
潮州菜，簡稱潮菜，粵菜的其中一個分支，起源於中國廣

東省潮汕地區，其特點有好用滷味、善烹海鮮、重湯輕

油、注重養生等，主要烹調法有燜、燉、煎、炸、

炊（蒸）、炒、焗、爆、焯、烹、泡、扣、滷、

燻、淋、燒等數十種。潮州菜接近閩、粵，匯兩家之長，自成一派，因

「色、香、味、型」並美而飲譽中外，已有千年的歷史。早前，全新潮菜

餐廳進駐了元朗，菜式融合經典與玩味元素，保留傳統味道加入新式配料

或調味，帶來不少潮點、滷水及打冷小菜，為食客呈現最新「潮」的用

餐體驗，吸引新一代的年輕食客前來聚首品嘗潮汕風味。
◆採、攝：雨文

我老 公 ？
「 鵝 鹵

宮」！這間潮州菜
館的名字甚有心思，
日前正式進駐元朗形點
I，與店名相呼應，菜式融
合經典與玩味元素，重新演繹
經典潮菜，保留傳統味道加入新式
配料或調味，再配合精美賣相，為食客呈
現最新「潮」的用餐體驗，吸引新一代的年輕食
客前來聚首品嘗潮汕風味，三五好友感受簡約時尚的愜意
氛圍，享受悠閒時光，成為元朗的美食「潮」聖熱點。
所謂「靠山吃山，靠海吃海」，餐廳從潮州近海的文化中獲取靈
感，打從踏進餐廳的一瞬，食客便有如踏進一艘潮州船艦，遊走當地
的漁鄉風情，品嘗美味、經典的潮菜；裝潢大量採用船纜、船架等結
構元素，營造潮州獨有的水鄉風情。傢具以素色為主，以實木展現出
潮州人堅韌的信念及細膩的工藝；多款造型獨特的燈具、光線柔和的
小燈泡，襯托金色裝飾元素，為店舖增添現代感。
酒起鵝肉剁，滷鵝是潮州人酒桌上不可或缺的一道菜式。每件滷水
鵝片的肉質、味道、上色度，都能充分展現師傅的功架。餐廳用上潮
州特產獅頭鵝，鵝肉質地鬆軟而豐腴，鵝味濃，再用以廚師秘製滷水
膽製作的陳年滷水汁浸泡，充滿香料與肉汁精華，芳香入味。必食的
滷水鵝拼盤內有6款港人至愛的滷物，包括滷水鵝片、滷水鵝腎、滷水
鵝翼、滷水鵝肝、滷水鵝掌及滷水鵝腸，恍似吃掉了完整一隻鵝，品
嘗了一趟鵝味之旅，是輕淡淺酌時的佐酒佳品！其實，餐廳自家滷水
加入大量香料，存放超過5年，每天更分早、晚兩轉浸醃，確保招牌滷
物新鮮、芬芳、入味。而潮州四喜拼盤、滷水鵝頭頸、鵝肉絲撈麵等
多款馳名滷物亦不能錯過！

「架己冷」與「滷經典」
談到潮州菜，定會想起耳熟能詳的「打冷」小菜，「打」係光顧，
「冷」則因大排檔供應多為涼菜；「打冷」遂指光顧潮式排檔，經典的
「打冷」菜式一定要數潮州凍大花蟹及潮州白烚烏魚。潮汕靠海得利，海
產特別鮮美，只需白灼，略加豆醬醮吃，已是極盡鮮甜的極品美味。餐廳
的烏魚更從潮汕捕獲，原鮮滋味直送至分店。而且餐廳還有打冷拼盤、鹹
菜黃門鱔、香煎牙帶魚等「打冷」各具特色的涼菜，保留傳統潮州菜的精
髓，同時也迎合本地飲食文化的需要，吃出潮州人情味。

傳統家常小菜中添新意
普寧豆醬是潮汕地區的特產，運用傳統的調味再加入金不換，於鹹

香中再昇華，炮製出「金不換砂鍋普寧豆醬雞」；「蠔烙」為潮汕經
典菜式，餐廳迎合年輕人的喜愛，把蠔烙炸得香脆可口，分量適合四
位享用。還有，多款家常小菜如香芒蝦球拼梅羔醬烤骨、椒鹽九肚
魚、酒香紅糟炆肋骨、碧綠珠菜川椒雞等，大廚花上不少心思及工夫
將具傳統特色風味的菜式精緻地重新呈現，給食客帶來味覺與視覺的
驚喜和感受。
至於潮式點心及甜品種類繁多，潮州蒸粉粿、黃金炸油粿和反沙芋
條最為常見，不論大人、小孩都喜歡。加上，餐廳各款潮式點心及甜
品新舊交融，保留了昔日豐富的口感層次，也融入了粵式飲食文化，
將口味和外觀再昇華，打造具本土特色的潮州風味。餐廳午間時段亦
供應多款潮式美點，賣相小巧精緻，適合一眾年輕食客飲茶打卡！

潮菜「好用滷味．善烹海鮮．重湯輕油」

大自然有四
時之變，農作物
與海產食材亦會
隨之而產生變
化，孕育出最佳
狀態。盛夏產的
涼瓜清熱消暑、
夜香花清肝明
目、勝瓜清熱解
毒、茭白筍脆嫩
清爽，香港人大
多體質濕熱，多
吃夏天當造食材
自然能有助消暑
袪濕，達至天然
養生效果之餘，
同時享用食材最佳風味，真正做
到「適時識食」之道！
「飯中魚肉，不如一口鹹
菜」，鹹菜就是潮汕的特產，亦
是潮汕「雜鹹」的其中一種，其
種類豐富，以老菜脯、橄欖菜和
魚露最為出色，組成潮汕美食的

風貌。加上地理
位置的優勢，潮
人特別善烹海
鮮！酸菜煮脆魚
花正是以甜脆爽
口的鹹菜快煮像
花的新鮮淡水魚
片，賣相美感十
足，鹹菜味道讓
人食指大動，風
味細膩！
鹿茸菇醬雞
粒燒啡菇採用本
地厚肉大啡菇，
配搭鹿茸菇醬及
雞粒等食材，即

叫即炒，鑊氣十足，出鍋啡菇惹
味爽口，少辣醒胃！石橄欖豬肺
煲龍骨湯選用潮州盛產的石橄
欖，與豬肺、豬骨等煮成老火
湯，湯濃甘甜。於夏日品嘗，有
助潤肺及舒緩咳嗽，是當季養生
佳餚。
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日前正式進駐元朗形點
與店名相呼應，菜式融

合經典與玩味元素，重新演繹
保留傳統味道加入新式
，再配合精美賣相，為食客呈
」的用餐體驗，吸引新一代的年輕食

客前來聚首品嘗潮汕風味，三五好友感受簡約時尚的愜意
享受悠閒時光，成為元朗的美食「潮」聖熱點。
靠山吃山，靠海吃海」，餐廳從潮州近海的文化中獲取靈
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盛夏時令惹味養生潮菜

◆滷水鵝肝

◆滷水鵝拼盤

◆潮式鹹排骨春菜煲

◆打冷拼盤

◆海皇脆皮腸粉

◆鹹菜黃門鱔

◆卜卜脆蠔烙

◆餐廳裝潢大量採用船纜、船架等結構元素，營造潮州獨有的水鄉風情。

◆「鵝鹵宮」潮式美饌

◆潮州勝瓜煮蟶子 ◆石橄欖豬肺煲龍骨湯

◆本地厚肉大啡菇、勝瓜、石橄
欖等時令食材

◆酸菜煮脆魚花

◆鹿茸菇醬雞粒燒啡菇及石橄欖
豬肺煲龍骨湯

◆潮州凍大花蟹

◆潮州四喜拼盤

◆椒鹽九肚魚

◆金不換砂鍋普寧豆醬雞

居港嘗遍家鄉菜 系列

集京滬川之大成變奏新派菜

◆開胃五小品︰黑魚子燻蛋、南京鹽水
鴨、皮蛋拌豆腐、四川口水雞及鎮江肴
肉。 ◆尚苑京滬川菜 (新店）餐廳特設舞池。

川菜是中國漢族傳統的四大菜系之一、
中國八大菜系之一，川菜有着本土川菜與
海派川菜之分，本土川菜中，四川菜系又
包括川味菜餚、麵點小吃及火鍋等。川菜
以取材廣泛，調味多變，菜式多樣，口味
清鮮，醇濃並重，善用麻辣調味著稱，並
以別具一格的烹調方法和濃郁的地方風味
聞名，融會了東南西北各方的特點，博採
眾家之長，善於吸收和創新。而且，川菜
以麻、辣、鮮、香為特色，以一菜一格、
百菜百味而聞名。最近，在尖東開設了一
間集京滬川之大成的尚苑餐廳，還特設舞
池，以供食客下午茶期間一邊品嘗新派京
滬川菜，亦可以一邊跳茶舞，又可包場晚
宴派對。
尖沙咀東部（尖東）曾經興旺一時，亦
沉寂多年，看來也是應該重生的時候，最

近有三位喜歡跳舞的娘子軍非常勇，在尖
東南洋中心底層地下舖開設了間京滬川菜
餐廳，更特設舞池可以跳茶舞，以前常聽
人講油麻地跳茶舞感覺有點色味，原來有
種高檔次的跳茶舞，是一班愛好者齊集跳
社交舞，有時亦會請老師來教跳舞。飲下
午茶跳跳舞很正常社交生活，最適合嘆世
界一族。
女人很多心所以她們三位開的尚苑京滬
川菜餐廳請來入行40多年的黎致偉總廚主
理。黎師傅主打傳統經典京滬川菜，曾到
日本、台灣等地工作過很多年，可謂見盡
不同客人，也擅長把握他們的口味；所以
有時他可以廚師發辦。在一家餐廳舌尖品
嘗三家菜式可謂大滿足！
這間佔地逾2萬呎、裝潢時尚。菜式不

少是由傳統經典京滬川菜稍作改良，新派

變奏講究精美又好味，客人可感受家鄉風
味之餘，又有一點新驚喜。
看他們的菜式示範，冷盤是開胃五小

品，內有黑魚子燻蛋、南京鹽水鴨、皮蛋
拌豆腐，四川口水雞及鎮江肴肉，其中鎮
江肴肉，捨棄坊間的淨豬皮凍膠質，改用
鹹豬手凍膠質、再加陳醋炮製，口感味覺
都特別好！京菜的佼佼者「蜜汁火腿雙
方」，黎師傅採用傳統上好火腿之餘，蜜
汁加了秘製冰糖及桂花，特別在腐皮添加
了蝦膠；吃起來有陣陣桂花香，腐皮特別
脆口。
兩道正宗上海菜「砂鍋醃篤鮮」清炒河
蝦仁是黎師傅的拿手本菜，黎師傅說，清
炒河蝦仁看似簡單，實不簡單；需用上貨
源不多的河蝦，炒到晶瑩剔透才算夠功
力，他都要練幾年，是正宗上海河鮮菜，

不用加調味，河蝦本身已帶鹹，吃起來分
外鮮。而「砂鍋醃篤鮮」以金華火腿、豬
肉等小火燉，令湯底變成奶白色，完全不
需用味精，喝出自然上海味。
幾道川菜「酸菜桂花魚」、「歌樂山雞
子丁」、「大千辣牛肉」都大受歡迎，
「酸菜桂花魚」更是餐廳主打菜式，魚湯
底加酸菜特別清，魚肉鮮甜，酸菜仍帶酸

味，不似有些店的酸菜一早變成鹹菜或淡
菜。除了放上新鮮花椒外，也加入了芋絲
伴吃；再鋪上黃菊花瓣，賣相時尚，其他
的菜式「歌樂山雞子丁」、「大千辣牛
肉」都有水準，不會辣到跳舞。食北京菜
必點甜品是高力豆沙，黎師傅的高力豆沙
特別之處是甜度不超標。
◆文︰婷婷、攝︰焯羚
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