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名菜创新“1+N”

厨师行业流传着一句话：顶级食
材只需要最简单的烹饪方式。海南地
处热带地区，兼具山海，拥有许多优质
食材，琼菜烹制手法以清煮、清蒸、清
炒、白切等为主，提倡发掘食材的原味。

新式琼菜以新鲜的时令菜蔬和
本地畜禽、海鲜为主要原料，善于搭
配运用食材，给食客带来新的味觉体
验，同时更注重菜品的色泽和造型。
文昌鸡、嘉积鸭、东山羊、和乐蟹，海
南“四大名菜”经大厨们巧手“重塑”，
变成了一道道新花样美食。

三亚海棠湾天房洲际度假酒店
天府中餐厅行政主厨陈家胜将嘉积
鸭与榴莲巧妙融合，烹制出香酥榴莲
嘉积鸭。他将嘉积鸭卤熟，去骨、剁
碎，加入新鲜的榴莲果肉，搅拌均匀
放入面皮中裹好，然后用小火煎至焦
黄酥脆。“这道菜外酥里嫩，果香和鸭
香相得益彰，食客们很喜欢。”他说。

去年，中华老字号餐饮品牌松鹤
楼进驻三亚·亚特兰蒂斯，不仅带来
了经典的苏帮菜，还入乡随俗推出特
色琼菜。招牌吊烧文昌鸡是其中一
道，这道菜选用肥嫩的文昌鸡，经特
制香料腌制后，以果木烤熟。菜上桌
前，只见厨师用热油浇淋，瞬间香气
四溢，令人食指大动。

厨师们制作琼菜，经常要用蘸料
丰富味道、增加层次感，比如黄灯笼
辣椒、蒜头、姜等。海南土福湾嘉佩
乐度假酒店兰亭中餐厅行政主厨何
励华是广东人，擅长烹饪粤菜。到海
南工作后，他多次去当地市场上寻找
特色食材，研发创意菜肴。

“海南菜里也有鳕鱼，但黄辣椒
焗鳕鱼煲我没看到过，所以决定试一
下。”何励华将黄灯笼辣椒、黄彩椒、
糖等搅拌混合，做成秘制酱料，然后
把酱料浇在鲜嫩的鳕鱼片上，放在砂
锅中烹制。这样既能减少辛辣度，又
可增加脆爽的口感，让食客更容易接
受黄灯笼辣椒。品尝这道菜，一口
咬下去，鳕鱼的滑嫩和黄
灯笼辣椒的鲜香交织
在一起，味道十分
特别。

新花样
■ 王欢

鸟笼状的器具
里，盛放金黄焦脆
的文昌鸡……近
日，在三亚市榆亚
路的一家琼菜餐
厅，食客解锁了文
昌鸡的另一种吃
法。“这道菜融合了
粤菜脆皮乳鸽的做
法，皮脆、肉嫩、汁
多，很多客人都会
点一份。”餐厅服务
员介绍。

过去，以清水
慢煮文昌鸡，吃的
是原汁原味 ；现
在，各种新制法的
文昌鸡层出不穷，
吃的是创意风味。
脆皮文昌鸡、鲍鱼
文昌鸡、椰茸焗文
昌鸡……文昌鸡
“百变”的背后，是
琼菜烹饪的技艺创
新浪潮。

近年来，随着
各大菜系的深度融
合交流，新式琼菜
频繁进入大众视
野。全省大小餐饮
门店的厨师们以精
雕细琢的心态研发
琼菜新品，不仅丰
富了食客的选择，
也为海南美食文化
的传承打开了更多
想象空间。

进入3月下旬，海南气温日
渐升高，新鲜上市的西瓜、番石
榴、芒果等多了起来。“天刚热起
来的时候，我会准备一些酸口的
食物，以增加食欲、促进消化，比
如酸菜炒西瓜皮。除了清炒，我
还喜欢做海白西瓜皮煲，老人、
小孩都爱吃。”海口“宝妈”张琳
说。

海南盛产各类水果，以果入
馔是琼菜的一大特点。近年来，
海南一些厨师在烹饪实践中更
加大胆地使用水果、花卉，让琼
菜变得更美，也更有营养价值。

百香脆果玉带皇是陈家胜
研发的一道品相、味道俱佳的新
式琼菜。他选用新鲜的百香果，
将果肉取出熬汁，并加入沙拉
酱，制成酸甜可口的酱汁，接着
将新鲜的带子洗净蒸熟，以薯片
作为“底座”盛放带子，再淋上调

好的酱汁，撒上腰果脆，一道
老少咸宜的百香脆果玉带
皇便完成了。令人感到
神奇的是，他还用剩下
的百香果皮，制作了一

道爽口的凉菜。
荔枝鳕鱼卷酥脆可口、贵妃

墨鱼仔酸甜爽口、荔肉烩鱼胶香
甜有嚼劲、荔枝桂花糕清香扑鼻
……深耕琼菜20多年的海南厨
师黄川健近年来已研发了四五
十种荔枝琼菜，让人大开眼界。

“荔枝入菜，其他食材能充分吸
收荔枝的酸甜味，口感清而不
淡、鲜而不俗，比如荔枝老鸭汤，
果香中带鲜甜，补而不燥，生津
止渴，具有强心提神、补气养血
的效果。”黄川健说。

儋州市大成镇南吉村盛产
黄皮。每年进入采摘期，村里就
十分热闹，游客去采摘黄皮，渴
了可以喝黄皮茶，饿了可以尝黄
皮鸡。笔者了解到，烹制黄皮鸡
的关键，就是小火慢蒸，让黄皮
香和鸡肉香充分融合。

据介绍，以水果入馔也有技
巧。首先，要注意掌握好火候，
避免过度烹饪导致水果营养成
分流失；其次，要根据水果的特
性选择合适的烹饪方式，如炖
煮、烤制、凉拌等。

新式琼菜还十分注重菜品
的外观造型和营养价值，融入了
厨师的匠心。这就要求厨师必
须有一定的审美设计能力和营
养学方面的知识储备。

除了会做菜，陈家胜还会写
书法。他发挥特长，用毛笔蘸取
由墨鱼汁制成的“墨水”，在盘子
上挥毫泼墨，将中华文化与中华
美食结合起来，以达到珠联璧合
的效果。陈家胜认为，每一道菜
都是独立的个体，有自己的风格
和气质，因此在制作每一道菜
时，他都会在菜品配比、颜色搭
配、装盘装饰等方面用心考虑。

吃饭多一份仪式感，能增加
三分食欲、七分满足、十分的好
心情。何励华会变“魔术”，吃他
做的松露银丝拌海螺片，食客可
获得味觉和视觉的双重体验。
当冒着雾气、堆成“小山”的佳肴
上桌，许多食客忍不住拿出手机
拍下照片或视频，可谓菜未入
嘴，已先入眼、入心。

细细品尝，原来“小山”是由

芋头丝堆成，口感香香脆脆。“山
上”还有海螺片、柠檬叶、黑松
露。海螺片的韧劲、芋头丝的香
脆、柠檬叶的清香、黑松露的醇
厚，在嘴里碰撞出美味的“火花”。

如今，人们对饮食的需求正
朝着“多样化、健康化、品质化”
的方向发展。蕴含健康理念，融
入养生之道，也是新式琼菜的一
大特点。

在三亚，槟榔花炖老鸡深受
食客的喜爱，是多家琼菜餐厅的
招牌菜之一，它由槟榔树下养的
农家鸡和槟榔花烹制而成。当
地人说，槟榔花具有养胃健脾的
功效，老鸡也是进补食材，所以
这道菜有较高的营养价值。

除了餐饮企业、餐饮门店的
创新，老百姓也“发明”了一些新
的琼菜烹制手法。比如笔者曾
看到有人用西红柿炒鱼肚，红白
相间，色泽还有点好看；临高新
盈一带的居民在椰林中用“土
灶”烤鸡，名曰土窑鸡，也是一种
很接地气的烹饪方式。

以果入馔滋味奇

新琼菜不止于菜

牛油果燕窝。
海南日报记者 王程龙 摄
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百香脆果玉带
皇。

蟹黄汁烩玻璃虎虾球。
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