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大 小 廚 房

「大師傅教煮餸，唔到你
唔信」 。今期受訪的大廚除了
介紹美食外，還和大家分享烹
調心得。廚師 「秘笈」 不容易
公開分享，大廚卻認為自己亦
要集思廣益才會有進步。另外
，生果是吃時令，大廚認為烹
調同樣可用此技巧，增加大家
在炎夏的食慾。

夏日炎炎，胃口不佳，許多人以沙律
或鮮果作正餐，外出用膳也寧選日本、越
南或泰國菜。中式食肆為了提升競爭力，
免不了要在菜式上花點心思。

廚師肯創新，是中菜飲食業令人欣喜
的現象。然而，傳承與創新之間的尺度拿
捏，卻是最考功夫的一環。處理不好，畫
蛇添足，將原本好好的一道菜搞砸，最終
只會增加餐桌上的剩菜殘羹，浪費地球資
源。以名聞遐邇的咕嚕肉為例，筆者最近
就嘗了不少所謂 「夏日透心涼」的新派吃

法，真的一次比一次觸目驚心，只好用粵
語嘆一句： 「無嗰樣整嗰樣！」

咕嚕肉、生炒排骨或從前老人家所說
的酸甜骨，基本上都是指同一道菜，分別
在於，咕嚕肉用的是半肥瘦梅頭豬肉，生
炒排骨或酸甜骨則以排骨製作。事實上，
現在許多食肆已沒有仔細區分，因此明明
點了生炒排骨，服務員端出來的十居其九
也只是咕嚕肉。習非勝是，顧客也沒什麼
好 投 訴 了 ， 還 是 英 文 名 稱 「Sweet and
Sour Pork」改得保險，至少不會違反 「商
品說明條例」。

「肉」又好， 「骨」也罷，都要切件
醃味，沾上生粉，然後落鑊油炸。將炸至
金黃鬆化的豬肉以 「甜酸汁」，即用山楂
、白醋、片糖、茄汁、檸檬汁等製成的芡

汁炒香，就成了人氣極高的粵菜館子招牌
菜。至於配菜，常見的是鳳梨，也許為了
創新或控制成本，近年也相繼出現草莓、
蜜桃或懷舊的蕎頭等，即使這樣，也不致
對菜式的精髓造成太大影響。既然各食肆
製作咕嚕肉方法大同小異，又何以令愛吃
生炒排骨的筆者觸目驚心呢？

不知何時開始，廚師會認為咕嚕肉是
一道冷盤。近年接二連三吃到以 「冰鎮」
方式上桌的咕嚕肉，像日本的刺身拼盤般
，將剛炒好的東西放在一大盤冰塊上。然
而，一剎那視覺的衝擊始終騙不過敏感的
味蕾，那些原本熱騰騰的肉塊放在冰上，
既不能做到上海菜 「拔絲」甜點的效果，
又立時大大減少了原有的鑊氣，鬆化的程
度更因沾了水氣而降低，變得不倫不類，

絕不好吃！最離譜的一次，那碟咕嚕肉不
單止以一顆顆滾圓的肉丸炸成，鳳梨也變
了火龍果，更放在一大盤乾冰上上桌。不
難想像，整道菜就像騰雲駕霧般出現，戲
劇效果真的一流，但菜式設計卻是九流！

須知道粵菜最講鑊氣，宜即炒即吃，
因為芡汁一旦冷卻，就會變稠和變味，大大
影響食物質素。熱燙的咕嚕肉鋪在乾冰上
，不慍不火，尷尷尬尬，最後大部分坐了
一晚冷板櫈，最終可憐地移師堆填區。筆
者明白，用冰的安排應是為配合夏天的口
味，但這樣盲目地創新又是明智之舉嗎？

事實上，傳統與創新常在角力，沒有
既定的取捨標準可言，往往需依靠經驗，
在跌碰間領悟平衡新舊的方法。烹飪如此
，處世亦然。
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變味的冰鎮咕嚕肉

▲製作招牌蜜汁叉燒，須控制火候

黑松露大理雞

肚內藏有其他材料，

十分惹味

金兜記海鮮菜館
地址：灣仔道3號近皇后大道東
時間：11：00至15：30；17：30至23：30
消費：每位約200至400元

灣仔舊區的橫街小巷，已有不少新食
店進駐，當然，一些老店還是存在的，其中
一家不太引人注目的金兜記海鮮菜館，吃的
卻是上價菜，且有不少圈中人光顧。當然該
店亦有家常菜式，豐儉由人，是故開業八、
九年仍可抗衡新式食肆。菜館出品部總監李
子活（Hugo）說： 「如果沒有回頭客，我
們的位置又不算好，一般難以經營下去。雖
然有些舊客已少了到來，但也有新客慕名而
來。最重要的是舊客過時過節或宴請親朋，
都會來我們這店。」

焗魚腸工序繁複
Hugo的廚師制服印有其英文名字，入

行超過二十年的他，如今少有親自下場，手
不須作活，他的腦卻不停動，因為菜館每個
月都要推出兩款新菜式。

今次他受訪準備的招牌菜，當中包括招
牌蜜汁叉燒、懷舊砵仔焗魚腸、黃沙豬膶浸
枸杞、米湯鮮腐竹浸東星斑等，其中浸東星
斑，Hugo更言可以在家煮： 「這個菜的煮
法令人吃時不覺油膩，在家中也可以煮。當
然不一定要用貴價魚，普通魚類也可以有同
樣效果。此菜最重要的是米湯。做法是先
煲好米水，混入燉好的雞湯。（罐頭雞湯
可以嗎？）我相信可以，但自己未試過。
之後放魚入米湯，浸熟便成。」

至於懷舊砵仔焗魚腸，Hugo說炮製此
菜工序繁複，反而不易做。

他說： 「砵仔焗魚腸是順德家鄉菜，雖
然非貴價菜式，但工序繁複，魚腸處理費時
，時下少有酒樓做這個菜。所以，這個菜售
價也要百多元。」焗魚腸端上來時表面烤至
金黃，加上芫荽和葱花，黃綠相輝映，令人
食指大動。Hugo說： 「此菜貴在工夫多，
魚腸清潔不好，入口腥味難嚼。很多家庭主
婦嫌麻煩，也少做這道菜了。」記者起筷入
口，感覺魚腸如雞腸般肥厚，沒有魚腥味，
吃起來有嚼感。即使不用加入胡椒粉，都可
連吞數口，就如吃蒸水蛋般，覺得它送飯或
送酒皆宜。

Hugo直言魚腸不是人人喜歡吃，但懷
舊小菜如今少有，如不嫌麻煩可在家做。

他說： 「焗魚腸要用大鯇魚的魚腸，清
洗時要用白醋及麵粉徹底清潔，再加調味，
然後鋪上蛋漿焗，即成。程序看似簡單，可
是做起來很花時間。家常小菜如今可以上得
大枱，何不到酒樓吃。」

另一吸睛家常小菜是黃沙豬膶浸枸杞，

時下個個講求健
康，豬膶膽固醇高，連豬膶燒賣點心也只可
能在舊式酒樓吃到。枱面上的黃沙豬膶浸枸
杞，看上去豬膶鮮嫩。

他說：「從健康層面來說，又不是時時
吃，一周吃一次，問題不大。對於有貧血的
女士或病人，豬膶是極具營養價值的食材，
既可以補肝養血，又可滋潤肌膚。（豬膶上
呈少少黃金色，是否曾煎過？）沒有。在處理
豬膶時，先要『啤水』來沖洗血管裏的血水，
去除臊腥味，然後加少許調味料，我要客人
吃到豬膶的鮮味。但豬膶切片要有一定厚度
，太厚不容易熟，太薄則易變乾硬，口感應
是爽脆而非粉腍。」嘗過後，豬膶確是厚度適
中，入口爽脆。枸杞沉於湯底，豬膶浮在湯
上如片片葉子。此菜雖沒有另一道菜黑松露
大理雞的色和香，但入口清淡，多吃不膩。

大理雞內有乾坤
具色香味的黑松露大理雞，因製作需時

，客人須早一天預訂。碟上的雞如燒雞般，
不覺特別，但當用鉸剪將雞剪開卻大有乾坤
，內裏有黑松露、菇類等各種材料，儼如另
一碟小菜般。

Hugo說：「我選用湛江雞，因為皮薄不

肥 。 我 們 先
將預備好的材料放

入雞內，然後放在燒烤爐
慢慢烤熟，過程不可操之過急，要

慢慢將雞烤至金黃色，並要色澤均勻，加大
火力只會令雞熟而不脆。香港限制活雞的入
口數量，我覺得活雞同冰鮮雞分別不大。冰
鮮雞都是即日劏然後馬上雪藏後運送，一樣
新鮮。我覺得冰鮮雞更好，不用擔心禽流感
，客人吃得放心。」問及現時很多菜式都用
黑松露，似乎濫了一點，Hugo認為黑松露
惹味且名貴，用得其所能令菜式活色生香。

菜館另一招牌菜是叉燒，港人喜歡吃梅
頭肉的部分，愛其肥瘦適中又腍。枱上的叉
燒雖不是梅頭肉，吃下卻有同等口感。他說
： 「我們用來自內地的豬，內地豬有很多種
類，我選用的豬是肉質好，宜做叉燒的。烤
時最重要控制火候。」

記者吃小菜之前，品嘗了三味點心，包
括千絲海鮮卷、紫米鮮蝦腸粉和新疆棗皇糕
，其中新疆棗皇糕製作需時最長。Hugo說
： 「我用來自新疆的大紅棗，將紅棗燉二十
四小時，令其完全融化如紅棗蓉，始再加工
成糕點。」

舊式菜館的大廚Hugo，隨時代轉換不
同菜式，新舊交集，滿足不同的味蕾要求。
至於懷舊菜好還是新款菜好，正是口味各有
不同，但肯定的是大家都大飽口腹。

▶Hugo近年已
少有入廚，主
力構思新菜式

近年不少食肆

將咕嚕肉放於冰塊或乾冰上，

不倫不類

新疆棗皇糕 味道濃郁

黃沙豬膶浸枸杞 營養豐富

米湯鮮腐竹浸東星斑 口感清新

砵仔焗魚腸 是工夫菜

大公報記者
陳惠芳（文） 許詠妍（圖）
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按傳統方法製作的咕嚕肉，

色澤鮮明，鬆化具鑊氣


