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有个流传很广的说法是! 如果每天对着一个相
貌平常的女孩称赞其美貌!她真的会变得越来越漂
亮" 研究者还言之凿凿地指出#这是因为!她感受到
来自他人的爱意!心情爆靓自然容光焕发"

$爱让柴禾妞变大美人%是否为真!不得而知&但
在近日! 记者品尝到了来自香港的名厨黄汉伟以产
自澄迈县桥头镇的桥沙地瓜为原料!做出一席 #$道
包含了冷盘'热菜'汤'主食'甜品!囊括了煎煮炸炒
等各种烹饪方法的(地瓜盛宴%!向各位食客证明了#

用简单的食材也能做出美味佳肴来&
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黄汉伟说!为了研制这(地瓜盛宴%!他做了许多
功课!查各种原料的营养成分'结合它们的特性来搭
配'设计做法'连盛放的盘子和摆件也有讲究)*可
谓费煞苦心&

举个例子!同样是地瓜!紫心和红心的有什么不
同+ 答案是# 红心的比较甜& 什么原料做成什么食
物!也要(因材而异%啊,

(什菜地瓜薯菜吉烈%是将紫心地瓜煮熟!去皮
后碾成泥!将西兰花'胡萝卜'洋葱等蔬菜用蔬果粉
碎机打碎后!与紫心地瓜泥搅拌均匀!利用食物自身
的黏性将其团成团!再用手压扁成饼状!扔进干面粉
中打个滚!再将表面刷上蛋液'沾上面包屑!用平底
锅煎至两面酥脆微焦即可&

比较甜的黄心地瓜泥!就用来做(芝士地瓜丸%

吧& 将一小块地瓜泥像做汤圆那样中间戳个坑!放
入一小块芝士!再团成小球!下油锅内炸!表面呈金
黄色时捞出!吸干表面浮油后装盘& 趁热时吃!一口
咬开!口感香浓甜糯& 更奇妙的是!芝士受热变软!

因此又名(心太软%&

而(紫薯条拼酥炸鱿鱼圈%!是用紫心地瓜汆至
五成熟!放凉后切条-鱿鱼横切成筒状!按(什菜地
瓜薯菜吉烈%的程序!干面粉'蛋液'面包屑里走一
遭!再与紫心地瓜条分别炸熟&摆盘的时候!将紫薯
条放在中间堆成小山状!周围用鱿鱼圈摆放& 紫薯
条香脆可口!鱿鱼圈外壳酥香内料弹牙!好看又好
吃&

饭店里常见的(黑椒牛仔骨%在这里!也升级为
更丰富细致的版本(黑椒地瓜牛仔粒%!省却了啃骨
头的费力!也避免了吃相不雅& 将牛仔肉切成粒!地
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瓜'胡萝卜'洋葱'芹菜等切丁同炒!牛仔肉的柔嫩!

地瓜粒却还脆爽!配合胡萝卜'洋葱'芹菜等浓烈的
气味!让黑胡椒汁调和到一处!活色生香&
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黄汉伟说!(地瓜盛宴%除了好看'好吃!营养也
很重要& 在制作过程中!尽量保存食物的营养成分!

力求凸显食物本来的味道! 各种食物互相搭配相得
益彰&

比如(紫薯条拼酥炸鱿鱼圈%中的紫薯条!一定
要先将紫薯汆过! 为的是将糖分煮出来& 这样降低
了食物中的含糖量!不但有利于健康!也使其不容易
炸焦&

又如(蔬菜地瓜沙律%!将紫心地瓜'胡萝卜煮熟
切成丁!配上熟的玉米粒'青豆粒加上沙拉酱拌匀!

盘中放上几片生菜叶做底! 周围再切上些紫甘蓝丝
做点缀!五彩缤纷勾人食欲!吃起来!各种食物的味
道不同却又和谐共存!清新爽口&

再如(药膳地瓜炖野鸭%!将整只野鸭去毛去内
脏!洗净后沥干水!先用油炸过!再用流动的水冲洗!

将油脂(逼%出来!再剁成小块!加入荸荠'党参'桂圆
肉'红枣'枸杞等炖 %&'小时!出锅前半小时!再放
入生地瓜块& 如此一来!各种食物的火候刚好#地瓜
熟而不散!野鸭皮糯肉软!加上药材的功效!吃起来
味道醇厚!又能滋补养身!不寒不燥!冬夏皆宜&

最(复古%的!当属(古法�双色地瓜%& 做的时
候!先要寻得一块裸露的土地!刨个坑!烧堆柴!待到
火坑烧热时将火扑灭!把生地瓜埋进坑里!盖上土!

利用土坑的温度将地瓜烤熟!再扒拉出来((这样烤
出的地瓜!表面没有焦黑!皮肉分离!水分都得以存
留! 不似其他方式烤出的地瓜那样干硬& 这样的做
法'这样的香气!有没有让你想起童年+
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黄汉伟说!这席(地瓜盛宴%!产自澄迈县桥头镇
的(桥沙地瓜%为之增色不少&外观上!(桥沙地瓜%个
头均匀'表面平滑!少有弯曲和虫害-内在上!(桥沙
地瓜%肉甜糯且纤维少!提升了口感!其丰富的硒含
量和高营养价值!更为其加分&

除了作为主料的地瓜! 其他产自海南的食材和
配料也让(地瓜盛宴%更凸显出(本土滋味%&

比如(葡汁�地瓜%!用了海南常见的椰汁!与黄
浆'高汤调配成汤汁!淋在熟地瓜条上!再放进烤箱内
烤 )*&+*分钟至表面微焦! 未端出就闻得椰汁的香
味!浓郁!但不至于喧宾夺主!没有抢去地瓜的风头&

(干葱地瓜�潭牛鸡%!是将广东名菜(土豆焖
鸡%的做法移植了过来!但原料是选用产自海南文昌
潭牛镇的农家散养鸡和(桥沙地瓜%& 起锅后!先用
姜葱蒜爆香!加入酱油!将鸡炒过后加水焖!出锅前
半小时加入地瓜块& 地瓜块吸收了鸡的油脂! 鸡肉
也沾染了地瓜的味道!吃起来香而不腻&

作为一席完整的(地瓜盛宴%!又怎么少得了甜
品呢+ 一道道色香味俱全的菜让人眼花缭乱!(紫薯
椰汁西米露% 的出现恰可以抚慰情绪& 清甜的紫薯
丁',滑的西米!在浓白的椰汁中相遇!配上冰凉的
口感!闭上眼!仿佛躺在海边的吊床上!听得见风吹
椰林的声音'海浪拂过沙滩))就是海南的味道吧&

品尝这席(地瓜盛宴%!用本土食材结合外来做
法!感觉如此不同& 在场的人啧啧称奇!纷纷问秘诀
是什么&

(用心& %黄汉伟的回答简单而意味深长&
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黄汉伟 -./"年出生于香港! 最早接触这个行
业!是在 -."+年&彼时他初中毕业!暑假的两个月闲
来无事!就到一家酒店做兼职& 在一个 -0岁孩子的
眼中!酒店的一切都是那么的新奇&各种身份的人穿
梭其间!像是一个社会的缩影& 他喜欢这份工作&

-.1"年起!黄汉伟来到内地发展&在深圳'苏州'

上海'山东'安徽等省市都工作'生活过!既服务过香
格里拉这样的知名酒店! 也管理过不同层次的酒店&

客户名单更是包罗万象!从国家政要.菲律宾前总统
拉莫斯/'到影视歌明星.曾志伟/'体育运动员.张连
伟/都有& 黄汉伟说!不管到了哪里!他都尽心做好每
一道菜!熟悉当地的风土人情&这些经历!让他增长了
见识& 23--年初!他应邀来到海南!负责管理一家位
于文昌市海边的私房菜馆&

黄汉伟说!海南优良的自然条件!有很多天然美
味的食材!这也是他喜欢海南的一个原因& $地瓜盛
宴%中!产自澄迈县桥头镇的$桥沙地瓜%自不必说!

味道甜'纤维少!吃起来不粘牙!且营养丰富& 产自
文昌的潭牛鸡!肉质细嫩!肥而不腻!是他见过的最
好的鸡肉& 至于蔬菜等更不必说!海南人喜欢吃新
鲜的食物'讲究保持$原汁原味%!也与他一贯的做菜
理念不谋而合&
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