月左
右， 新鲜荔枝就快要淡出
食客的视线了。 其实，荔枝
有千变万化的吃法， 更有
不同品种口味。 快随记者
一起细数荔枝的百变魅
力， 把这份夏日甜蜜留得
再久些！

行业观察

文 / 羊城晚报记者 宋昀潇 实习生 屠欣怡
图 / 受访者提供

跨省旅游恢复，不少人都在盼望小长假
的到来。 由于 2020 年是罕见的公历、农历
双闰年，今年的中秋节恰巧与国庆节赶上了
同一天，国庆黄金周将有 8 天假期。 即便现
在离中秋节还有两个半多月时间， 不少饼
家、食肆、酒店都已纷纷推出中秋月饼礼盒，
迎接这“双节同庆”的大日子。

那么，今年新鲜出炉的月饼礼盒都有什
么特别之处？羊城晚报记者特意在广州城内
搜罗一番，看看今年又有什么新花样。

今年受新冠疫情影响，不少
餐饮业商家都在复业后推出各
出奇招吸引食客，促销回血。 虽
然， 今年的中秋节姗姗来迟，但
商家们的月饼礼盒预售却来得
格外早。 部分商家在 7 月、甚至
是 6 月中下旬就推出月饼礼
盒，这比以往的月饼季推售行动
提前了不少。

除了提前开展月饼预售活
动，各大商家在口味上也进行不
少创新，吸引食客尝鲜。

广州东方宾馆近日也推出
月饼礼盒预售优惠活动。 今年，
东方宾馆的 2020 东方臻月系
列礼盒，除了有经典的双黄白莲
蓉、五仁等月饼礼盒外，还有一
款口味独特的彩云追月月饼礼
盒。 这款礼盒中有黑松露、提拉
米苏、流心奶黄月、红酒蔓越莓
月饼各两枚，每一种口味都独树
一帜，可给食客带来不一样的惊
喜。 市民若在 8 月 1 日前购买，
都可享受五折以下优惠。 例如，
抢先预购原价 258 元的彩云追
月礼盒，全国包邮仅需 109 元 /
盒， 自提更是打出 99 元 / 盒的
“惊爆低价”。

外表通透明亮、 入口冰爽
透心的冰皮月饼是近年“月饼
界的网红”。 今年，东海堂饼家
推出不少冰皮月饼 ， 例如，七

色缤果冰皮月饼礼盒是将新
鲜果肉与软糯冰皮结合 ，内含
蓝莓 、草莓 、蔓越莓等七种水
果口味。 榴莲水晶月饼则采用
了马来西亚苏丹王榴莲果肉，
以爽口水晶包裹 ，一口下去香
气扑鼻。

除了年轻人喜爱的水果味，
东海堂饼家还推出尊贵的燕窝
冰皮月饼礼盒，四种口味加上养
颜燕窝，带来“顶级”怡人享受。

据悉， 东海堂饼家在 7 月
31 日前有 6.5 折优惠， 以抢购
月饼礼券方式进行， 现货礼盒
上线后， 市民可在其全线门店
兑换。

中秋，是国人非常重视的传统
节日， 月饼作为中秋节的送礼佳
品，礼盒包装也是五花八门。 要想
在月饼季的竞争中拔得头筹，各大
酒店均在礼盒包装上下功夫，并以
特殊设计“抢眼球”。

例如，南丰朗豪酒店的月饼礼
盒拼盒在包装上就颇具特色，他们
采用了创新的“型格设计”，加上黄
紫相间的主色调颇具奢华之风，售
价 268 元的迷你锦绣月饼拼盒内
有金桔奶黄、蛋黄白莲蓉及蛋黄黑
芝麻三种口味。

富力丽思卡尔顿酒店的月饼
礼盒清丽雅致， 在其系列礼盒中，
有外形仿若精装古典书籍的，也有
从传统梳妆匣中获得设计灵感的，
以及仿若复古旅行箱的，售价 288
元 -588 元不等。

广州保利洲际酒店推出的月
饼礼盒一向颇具设计感。 其相关
负责人介绍 ，继去年与中丝集团
联合发售的丝绸款礼盒后，今年
的“千山之月”礼盒系列也来头
不小。 设计灵感源自宋朝著名画
家王希孟的传世之作《千里江山
图》。 设计师将山的轮廓与水的
线条进行融合 ，以复古食盒为呈
现方式，营造“天涯共此时”的温
暖场景 。 据悉 ，这款礼盒包装设
计此前摘得德国设计大奖，188 元
-688元即可入手。

希尔顿逸林酒店推出的“十分
圆满” 中秋礼盒则融入了包含蛟
龙、发髻、琼楼、灯笼等多个传统中
国元素，由中国年轻艺术家张沁智
设计，寓意祖国母亲守护下国泰民
安的喜庆场景。

如今，80 后的年轻一代已成为
消费主力军，各大饼家也抓准他们热
爱创新潮流的特点， 与各大影视 IP
合作，推出了不少跨界合作礼盒。

近日，广州四季酒店 99 楼天吧
举行了月饼新品发布会。 他们今年
推出的三款“月来月好”系列礼盒主
打国风元素，其中，“明月辉耀礼盒”
的设计灵感来自于电影大话西游中
的“月光宝盒”，V 字形设计搭配高
贵华丽的朱红和亮金配色让人眼前
一亮。 礼盒内有五种口味的月饼及
佳酿葡萄酒一瓶。 三款礼盒价格分
别为 268 元、328 元及 588 元。

美心饼家联手漫威超级英雄，
让“网红”流心奶黄月饼与钢铁侠、
美国队长、 绿巨人等超级英雄上演

一场“跨界合作”。“迷你超级英雄月
饼礼盒”在造型上颇具特色。 铁盒盖
子上有几位萌翻了的“复仇者联盟”
成员卡通设计造型，盒内有四只小小
的美心流心奶黄月饼，每一颗都印有
复仇者联盟的 A 字徽章，每一处的小
细节都可以“偷走”漫威粉的心。

除了这款复仇者联盟铁盒外，美
心推出的特别款钢铁侠礼盒更是充满

“小心机”： 揭开有发光按钮的塑料封
皮， 戳一下按钮， 盒盖上的钢铁侠图
案、心口反应器和名字都会发光发亮。
市民在 8 月 7 日前抢购， 还可以 178
元的优惠价拿下原价 290 元礼盒。

粤菜餐厅常备拿手冬瓜盅

在家炖出个人专属冬瓜盅

提早开始预售，新奇口味花样多多

视觉享受先行，豪华包装吸引眼球

吸引年轻一族，潮酷设计层出不穷

广东人讲究“不时不食，不
鲜不食”。 虽然， 荔枝成熟的时
间只有短短两个月，粤菜师傅却
把握时机在荔枝上大做文章，将
小巧的荔枝融入到菜肴中，成为
一道道独特的时令菜，为老广的
夏天餐桌增添一抹清新。

荔枝不仅是广东的特产水
果，更已成为一种文化符号。 为
了推广本土美食，强化荔枝文化
概念，一些做地道粤菜的食肆也
纷纷尝鲜，在传统荔枝菜的基础
上不断创新，并以独特的外形和
口味打造新派粤式荔枝菜。

在佛山南海区大沥镇，有家
粤菜馆吸引不少食客慕名前来，
大厨李锦强是这家“鸿福山庄”
的总经理，今年，他们特意推出

“荔枝宴”，里面的每一道菜几乎
都能看到荔枝的踪影。

例如，脆皮黑金刚荔枝虾是
用墨鱼汁做脆浆，大厨把荔枝去
核，在果肉中加入虾仁，裹上墨
鱼汁脆浆在热油中翻滚几下，便
成就了这道外表“黑暗”、 内心

“纯洁”的美味菜肴。
荔枝烤乳鸽看似平平无奇，

李锦强说，其实制作过程大有门
道， 乳鸽先用鲜榨荔枝汁腌好，
风干后再烤，这样吃起来比起普
通烤乳鸽口感更清甜，而且鸽肉
还带有一股水果的清香。

餐后甜品荔枝冻更是锦上
添花，大厨把去核的荔枝肉打入
酸奶，再用以百香果汁浸泡过的
西米封口。 在视觉上，晶莹剔透
的荔枝肉微泛乳白，顶端的西米
像珍珠般点缀其上，一口下去是
满满的甜蜜。

李锦强告诉羊城晚报记者，
荔枝菜的历史十分悠久， 解放
前，全国许多地方都有以荔枝入
菜的菜谱。荔枝是一种滋补的食
材，具有降血糖、促进血液循环
等作用，适合贫血的人食用。 他
介绍，在研发新菜时，厨师们会
把温性的荔枝与性寒的食材相
结合，以此达到调节膳食平衡的
作用。

番禺南浦红棉饭店的“厨二
代” 郭锡文在大厨老爸的帮扶
下，开创的“坭塘家宴”有很多传
统精致新派粤菜。自从获封第五
届“南粤厨王”之后，郭锡文对研
发新菜式更有动力。

今年的荔枝季，他经过反复
研究，用天然发酵的酿酒红曲粉
做成脆浆，裹住用虾胶包着的鲜
荔枝果肉丸，形状大小和鲜荔枝
几乎一样，用热油一炸，做出来
的荔枝虾球绝对可以假乱真。其
口感外脆里嫩，天然红曲粉独有
的味道， 加上温热鲜甜的虾胶，
中间的鲜荔枝果肉煮熟后口感
微酸， 咬下去还有爆汁效果，果

汁及时为满口的虾胶提鲜，整个
咀嚼过程妙不可言。 吃完一个，
拿个新鲜荔枝调节一下味蕾，然
后再吃一个，咸甜搭配，十分过
瘾。

在荔枝之乡增城，有家名为
“丰依竹食” 粤菜馆将荔枝与西
式菜肴相结合，以西餐手法融合
粤菜特色，其荔枝味鹅肝就深得
食客喜爱。

大厨龚泽坚向告诉羊城晚
报记者，他们的荔枝鹅肝有两种
做法，一是将荔枝核取出，将冰
镇鹅肝切丁放入其中， 鹅肝浓
厚的香浓味道与荔枝的清香很
贴合，形成味觉冲击；二是用荔
枝味酱汁浸泡鹅肝， 将荔枝味
延伸到鹅肝里面， 创造出特殊
的口感体验。

据了解，这里有几款创新菜
式是由粤菜师傅工作室研发而
成、总顾问美食家庄臣和几位大
厨提出概念，经过严格的味觉测
试才最后确定菜谱。

龚泽坚介绍，他们研发的荔
枝菜，不仅是为了创新、创收，更
是为了让本土荔枝愈加精彩，并
把粤菜中与荔枝相关的美食推
到新的高度：“我们这帮粤菜师
傅是要做增城最好的荔枝宴，让
市民吃上真正精彩的荔枝菜！ ”

冬瓜盅盅驾驾到到广府名菜

虽说冬瓜盅是粤菜中的硬菜，但
做起来也并没有“难于上青天”，在
家也能根据个人喜好以及现有食
材，做出你家专属的简易版冬瓜盅。

首先，根据你家炖锅的大小，买
半截尺寸合适的冬瓜， 用刀在切口
边缘切出小三角齿轮状花边， 挖出
瓜瓤。 如果想“扩容”多放点食材，也
可以把部分瓜肉切挖出来。 要是你
有兴趣及有这个本事， 那就在瓜皮
上面刻出自己喜欢的图案吧。 切记，
瓜皮千万不可切断。 用沸水把处理
好的冬瓜煮十来分钟， 然后“过冷
河”备用。

鸭肉、火腿、冬菇、田鸡等分别
切成丁或小段，入调味料腌至入味，
然后连同处理好的冬菇、 火腿、干
贝、莲子等食材一起放入瓜内，加高
汤等调料在锅中炖煮一个小时左
右，最后加入夜香花、火腿细丝，并
据个人口味再次调味， 煮沸后即可
取出食用即可。

福建荔枝才刚上市，你试过了吗？

荔枝入馔历史悠久，新菜陆续有来

翠翠田田种种玉玉
迷迷你你冬冬瓜瓜盅盅

冬冬瓜瓜盅盅

天天时时暑暑热热，，冬冬瓜瓜是是肉肉菜菜市市场场里里的的销销量量担担当当

东东方方宾宾馆馆的的彩彩云云追追月月月月饼饼礼礼盒盒口口味味独独特特
广广州州保保利利洲洲际际酒酒店店““千千山山之之

月月””获获得得设设计计大大奖奖的的月月饼饼礼礼盒盒

东东海海堂堂饼饼家家推推出出月月饼饼预预购购优优惠惠
四季酒店的中秋礼盒设计灵感

来自电影《大话西游》的月光宝盒

丽思卡尔顿酒店推出多种礼盒

莆莆田田餐餐厅厅的的荔荔枝枝肉肉

你们能分辨哪个才是真荔枝吗？
图 / 邓伟东

荔枝烤乳鸽清香扑鼻

餐后甜品荔枝冻

不
时
不
食
大暑时节

三伏到了，中秋还会远吗

月月饼饼来来争争艳艳，，哪哪款款你你会会爱爱？？

南丰朗豪酒店的迷你
锦绣月饼拼盒


