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广东三件宝：陈皮、老姜、禾秆
草。 外地人听来，这不就是一堆果
皮烂草嘛，简直就是理解无能。 不
过对于老广来说，这三样可都是昔
日片刻不能离的好东西。 其中，陈
皮用途就更广了，不仅可以作为香
料中的大料在做菜和煲汤时友情
客串一下， 还具有很高的药用价
值。 广东的湿气比较重，而陈皮有
燥湿、理气、健脾的功效，所以对
于广东人就更加适合。

对于梁师傅来说，陈皮更像是
一种生活哲学。 点滴日常中，默默
温润入心，既坚守传统，又在智慧
和创新中不断衍生新的惊喜。别看
陈皮黑不溜秋、 粗糙干瘪的样子，
用它来烹饪，已成为所有广东人的
传统习惯。 无论蒸排骨、 煎鱼、炒
菜，还是煲汤、煲糖水，大家都喜欢
放一点陈皮调味，这也是梁师傅记
忆里妈妈做菜的味道。

一方水土孕育一方人
的性格与情怀，诚如籍贯广
东的另一位蜀地客座主厨
郭师傅，他的凉菜就深深契
合老广们的饮食习惯。沿海
食材和巴蜀做法的

碰撞， 郭师傅赋予了全新的
演绎，让四川美食节不仅仅
只有麻辣的味蕾体验，还有
如乐山八爪鱼般的一
抹小清新。

近年来， 大闸蟹越来越受市场
欢迎，有人说“九雌十雄”，担心大闸
蟹即将过季， 其实这里的九和十指
的是农历。 现在天气转凉，大闸蟹肉
质收紧，膘肥黄满，真正的吃蟹黄金
季节才刚开始。

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）

这家粥汤面
将守候身边的
美味做到极致

黄满肉又肥
吃蟹正当时

现在扫码进入公众
号 ，点击领券可领5元无
门槛优惠券

文/图 羊城晚报记者 王敏

沐浴着十月的温暖秋阳，秋交会姗姗走来。
这场盛大的进出口贸易盛会， 将促成无数喜人
的合作。 而这期间，你需要热情与冷静，甚或唇
枪舌剑，作风辛辣，才能享受到之后的甘甜。 一
如下文，我们将在味蕾上享受到的百感交集。

A 陈皮宴：时间酝酿而成的醇香
说起最值得广东人骄傲的食材，新会陈皮绝对榜上有名。 在传统

粤菜中 ，它的地位是不可撼动的 ，它的作用有如画龙点睛 ，一道菜有
了它，风味凸显，与众不同 。 广州富力君悦大酒店中餐行政副总厨梁
志坤推出的陈皮珍馐，正是地地道道的岭南风味。

老陈皮入货不易，多数餐厅都
直接以两三年的新货敷衍，要想找
到老陈皮， 还得去新会的陈皮老
店。 为了这次陈皮菜，梁师傅特意
拜访了新会的陈皮大王李柏球，更
挑选了15年的优质新会靓陈皮。

当这陈皮到了梁师傅手中，就
变成了“空中花园”的三道陈皮佳
肴。特别是那一盅以矿泉水和陈皮
炖出的“水鸭汤”，是不少熟客的心
头好。 老陈皮炖出来的汤，香气不
张扬， 却是隽永深长。 或者你会
问，这陈皮怎么能看出它已经有数
十年历史呢？ 梁师傅教路，如果闻
起来香气幽深，那一定是有年份的

老陈皮了，还能闻到果香味
的陈皮就是近年的新

陈皮。 此外，15
年 的 陈

皮更加干燥，颜色也更深。
压轴的“古法陈皮鲍鱼烧鹅”

也不能小看，梁师傅将八角、桂皮、
茴香、香叶、甘草、香果、花椒、姜、
陈皮、 干沙姜片等多种食材磨成
粉，制成酱料，再把完整的鲍鱼和
酱料填入鹅肚腌制入味，最后放进
炉中烤制。 如此一来，新鲜出炉的
鲍鱼与烧鹅形成了你中有我、我中
有你的和谐双重奏。 鲍鱼肉质肥
嫩，烧鹅滋味醇厚，二者的肉香味
中均夹杂着一点陈皮的香味。

陈皮与雪梨相遇，堪称滋阴润
燥的神仙眷侣。 梁师傅透露，这道
甜品做起来很简单，在家也能炖出
一盅治愈系美味。 只需取津梨一
个，去核挖心，放入一片温水浸泡
约半小时的陈皮， 再加入冰糖、清
水炖煮，这盅“老年陈皮炖津梨”即
可现身。 糖水清甜甘润，松软的梨

肉入口即化， 陈皮的甘香又趁
机爬上舌尖。

老而弥贵说陈皮

新会陈皮的美食创新

B 巴蜀味道：
四川美食节火辣上演

辣椒与热油碰撞的火花
四川美食节掌勺热菜

的是冉师傅，入行二十年每
日与各色香料打交道，花椒
八角，桂皮草果，茴香丁香，
三十多种的香料运用起来
游刃有余，将不同比例香料
混合煸炒，还原经典地道川
香味道。

他的招牌之作是“香辣
鸭”，秘诀是卤汁 ，由干辣
椒 、花椒 、青红椒 、小米椒
等多种香料秘制而成。 鸭
肉卤制入味后 ， 小火油炸
至外皮香脆并紧锁汁水。
再 将 鸭 肉 和 多 种 香 料 呛
炒，等到香气散发时就可以
呈现给客人了。

川菜中的水煮鱼有着

“麻上头，辣过瘾”的特点。
美食节期间，冉师傅也呈现
了一道现做水煮鱼，满足川
辣爱好者的口福。 鲈鱼肉滑
嫩少刺，用来做水煮鱼再合
适不过了。 双刀片鱼肉厚薄
均匀，即使在辣汤和滚油之
下也能保持形状完好。 水煮
鱼的汤底无疑是灵魂之所
在， 冉师傅提前以牛骨、鸡
架和鱼骨小火慢炖熬制高
汤， 再加入煸炒的香料，鲜
香麻辣的汤底就此完成。 在
汤底中快速汆熟鲈鱼，捞起
放入碗中再淋上一勺滚烫
的油 ， 激发香料的馥郁香
气，一碗鲜香味美的水煮鱼
便完成了。

新派食材和传统做法的新演绎

都说麻、辣、鲜、香是川菜的灵魂 ，独特的地理 、气候 、
环境赋予了这片土地独一无二的食材和调料 。 复杂的口
感刺激着口腔的神经 ， 释放的爽快淋漓才是让全民大众
皆爱的心头好。 所以，当经典地道的川蜀料理扎根自家门
口时 ，老广们可不会错过大快朵颐的机会 。 近日 ，广州保
利洲际酒店月色西餐厅邀请两大蜀地客座主厨联袂呈现
经典地道的四川味道，以鲜香麻辣呈现四川人的爽朗。

川剧变脸，疾如风快如电。 一把折扇，一个回头，手一
遮，眼一眨 ，一个变脸动作瞬间完成 。 除了精彩绝伦的川
剧变脸 ，长嘴壶茶艺表演也博得饕客的掌声 。 一个扭转 、
一个提壶 、一个俯身 ，
在力 量 与 优 美 之 间 ，
一杯 茶 汤 悄 然 出 世 。
行云流水的演示为四
川美食节增光添彩。
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干杯！
十月里多个德国啤酒节开锣

若说十月份的美食主角是
哪位？ 那么德国菜一定当仁不
让地力拔头筹。 只因每年的10
月份， 都是德国啤酒节举办的
时候，称之为十月节。

和精致的法国菜、家常的意大利菜、奔放的
西班牙菜等其他欧洲菜系相比，德国菜更像是欧洲版的东北菜。大份兼
划算，肉多酸菜多，即使是两个人分一份都不会觉得饿！ 它可说是欧洲
菜中的亲民派，来来来，就趁着这个十月，来一试实惠德国菜的滋味吧。

十月啤酒节不仅仅是啤酒盛
事，更是德国传统文化的盛典，美
酒当前怎么少了美食的搭配，德
国独有的各式各样的拼盘， 烤猪
肘和咸面包， 冰凉而富有浓厚麦
芽香的啤酒与弹牙的香肠混搭，
简单却不失变化。

而今这场味觉盛宴将在羊城
开启，10月23日至27日举办的第
15届广州德国啤酒节， 将为广州
市民和游客带来原汁原味的巴伐
利亚风情。

本次啤酒节举办场地位于流
花展览中心5号馆，是总面积超过
2000平方米， 高度达16.8米的圆
顶大厅， 届时这里将摆设传统的
啤酒节长桌长凳， 有身穿慕尼黑
传统服装的啤酒女郎和帅气小伙
的热情接待。

市民可在活动现场品尝到由
中国大酒店餐饮团队带来的地道
巴伐利亚特色美食， 如德式咸猪
手、烤牛腿、德式红白肠、慕尼黑

肉糕配德式面包、德式苹果派等，
并且可以整晚畅饮德国啤酒及软
饮。

另外， 现场还将有德国巴伐
利 亚 地 区 的 啤 酒 节 乐 队
SAKRISCH� GUAT带来富有地区
特色的民族音乐。 啤酒节期间，他
们不仅会为客人演唱德国啤酒节
经典歌曲，更会融入本地，带来耳
熟能详的中国流行曲目， 把德国
啤酒节的“快乐精神”带到广州。

据悉， 今年恰逢广东省与德
国巴伐利亚州建立友好省州关
系15周年。 自2005年中国大酒店
成功举办了第一届德国啤酒节
起，德国啤酒节系列文化活动已
扎根广州15年。 多年来，“广州德
国啤酒节”不断注入互动体验元
素，从主题鲜明、特色突出、共享
体验、市场运作等多个维度持续
打造广州城市节庆活动，成为广
州地区备受瞩目的年度国际文
化盛事。

文/图 羊城晚报记者 王敏

鲜酿的德国啤酒
你尝过吗？ 大口吃肉、
大杯喝酒的痛快你想
重温吗？广州花园酒店
的德国啤酒节即将在
10月14日至10月20日
举办，你可以在品尝鲜
酿啤酒的同时，体验来
自巴伐利亚的浓烈风
情。

除了尽情畅饮别
具风味的德国HB啤酒
之外，还可痛快淋漓地
享用大厨现场炮制的
巴伐利亚传统佳肴，从
软硬适中带着淡淡咸
香的面包圈，到外表酥
脆、肉汁饱满的巴伐利
亚烤猪肘，再到各种口
味的德式香肠，每一款
菜式都是鲜啤的佳配。

德国菜小课堂

●德国人为什么会
在十月举行十月节？

官 方 理 由 是 1810年 10月
时 ，德国王子路德维希一世和
苔莱西亚公主喜结良缘 ，慕尼
黑市民当时就狂喝啤酒庆祝 ，
遂成十月节的由来。

民 间 理 由 是 德 国 的 纬 度
和东北接近 ，一到冬天就蔬菜
少 。 因此德国人和东北人一
样 ，喜欢在冬天来临之前的十
月份 ， 把自家养的大猪杀掉 。
鲜肉用来煎 、焖 、煮 ，全家人和
邻舍们喝啤酒大吃一顿 ；剩下
的肉就会用来做香肠 、 风干
肉、培根等肉类制品。

所以 ，十月节在某种意义
上来说 ，也是猪肉节 。 要知道
德国猪肉之美 ，在欧洲都是出
名的 ，产量也高 。 所以德国猪
肉制品在数量上 ，也远远多于
牛肉和羊肉。

●德国人很爱吃苹果？
德 国 气 候 特 别 适 合 苹 果

生长 ， 满大街都是苹果树 ，因
此苹果汁兑苏打水是德国人
从小喝到大的饮品 ，至于各种
苹果做的甜品更是层出不穷。

在德国中部 ，所盛产的苹
果酒尤其出名 ，它不像法国苹
果酒那么香甜 ， 酒精度也不
高 ，因此德国人都把它当大碗

茶喝。

●德国菜除了猪肉
还是猪肉？

别 以 为 德 国 菜 里 只 有 猪
肉 ， 其实德国菜也有南北之
分。

北部人爱吃鱼 ， 有香煎 、
烟熏 、生腌等做法 。 但德国人
的生腌和我们熟知的生腌不
同 ，厨师是用醋和洋葱来腌制
的 ，酸味颇重 。 南部人则是猪
肉的忠实粉丝 ，餐馆往往会把
整只大猪烤熟了再分吃 ，家庭
主妇则喜欢用盐和香草腌制
后，以煎或烤烹制猪肉。

热情奔放的巴伐利亚风情 气氛热烈的
啤酒节

荩荩荩荩 荩荩荩荩

制图/范英兰

“ ”甜蜜
不能仅仅靠舌头尝出！

文/图 羊城晚报记者 林清清
如最普遍
的形容美食的词是

“色香味俱全”，一道美食要赢取人
心，绝不仅仅只靠一根舌头。 更何况是
旨在勾起人愉悦感的甜品？

说到秋天，你会浮现什么情景？ 秋
高气爽，桂花飘香。 画面出来了，秋天

的甜蜜味道也慢慢出来。 而今
天羊城晚报所寻访到的“秋味

新甜蜜”，的确需要你开动舌头
以外的感官，一起

感受。

正食家的养成
最高级的美食享受都需要“五感通”？

“秋天味 ” 的甜蜜是怎
样的 ？ 你很难光靠一根舌头
的味觉体验来回答 。 每一道
令人欲罢不能 的 美 食 ，“高
级感”一定是来源于勾起你
的“五感” ，令你在单纯舌头
的味觉之外，有层次更丰富
的体验，勾引起某种幸福的
情愫 ，才能令你始终回味难以

忘怀。
而所谓五感，也

就是人的五种感觉
器官： 视觉、 听觉、嗅
觉、味觉、触觉。 那么，
怎样的甜蜜， 不能仅仅用
舌头尝出？ 还需要你运用自
己的“五感”联通，才能更好地
体验？

千
层
蛋
糕
吃
出
﹃
秋
﹄
味
道

超过20层薄如纸片的柔软
饼皮， 每一层夹以天鹅绒般细
腻的新鲜奶油， 是千层蛋糕细
腻而丰富的经典口感。 以金黄
色焦糖封顶， 那么入口晶脆的
焦糖与柔滑的奶油， 瞬间融入
味蕾，这是获得过“美国十大甜
点”之称的经典美味甜品“经典
千层蛋糕”。

秋天的味道在哪里？ 中国
特有的“金桂飘香”，出现在这
个起源于美国而今呈现出中国
风貌的甜品上。

今年秋天， 随着华南中央
工厂的落成，Lady� M在太古
汇开设新店， 带着精致的甜蜜

与广州的顾客见面。 10月份推
出的中国限定款蛋糕———桂花
千层蛋糕，就于秋日之中，带来
一缕桂香。 你不仅可以看见金
色桂花点缀于晶透啫喱上，桂
花奶油也在相互层叠的纤薄饼
皮中出现， 但香气更倾向于轻
柔花香，而非馥郁浓厚，以一种
清淡的姿态， 与全白透明的简
约店铺环境相映衬。

至于“五感”，除了入口时
的清香味觉， 嗅觉上的桂花暗
香，视觉上的桂花点缀，这些是
基本操作， 而当甜品刀缓慢切
下时， 你能感受到一层层可丽
饼皮与奶油在切断时的不同质

感，这种直接的触感，增强了你
对一道甜品的感性认识。

当然，还有一些“不仅用舌
头尝出” 的甜蜜味道———说的
并不是甜蜜情侣吃甜品对“单
身狗”的暴击，而是现代的闺蜜
聚会， 在这样纯白而自然分区
的空间，缀以各种白色花艺，甜
品+闺蜜体己话， 激发出闺蜜
互诉衷情的更深层次甜蜜。

四
时
﹃
香
槟
茶
﹄
告
诉
你：

广
州
没
有
冬
季！

最近的“网红茶”，是一家
坐落于市中心的清代碉楼出
品。 作为一家清末典当行，它
活化为当代艺术博物馆———
东平典当博物馆。 碉楼的西面
外立面上，依附地“长”出着半
壁玻璃房， 在大榕树的遮阴
下，夕阳婆婆娑娑地漏进金黄
色光斑。 秋高气爽之时，看展
之余，最适合在此闲坐吹风聊
天，以及喝茶吃甜品。

对于满大街都是的“网红
茶”，博物馆馆长黄轶群其实并
不这样自我期许。 以中国茶为
底蕴，进行的创新，加入夏天大
家都爱的气泡感， 成为“香槟
茶”。“我并不喜欢过甜或加上
过多果味，我希望茶仍然是茶，

但可以有不同的喝法。 ”馆长黄
轶群对羊城晚报记者表示。

茶的分类与命名，充满着
东方美学意境。“玉露”口味呈
微苦花香，“银花”则是清甜甘
蔗花香，“黄枝”则呈现微酸红
糖花蜜口味，这一切都需要你
用品酒式的认真去品尝，开动
你的“五官通感”，爱美食的文
艺青年们不能放过的体验。

更高层次的文化品味，则
是分别名为“立春”“夏至”“秋
分”的四时香槟茶。 闲看四时
风景，宋人生活美学中的“四
般闲事”情调，跃然眼前。 因为
秋天的缘故，“秋分” 最为热
卖。有人问，为何没有出现冬天
的气节时令？答曰：因为广州没

有冬天 ！ 这
就是舌头之
外的意趣所
在了。

就连配
茶 的 甜 点 ，
也是如黑白
水墨画般的
存在。 渐变
黑白的“山之慕斯”，黑白写意
的“墨砖”，软硬兼施的口感，
加上视觉的水墨意境，同时满
足美食与文化两种体验。

那么，现在通过“五感鉴赏”
的你，是否可以说出，品味香槟
茶中到底谁是“酸甜回甘”，谁有
一丝“微苦橙香”，谁又因为自带
果香而呈现出季节特色？

桂
花
千
层
蛋
糕

四时香槟茶
各有特色

粥，在中国人的心中始
终是一种特别的存在。 粥粉
面，虽是市井之食，却仍有人
用心将它按顶级料理一般烹
饪， 将其做成能登大雅之堂
的精品。

珠江新城海风路上新开
的山葉粥铺，整个店面以浅浅
的原木色为基调， 从壁画、桌
椅到餐具都透露着风雅之气。
打开菜单， 却是看见生滚粥、
炖汤、粉面、小食，都是广东人
最喜爱的传统美味。店主介绍，
用日式料理精益求精的态度，
将广式的美食做成顶级料理，
就是山葉粥铺的初衷。 好的味
道秘诀其实很简单， 用好料、用
足料、保证新鲜，再从各个环节
贯以对细节的坚持，做出的必定
是不同凡响的美味。

对细节的要求，要从“新鲜”
说起。店内招牌石斑鱼生滚粥，由
大厨选用3公斤以上的大石斑，每
天早晨新鲜送达。 而堪称灵魂的
粥底， 由大厨用五常米及足量的
猪骨熬制1.5个小时以上， 不添加
任何味精，慢工熬出食材本身的香
味。 客人点单后，再加入现切的石
斑鱼片滚熟， 每碗粥足足放入3两
鱼肉，料足才够浓。 除了石斑鱼系
列， 猪肝粥也值得一试。 猪肝融于
粥中，却丝毫不化不黏，一口咬下，
没有一点油腥味，只留鲜爽脆嫩。

原味炖汤，秘诀则也是大道至
简———料足、料好、料新鲜。 当季精
品枇杷花炖鳄鱼， 仅用枇杷花和新
鲜鳄鱼两种食材， 加农夫山泉水熬
制3小时以上， 不添加任何味精，突
出食材浓浓的原味。 看似大众化的
椰子肉炖鹌鹑、椰子肉炖竹丝鸡，也
是选用印度椰子皇， 其椰肉已经晒
干，椰香味更浓郁，炖出的汤汁香甜
惹味。

店铺从早上7点半开到凌晨1点
半，如此暖心的营业时间，无论正餐
还是消夜都守候在身边，难怪远近街
坊已经爱上，你还不来试试吗？

（文/图 杨广）

甜蜜新Hea� 这些“秋味甜蜜”你试了没？

古法陈皮鲍鱼烧鹅
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广交会味觉：
热情而辛辣
冷静而甘甜

美食节出品，还原了经典的川香味道


