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主题饮食：黑色星期五的13个梦【淡墨嫣红】


十月十三日，星期五。人称：黑色星期五。

这天，我做了十三个梦。梦境各异，但都和食物有关。

墨鱼、冬菇、木耳、皮蛋、豆浆……猪脚姜、牛栢叶、钵仔糕、流沙包……

这一大堆食物，在梦中都弥漫着神秘、诡异的黑色。

我在沉沉昏昏的梦中醒来，睁开眼睛，蓝天白云青山绿水，窗外一切如旧。

只是舐舐嘴角，竟发现，一点黑色汁液残留，甜甜香香，疑真似幻，疑幻似真……

我梦到一幅画。一幅淡墨嫣红的水墨画。

淡墨色的皮蛋，在适当处留了白。如花的子姜，隐隐化开一抹嫣红。

白色的瓷碟，就是白色的宣纸。在酸和碱之间，烘托出人世间的浓淡，和一份美妙的和谐。

我跳进画中，在皮蛋与酸姜之间游山玩水，一会儿跳到这，一会儿跳到那。

我近距离观看这皮蛋，甘腴丰厚，黑漆漆的像块雨花石头。黑色的溏心，像湖水般荡漾欲滴，凝聚成核心。

墨黑的颜色一路向外蔓延，一圈一圈、一层一层的扩散，直至半透明的蛋皮为止。几朵美丽的盐花，藏在沉褐透明的蛋皮，是腌得透彻的证据。

据说，这皮蛋是酒家自家所制，以塘泥包裹，用碱灰腌熟。由于用量高，因此每天都腌一批，夏天气温高，约腌26天便成，冬天气温低，则要腌30天才熟。

这里的皮蛋，每日售近千只，皮蛋初制成，瞬即上桌款客，内里的蛋黄，还来不及凝结，都在非凝非固的溏心状态中。不像一般酒家，腌好的蛋，要待一段时间才能出售，直待到溏心变实心，失却流糯的口感。

我看罢皮蛋，纵身一跳，跳入了酸姜的怀抱，艳红的酸姜，竟是个截然不同的世界。薄薄一片的酸姜，色彩冶艳、汁液丰盈，原来取的全是嫩嫩的子姜，入口连半点渣也没有。这子姜以醋糖长时间渍腌，吸收了酸甜，幻化成一份辣香，酸醒得直入人的脑神经，吃一片，精神会为之一振。

我从画中跳出来，一口把黑掹掹的溏心皮蛋夹着一片酸姜来吃。酸姜那酸、甜、辣的口感，刹那间冲入口腔。接着皮蛋的丰厚甘涩浮现，与酸香互相融和，汇成一种酸碱并济的境界，有点矛盾、又有点和谐。

我细细咀嚼，慢慢品尝，脑海中竟幻化出一幅水墨，浓淡之间，有一抹嫣红，滴在白白的宣纸上，渐渐化开、化开……化向无边无际中。

镛记酒家

地址：中环威灵顿街32-40号

电话：25221624

营业时间：11am-11:30pm

收费：现金及一般信用卡，设加一。

交通：中环地铁站D2出口

泊车：6:30pm后有免费代客泊车。

平均收费：$200
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皮蛋酸姜$6.5/半只连酸姜

皮蛋全是溏心，入口满嘴甘腴，配酸姜同吃，口感很配合。
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皮蛋内藏朵朵盐花，证明腌得够透。
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撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【深山黑精灵】


这梦，带有一股鲜湿的气息。

梦中，我走进一个高寒深山，深山中有几株枯木，横卧在潮湿的沼泽地里。

枯木底，赫见几个黑掹掹的小精灵，像耳朵，正探头出来偷听微弱的阳光气息。

别被他污糟邋遢的外表骗到，这小精灵，个个都是可口的美食，爽脆之余，还有魔法把那恼人的血脂变走，有益得不得了。

迷梦中我到了云南，登上了海拔二千米以上的高寒深山，黑色的小精灵，长在沼泽的泥巴里，寄附在枯木中吸取营养，一出生便沾满泥尘。

这黑木耳天生便不怕污秽，干净的地方不爱，只爱生长在幽暗潮湿、但又透着微弱阳光的沼泽地带。一到湿寒的日子，采菌人便走到山上，在沼泽中涉水行走，一见枯木底有这黑木耳，就采走放入袋子里，回家晒干后便成了身价十足的药材，价格要较一般木耳贵几倍不止，降血脂的疗效也非一般木耳可比拟。

说它是药材，但却没有想像中那些药材的苦涩味。反而洗净浸发过后，清新中带着鲜爽，是做菜的好材料。

炮制这黑木耳，不宜热炒，因为热力会破坏其营养价值，反而凉拌，最能保持它原来的鲜香，口感更是爽到不得了。

看阿诗玛的厨师炮制这黑木耳，眉头皱得比这黑木耳厉害。只因光是要把这泥巴之子清洗干净，便得下几番苦功才成。

“呢只黑木耳成身都系泥，洗出嚟啲水黑掹掹，又要冲又要浸至干净，真起码十次都唔止！”他蹲在地上，开着水喉猛冲。

浸洗干净的黑木耳，像个冲干净凉的顽童，黑褐中透露晶莹，紧皱的身躯也舒展张开。用云南豆瓣酱加辣酱，下点麻油来拌之，微香带辣，入口一嚼，爽到旁人都听得到。

嚼着嚼着，不能停箸。我闭眼享受，在满口鲜爽之间，似又梦回高寒的深山，把灵气都一并吃入肚中。

阿诗玛

地址：旺角弥敦道639号雅兰中心6楼E铺

电话：31882555

营业时间：11:30am-11:30pm

收费：现金及信用卡，设加一。

交通：旺角地铁站E1出口

泊车：朗豪坊$30/hr。

平均收费：$100
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凉拌黑木耳$38

黑木耳入口非常爽脆，蘸了凉拌酱汁，微辣又带香口。





未浸发的黑木耳，硬掘掘、皱掹掹。
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撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【星际黑武士】


这个梦，由遥远的星际大战开始。

墨鱼黑武士，穿戴着黑漆发亮的盔甲，正整齐列队、步操向前。

它们一身戎装，八只触爪全带吸盘，盔甲内外尽是墨汁。

我用筷子夹着它咬一口，韧弹的触须组成第一道防线，和我的牙齿搏斗。

一鼓作气咬破吊桶，漆黑的墨汁顷刻迸射而出，把口腔牙齿都染成乌黑。

我本能地用舌尖一舔，唔……一阵鲜香味涌出来。杀得性起！再来一只！

梦正酣，我的嘴巴一边咀嚼，一边走到一个厨房中。厨房里有一盘墨鱼，我探头一看，乌黑的墨鱼本来是白的，黑漆漆的盔甲，原来是用墨汁伪装的效果。

我定神看清，一个厨子，正在密锣紧鼓预备为墨鱼披上黑盔甲。他大清早托沙头角的艇家找来一大堆墨鱼，就在厨房烧定滚水预备。

“边个话墨汁唔食得？蜑家人当佢系宝呀！新鲜墨汁有朕鲜香味㗎！用嚟炒墨鱼，零舍香喷喷。”他一边洗墨鱼一边说。

他拿起一条四五寸长的墨鱼，半透明又带亮泽，用手指朝墨鱼桶边往内探，一伸一挖，便挖出一个银色的囊，这便是盛载墨汁的墨囊。

“食墨汁，墨鱼一定要新鲜，因为墨鱼唔新鲜，墨汁会先变臭，到时俾你都唔好食。”他说。

对！吃墨汁炒墨鱼，是要吃其鲜，因此用百分百原来的墨汁来炒；顶多加两滴豉油吊味已经足够。坊间一些整色整水者，加糖加盐甚至加啤酒，泰半是墨鱼不新鲜，用来掩盖而已！墨汁的鲜香味，早已给过多的调味弄至荡然无存。

旁边大镬里的水巴啦啦的烧滚了，他把原只墨鱼投进沸水中，轻轻一拖，把胶质去除，免得胶质将墨汁弄成浆糊般杰，不好入口。之后红了镬，下点油，把拖过水的墨鱼哇啦啦的倒进去。墨鱼在镬中爆出一阵香烟，不消一会，热力便把内里的墨囊膨胀迫爆，黑漆漆的墨汁流溅出来，把本来白白的墨鱼都染成乌黑。

吃墨鱼，以重阳前最佳，一是墨鱼正养得肥肥白白，预备散春。二是重阳后刮北风，海面风浪大，墨鱼为浪所冲难以聚集成群。加上秋天天朗气清，月光特别光亮，艇家的灯光便再难吸引墨鱼入网，供应量便会大减。

看着一条条乌卒卒的墨鱼，像穿了盔甲的外星黑武士，忽然生起征服的冲动。夹起一条，嗅一嗅，一阵新鲜的香气涌出来。整条放入口中咬一口，一股浓香的墨汁激射而出，鲜香在口腔中流涌。用力的再咬两口，墨鱼的韧弹确确切切，吐露着一股新鲜的生命力。

在旁的厨子也不执输，吃了几条。转过头来对着我咧齿一笑。天啊！怎么一嘴一脷一排牙尽是乌黑！就在惊惶间，我从梦中苏醒，却发现，一滴墨汁在嘴角上，渗着鲜味！

新汉记饭店

地址：粉岭联和墟联和道5号

电话：26830000

营业时间：11am-3pm、6pm-12mn

收费：只收现金、不设加一。

交通：粉岭火车站乘56K专线小巴往联和墟。

泊车：联益街露天停车场$5/hr。

平均消费：约$100
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银色的墨囊，藏在墨鱼肚内，黑掹掹的墨汁就在其中。
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墨汁炒墨鱼
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墨汁炒墨鱼$58/碟

墨鱼弹牙够爽，墨汁有阵鲜甜味，讲真几好食。
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梦之延续

吹筒仔干煮沙葛$48

生晒墨鱼干很香口，混一箸沙葛丝同吃，食到嗦嗦声。

撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【黑色交响曲】


沉沉的梦中，传来美妙宏伟的乐章。

黑色的铁板，是一本展开的曲谱。黑色的豆豉，是五线谱上跳弹的音符。

酒一灒，澎湃的音乐便随着豆豉的香气涌现，连鸡也在铁板上跳舞。

快哉！快哉！快乐颂。美哉！美哉！豆豉鸡。

是发梦吗？眼前的景象相当震撼。

铁板上的豆豉，密密麻麻的，把鸡块遮盖了三分一。大大粒一颗颗，黑亮亮、胀卜卜。浓郁的豉香，在热力的蒸腾下，随着刚灒的酒香四处升华。这道菜，鸡是刘德华，豆豉是黄秋生，即使是配角，也能施展了浑身解数，把主角的戏分抢过来。

夹一件鸡入口，发觉鸡味浓、肉地爽韧带鲜、肥膏极少，骨头坚硬得几乎咬不开，是走地鸡的记认。

然而，鸡再好，也不及那几粒黑掹掹的东西抢眼，舀几粒尝一尝，大粒饱满甚有咬口，用牙齿一咬，实净而松化，鲜香的豉味留在齿颊，嗒下带点甜香，不是坊间那些又咸又实的货色可比拟。

走入厨房，看见一个圆桶包装、包装上印上“阳江姜豉”的字样，才知这浓香饱胀的豆豉，系出名门，来自广东阳江。

豆豉愈大愈乌亮才是上等货，阳江豆豉，以大大粒乌亮的黑豆，蒸熟后晒干，搓盐加姜，放在大瓮缸中发酵逾月而成。由于姜味能把豉香吊出，因此阳江豆豉的豉味特别香浓。

然而，这原装豆豉，还是有人嫌不足。

“阳江豆豉粒头大、豉味香，好就好嘞！不过带咸带硬，自己捞过差好远！”他说。

他是老二和味馆的大厨螺仔，坚持要花时间把豆豉自家捞制过。干干的原装豆豉，他用生抽吊其香甜、蚝油添其鲜味、麻油取其香滑、砂糖减其咸，试啱口味才用来做菜。他制过的豆豉，粒粒裹上一层油润亮泽，放近鼻子一闻，一阵豉油麻油的清香抢出来，但仍掩盖不了背后厚实的豉香。

这豆豉鸡，是传统广东菜式，鸡鲜豆豉香，是对绝配，过去大都用镬爆炒，但香口的豆豉，光是放在镬中爆炒，香则香矣，却略嫌持久不足。如今放在铁板上，豆豉受热长久，给收成脆口焦香，香气更浓，吃落更惹味。

烧红了铁板，把炒好的鸡放上，配几个干葱头，撒一大把豆豉，最后灒一点酒，豆豉汁液给滚得噼呖啪嘞的吱吱作响。闭上眼，耳听交响曲、鼻闻豆豉香，迷蒙间，恍如梦境，真不知人间何世。

老二和味馆

地址：九龙红磡祟志街20号（近庇利街）

电话：23658393

营业时间：4pm-4am

收费：只收现金，不设加一。

交通：旺角有专线小巴路经

泊车：庇利街露天停车场$7/hr。

平均消费：约$100
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阳江来的豆豉，用生抽、蚝油、麻油、糖等制过，更加香。
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铁板豆豉鸡$50

铁板上吱吱作响，很香，鸡脂肪少很爽韧，豆豉大粒饱胀，香味浓郁。
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梦之延续

钵仔禾虫$50

焗得颇干身，禾虫带点爽口，鸡蛋混着油炸鬼又有点点果皮，很香口。
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川辣酸菜煮猪杂$50

猪杂不韧入口很爽，汤底用了成都泡菜和四川麻辣粉来煮，入口酸辣兼备。

撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【沉香黑物】


一把把圆圆的油纸伞，从天空降下来。

黑色的伞顶，衬着深褐的伞托，带着浓腻的甜味，和一阵独特的浓香，飘荡飘荡。

我张开口，黑色的伞降入嘴中，用牙一咬，又爽又甜又香浓。

浓郁的冬菇香，在嘴里萦回荡漾，荡出如梦一般的香甜。

这是个六朝古都金陵梦，浓郁酣畅。

打一把油纸伞，吃一碟卤冬菇，在烟雨迷蒙中，彷佛已游遍江南。

这卤冬菇，从来不是黄谢堂前燕，一向都在寻常百姓家。找一大把薄身的香菇，浸发得腍腍，下蚝油和冰糖，以慢火卤之，爽软香浓，家家户户都晓做，是最传统的金陵家常口味。

这种卤冬菇，在时空中穿越，来到今时今日的香港东来顺，黑黑褐褐、细细圆圆，用一个三角形小瓷碟盛着，典雅如昔、香浓似昨，做法也与百载金陵差不远。

“卤冬菇一定要用嫩冬菇，仲要细只薄身，卤完之后先至有嫩滑感觉。”东来顺大厨陈国强说。

就是为了嫩滑口感，他试了多种冬菇，最后决定兵行险着，放弃了一般的新鲜花菇，宁愿换成了罐头香菇。因为卤冬菇食的是卤香和嫩滑，一般厚肉花菇烟韧有余，嫩滑不足。反而南京来的罐头香菇，爽口得来又有滑溜的口感，最适合用来做卤冬菇，真个及高潮。

开罐后用水啤半小时，去除罐头味，再用姜起镬爆香，然后按古法用蚝油及冰糖来细火慢炆，花大半天时间，将浓香的酱汁逐寸逐寸迫入冬菇内。

我夹起这罐头卤成的黑掹掹冬菇，心里踌躇，暗忖：难道罐头货色都会好食？十五十六间，带着半信半疑的心情放入口。滑滑的冬菇，像个小顽童般窜往喉头，连忙用牙把它咬住，嗦的一声，爽口的感觉传到脑神经，一阵酱汁的香浓甜腻接着慢慢渗入味蕾，脑海里“叮”一声亮起了“可口”二字。

连忙再起筷，吃完一颗又一颗，在浓香嫩滑中，把六朝金粉的古朴都吃出来。

东来顺

地址：尖沙咀东部么地道69号帝苑酒店地库2层

电话：27332020

营业时间：11:30am-3pm，6pm-11pm

收费：现金及一般信用卡，设加一。

交通：九广铁路尖东站P2出口

泊车：帝苑酒店停车场，$50/hr，首3小时免费。

平均消费：约$200
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卤冬菇$50

入口浓香软滑，甜甜的酱，吃得人很滋味。
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冬菇空运自南京，虽是罐头货，却很爽香。
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撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【粗黑之美】


昨晚，我梦见牛栢叶对我说话。

它说，它的命途很坎坷，黑古勒突的外表，本是天生而成的。但是爱白的人，不喜它的卖相，偏要把它漂成雪白。

最惨的是，慢慢地连吃的人，也以为苍白无味才是牛栢叶的本性，殊不知只有黑，才能凸显它鲜爽粗豪的性情。

是时候要还它一个清白了！一个本来应该黑掹掹的清白。

半梦半醒间，我到了深水埗刘森记面家。

黑掹掹一大揪的黑栢叶，像块抹地布一样，刚从街市送来，除了新鲜两个字以外，就只有黑古勒突，兼满身疙瘩，卖相果然不讨好。

“白色嗰啲漂过又雪藏，又韧又冇味。点及得新鲜黑栢叶，爽得嚟仲有阵牛鲜味呢？”刘森记太子昌哥说。

要留住牛栢叶的鲜爽，代价就是要下一番苦功。人家漂白货，漂好交来，放在雪柜中可以用成个星期，但黑栢叶却麻烦得多。收回来，就要蹲在后巷做工夫，又要洗又要啤又要切又要乸又要烚，用完热水又要用冷水，拖完又要冲，郁吓两粒钟，待牛栢叶的纤维在热胀冷缩下变成紧致，才能做出爽口弹牙的效果。

“麻烦？麻乜嘢烦呀？做呢啲嘢系咁啦！要捱得、要细心，呢啲工夫唔悭得㗎！”七十七岁的老板刘森说。

吃牛栢叶，最好配捞面，一来爽脆的牛栢叶不会浸汤变韧，二来刘森记的面都是森伯自家用竹升打的，面条烟韧有力，和粗犷的牛栢叶是天仙配。

夹一条黑栢叶放进口中，有一阵浓郁鲜味，咬一啖嗦嗦有声，果然对办。再捞一箸面条和着姜葱一同吃，浓惹的葱香混和面条的烟韧，香韧爽便全落入口腔中。

“面一日最多打四十斤，黑栢叶最多做十零斤，卖晒就算。年纪大啦嘛！唔做得咁多嘢㗎嘞！”森伯耍手拧头说。

刘森记面家

地址：深水埗桂林街48号地下

电话：23863533

营业时间：12nn-4:30am

收费：只收现金，不设加一。

交通：深水埗地铁站D2出口

泊车：桂林街有两小时表位

平均消费：约$30
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面饼是自家每天用大碌竹打成，零舍爽韧。
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黑栢叶姜葱捞面$22

黑栢叶有鲜味，爽脆又够弹性，配自家升升打的面底，食到耳仔郁。
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撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【幸福黑味道】


这是一个幸福的梦，梦里我听到成人的欢笑和婴儿的咕噜，还有一阵浓烈醒神的香气，充斥在小小的斗室中，笼罩着一室幸福的气味。

酸醒幸福的气味，来自一个瓦罉，一大煲的黑醋，把罉中的猪脚、姜和鸡蛋都浸成琥珀般的淡红。

沉黑的醋，一动不动，像面镜子般，把大人和婴儿的笑脸都映照出来。

这醋香，似曾相识，飘在梦中彷佛特别浓烈。我拼命大力吸索，誓要找出熟悉的端倪。唔……唔……有点线索了！

黑浓的醋，索入鼻中，没有一些劣质醋般有刺鼻的弊病，反而有一股浓酸的香，直入脑际，既清新又醒神。啊！对了，这醋醇而不浊，酸中带甜，如无推算错误，应是老字号八珍的出品吧！我在梦中走入厨房，赫见醋埕上果然印上“八珍”二字，证实推测无误。年前女儿出世，我家就是用八珍的顶级醋来做猪脚姜，久别重逢，难怪特别有种亲切感。

记得老人家说，醋就像卤水一样，要留胆添加，翻煲长浸，时间愈久，颜色愈沉黑，韵味才会愈加醇厚香浓。眼前这个姜醋，色泽沉黑如墨，气味醇和像酒，原来已是大半个月沉淀的精华。

负责煲醋的厨师说，每逢周一，这酒家就会煲姜醋，把啤好水的猪脚、烚好的鸡蛋和刨好皮的老姜一起投进浓缩的醋胆内，再添满新醋来煲两三个钟，然后原煲置在一旁，沉浸它三四天，有客柯打才把它拿出来翻滚，难怪入口如此够厚度。

呷一口乌卒卒的香醋，浓浓的酸香留在口腔中，顺滑的醇厚滑入喉头，胸口升起一股泰然舒畅的感觉。吃一啖猪脚，尽是酸香，弹牙的猪皮，没有半点肥腻，轻轻一咬便波声破开。老姜也索尽醋味，入口少了点辛辣灼烫，多了几分醇顺。还有那个像小孩脸蛋般的醋鸡蛋，吹弹即破，叫人不忍咬下。

我闻着醋香，细意端详那玫瑰色的蛋，正眯埋眼要一啖咬下之际，冷不防一阵小孩的哭声响彻云霄，原来睡在旁的女儿给吵醒了，哭闹间，把这幸福的酸甜美梦也一并叫醒来！

农圃饭店

地址：铜锣湾希慎道18号友邦中心一、二楼

电话：28811331

营业时间：11am-3pm，6pm-12mn

收费：现金及信用卡，设加一。

交通：铜锣湾地铁站F出口

泊车：6pm后代客泊车，每辆$80。

平均消费：约$200
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老字号八珍的顶级醋，特别醇和。
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猪脚姜$68/煲（两位用）

醋香很醇厚，呷下喉头很舒畅。猪脚爽弹多肉，蛋索满醋汁，很醒胃。
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撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【黑色滋补】


这个梦，穿越了时空，回到了清末福州一间叫聚春园菜馆的馆子。

我看见一群脑后拖辫的人，团团围着饭桌上的一个瓦坛。瓦坛盛着了山珍海错，一打开，香气四溢，众人哗然称好。

中间一个才子打扮的，得闻其香，诗兴大发，悠然吟咏起来：“坛起荤香飘四邻，佛闻弃禅跳墙来。”

其他人一听，纷纷拱手称好，给这坛子菜起名为佛跳墙。

我乘乱偷偷试了一口，果然醇香满盈，游目四顾，趁没有人注意，一手把坛子抱入怀中，逃回现代。

这是廿一世纪的现代，厨房中，一个瓦坛子封上纱纸置在炉上，微微的火，像朵小菊花一样，细细燃烧，氤氲的热气都困在坛子里。

五小时前，厨子把许多名贵材料放进这坛子中，包括一只乌鸡、十件早已浸发好的花胶、四五条韧弹的蹄筋、几把青片鱼翅，还有螺头、元贝、淮山、圆肉、赤肉等，都是滋补的贵价材料。

像鸡，他舍普通鲜鸡而取乌鸡，蛋白质及抗衰老物质高一倍有多，滋补效用更强。这乌鸡，来自清远，一定选一斤半左右，脂肪不多，用来长炖也没半点油腻，滋阴得来也不会燥。像花胶，是厚厚大大的花胶公，比花胶乸更要滋补，价钱也要贵三成。又像鱼翅，是青片翅，即鲨鱼的胸鳍，这部位的蛋白质最接近人体的蛋白质，因此最易被吸收。

这里的厨子，没有一般偷懒的陋习，求其把材料炖个多小时，就添上汤来顶档吊味。他用的，是百分百清水，没有沟杂，只靠几小时的火路，把所有材料的精华全逼出成汤，因此炖出来的汤，浓而不呛、清而不浊，最重要是原装正本，特别滋补。

火仍在燃烧，瓦坛内的热空气在旋转翻腾，厨子观察一会后，小心翼翼的用厚布垫着双手，把沉甸甸的坛子搬离火炉。用匙羹戳开纱纸，大大只乌亮亮的乌鸡和着材料半沉在汤水中，一阵沉香的气息汹涌而出，香得人不由自主闭眼深嗦一下。连忙盛一碗呷一啖，一股清润的畅快由喉头直入肺腑，是醇是浓是甘又是甜，咬一口花胶，腍得来带爽。吃几丝鸡肉，嫩得来带甜。再呷一口汤，喉头又是一阵舒畅，韵味浓郁，滋补得把飒飒秋风都抵在门外去。

呷着呷着，不觉四周有人在张望，咦！陈公子、孟公子、杨公子？相请不如偶遇，何不同来尝碗佛跳墙？

得龙大饭店

地址：新蒲岗康强街25-29号地下

电话：23207020/23223783

营业时间：6am-11:30pm

收费：现金及一般信用卡，不设加一。

交通：旺角先达乘往新蒲岗专线小巴。泊车：越秀广场对面有咪表位。

平均消费：约$100

[image: images]




除了乌鸡外，落足花胶、蹄筋、鱼翅、螺头、元贝、淮山、圆肉、赤肉，材料齐全。

[image: images]




乌鸡佛跳墙$138/四人、$238/八人、$388/十二人（宜早一天预订）

汤头入口不涸不浊，喝罢有一种醇和的畅快。花胶、蹄筋、鱼翅等配料落齐，有得饮又有得食。
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撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【深海黑怪兽】


我梦到自己潜入深幽冰寒的渤海海底，漆黑的海水中，有一群漆黑的物体在蠕动。

浑圆厚长的身躯，长满一条条肉刺，狰狞的相貌，像只黑色怪兽一样。

制服它，花九牛二虎之力来炮制，缠斗几日，又冲洗又拖水又浸发……再用浓汤赤酱慢火逼之，才能把它软化成绵糯香滑。

这是著名上海本帮菜，名葱烧辽参。工夫繁多，却叫人啖出浓香幽远的滋味。

黑掹掹的辽参，躺在奶白色的汤内已半个小时了。

这辽参，是海参中体形最小的，但身价却是最高。人家几十几百蚊一斤，它却要近三千元一斤，贵得叫人咋舌。然而，它的滋阴养血效能，也是最好的。

这辽参虽身娇肉贵，却依旧沉默，不哼半声，因它心里明白，这是一个修炼的过程，只要熬过这煮炼，就可以成为一道矜贵上海名菜。

和它一起熬煮的，还有一段段尾指般长的京葱。微微的细火，缓缓的烧，透过热力，把浓郁奶白的猪骨汤和京葱的香，慢慢一点一滴的熬进辽参内。

奶白的猪骨汤，是用十多斤猪骨和赤肉，以大火煲一天而成的，味道浓香，在热火的逼迫下，渐渐变成稠杰。大厨来看一看，一副胸有成竹的样子，然后转身，把生抽、老抽、胡椒粉、花雕和白砂糖调和，倾注入渐收成浓稠的猪骨汤中。奶白的汤，一染之下成了赤褐，砂糖经火力一烤，溶成一股焦香，把汤汁变成酱浓。厨子生怕烧燶，一手拿着镬不住的离火旋转，浓稠的酱汁，在镬里荡漾，泡煮着像海绵的辽参，赤色的酱都逐渐被辽参所吸收。

又过了半小时，原来的酱汁都杰得像浆糊，挂在辽参上。师傅金睛火眼的看着，起镬、下碟，一道葱烧辽参经过长时间的熬炼，终于成了！

“葱烧辽参一定要用渤海黑辽参，颜色愈黑愈滋补。呢个菜系名副其实工夫菜，单系烧最少四十五分钟，之前仲要洗、仲要浸，最少四五日，其间要用七八十度热水泡浸，一日换水两次，直至变成韧弹为止。”陆鹭上海菜大厨管健说。

这菜绝对是用时间和心机换成的，煮和吃的都要有耐性。因此柯打者，要有等的心理准备，半小时至四十五分钟少不了。然而，坊间有偷工减料者，把辽参泡腍煮熟，求其用芡汁淋在其上，一心加快上菜速度，却失去了慢火烧逼的精髓。

用筷子试图夹起一条辽参，总是夹不来，滑溜溜的它，要用汤匙盛着，才乖乖的躺下。夹着京葱一起咬一口，辽参香糯软弹，京葱浓惹脆爽，蘸了大量浓甜焦香的酱汁，啊！这黑色怪兽原来是这么好味！

陆鹭上海菜

地址：湾仔摩利臣山道23号南洋酒店地库B1字

电话：28311286

营业时间：11am-3pm，6pm-11pm

收费：现金及一般信用卡，设加一。

交通：铜锣湾地铁站A出口

泊车：南洋酒店2小时免费泊车优惠

平均消费：$150
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梦之延续

燻鱼$68

酱汁浓甜，鱼炸得香脆，一大块的吃，很滋味。
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蟹脚芦笋$388

蟹脚非常嫩口，一大箸吃，很过瘾。芦笋清新鲜爽，与腍腍的蟹脚刚好匹配。
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煮辽参要以慢火把酱汁收干，极花工夫。
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烧辽参$258

酱汁带点焦糖的甜腻，辽参渗满浓酱，腍中带爽，非常惹味。

撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【黑色岩浆】


这是一个很奇怪的梦。

我梦见枱面上放着一个蒸笼，蒸笼内品字形摆放了三个流沙包，热腾腾的蒸气，从白雪雪的包面袅袅上升，冒着一股刚蒸熟的新鲜。我耐着热，一手抓起包，另一只手已急不及待的把包一掰，松软的包皮慢慢裂开，热辣辣的流沙一涌而出，我定神一看！噢！怎么……怎么这流沙，竟会是……黑色的！

梦中，我飘到了厨房。一个年轻的点心师傅正在埋首工作，他把一大把黑点点的东西放入镬里炒，不一会，一阵香气从镬中四散，我深深一吸，唔……是芝麻。他把黑芝麻炒得冒烟香喷，然后放入搅拌机中磨成粉末，新鲜搅碎的黑芝麻，特别浓香。

他加了点砂糖增加甜味、添了些花生酱来吊香气，也混了点牛油来一起搅拌，边搅边跟我说：“芝麻系重点，一定要自己炒至香，交货嚟嘅！分分早几日整定，乜嘢香味都走晒咯！”

他说罢，便全神贯注的拌呀拌，像生怕分量一弄错就会天下大乱似的，一斤芝麻拌一斤牛油、二两花生酱……不消一会，便把一大盆芝麻馅混成杰浆，放入雪柜冷藏凝固成芝麻砖。

然后，他回到按板上起势搓，搓好的面粉，熟练地捏成一小团，用手指压一个窝，把芝麻馅填进去，一堆一推，就捏成一个个小包，可以放到蒸笼里蒸。

哎吔！滚热辣的黑色流沙，像溶岩似的缓缓流到我的手指上，我猛然一醒，原来已回到餐桌前。慌忙往手上的黑流沙一舔，一阵甜香浓密的芝麻味，瞬间直入味蕾中，一整个口腔都是芝麻香。这流沙包，口味不像传统奶黄蛋黄馅般重，但那芝麻的香，隐隐带甜，轻轻省省，吃多几个也不会腻滞。连包带馅咬一口，松软的包夹着甜惹的馅，滋味得两啖便干掉一个。连环把三个包吃罢！意犹未尽，舔一舔嘴角的黑流沙，余韵萦回，像发了一个甜梦一样美好。

桃李中菜厅

地址：尖东么地道72号日航酒店二楼桃李中菜厅

电话：23134225

营业时间：12nn-3pm、6:30pm-11pm（平日）/10am-3pm、6:30pm-11pm（周日及公众假期）

收费：现金及一般信用卡，设加一。

交通：九广东铁尖东站

泊车：凡惠顾有两小时免费泊车

平均消费：约$150
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芝麻流沙包$30/3个
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一掰开，香喷喷的芝麻馅漏出来，入口芝麻香浓，半凝固的馅，口感像普通流沙包。

撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【黑如墨汁】


这个梦，漆黑一片。

黑色的水云+黑色的芝麻+黑色的首乌，倒在一个黑色的陶钵中，凝固出的答案，是一个黑如墨汁的钵仔糕。

太黑了！实在太黑了！吃这么黑的东西，不怕心肠都变黑吗？

哪怕！水云降血压、芝麻润肠胃、首乌黑头发，黑材料，原来都可以有益的。

这是一个小小的陶钵，直径还不到三寸，盛载着一潭乌黑，像个无底深潭的入口，有种看不透底蕴的神秘，耐人寻味。

这陶钵，几个小时前还是空的。陶钵旁边，有一位师傅正在熊熊的炉火上炒黑芝麻。

他把黑芝麻炒好，混合糯米一同磨碎，然后加些水，放两小片何首乌，放在煲里煲。火很细，慢慢的熬，水随着时间一点一滴蒸发，何首乌的苦涩味抵不住热力尽数释出，糯米和芝麻末渐渐收杰成浆。

这时候，师傅回来，看一看表，不觉已是一个多小时了，便打开盖，将适量冰糖投入黑色的米浆中，黄色的冰糖，刹那间像被吸进黑洞一样，没顶于无形之中。

“落糖要小心，唔可以多又唔可以少，太多会掩盖晒何首乌朕药味，太少又中和唔到嗰朕苦涩，都系失败。吓！落几多至啱？冇方程式㗎！全靠经验㗎咋！”厨师强哥说。

调好味道后，他把黑浆注入陶钵中至半满，待约半小时，等黑浆凝固后，才铺上一小撮已浸发好像发菜般的水云。最后再把黑浆注满，又放入雪柜里凝固，约半小时左右便成。

这个糕，像中国人所说的太极，讲求的是平衡，芝麻取其香、糯米取其凝、首乌取其甘、冰糖取其甜，少一分嫌少、多一分嫌多，溶成一片渊黑的混沌，烟韧的水云则是混沌中唯一的实在。

我拿起一钵，用一对竹签，像挑钵仔糕般将水云糕挑出来，一咬，糕身软腍滑溜，不是钵仔糕那种韧劲。微甜之中，隐藏了两分甘苦，想尝真一点之际，岂料一嗒，糕身便化于无形。只剩点点水云留在舌尖，黏黏连连，带点甜又带点苦，似无若有、似有若无。

镛记酒家

地址：中环威灵顿街32-40号

电话：25221624

营业时间：11am-11:30pm

收费：现金及一般信用卡，设加一。

交通：中环地铁站D2出口

泊车：6:30pm后有免费代客泊车。

平均收费：$200

注：小云玄采糕午晚市均有供应。
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水云外貌像发菜，是海藻的一种。
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用小陶钵盛着来凝固，十足钵仔糕一样。
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水云玄采糕$5/件（两件起）

入口滑溜溜，微甜中带少许涩，很特别。
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撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【灰黑浓香】


我又发了一个梦，梦中一个健硕男子，正用大石磨来磨豆浆，石磨一下一下轧轧地转，浓香的豆浆哇啦啦从石缝中溢出。

我定神一看，汩汩流下的豆浆不是寻常的奶白，而是灰灰黑黑的。

转过头一看，旁边的大桶，放满一堆堆黑色的豆，才恍然大悟，这是坊间硕果仅存的黑豆浆。

这乌卒卒的黑豆，已泡浸了四五个钟头，褪开的皮，露出青绿色的豆仁，相当瞩目。那健硕的男子，一边一铲的把豆倒进运转中的石磨里，又一边加水，石磨的重量，把陷在石隙中的黑豆都研成粉渣，水混和了豆汁，一点一滴汇成浆，流到桶里去。

“呢啲黑豆浆冇人做㗎嘞！黑豆价贵吖嘛，黄豆$5斤、黑豆要$9斤，卖又贵唔到几多钱。磨豆浆好辛苦㗎！机磨又冇豆味，系要用石磨磨至够香，磨一磨一个钟闲闲哋，咁辛苦，边个做吖？”

健硕男子叫阿新，是九龙城义香豆品的老板，对老事物有一份执着和坚持。像豆浆磨了几十年，人家都转了用电磨，他还坚持用石磨。磨完又用明火来煮豆浆，比人家蒸的，㩒个掣便印印脚要辛苦许多，郤多了一份焦香的豆味。又像黑豆浆，坊间一般都用芝麻来做，他却一意孤行用原粒黑豆来磨，为的也是“有益”两个字。

“黑豆补肝及乌发，仲有益过黄豆呀！”

他用的黑豆也讲究过人，平价的灰肉他不要，一定要用青绿色的青仁乌，豆价要贵差不多三分一。

“贵？冇所谓啦！不嬲都用青仁乌㗎啦！青仁乌豆味零舍香，磨黑豆浆特别浓㗎！”他说。

浓灰灰的豆浆，卖相实在不及黄豆浆好，但呷一啖，立时令人刮目相看。浓浓的豆味，滑入喉头中，渗着一股独特的焦香。喝着喝着，特别香醇，彷佛连白发都可喝成乌黑。

义香豆品店

地址：九龙城衙前塱道74号地下

电话：23825006

营业时间：11am-8pm

收费：只收现金，不设加一。

交通：旺角先达往九龙城小巴，至衙前塱道落。

泊车：门外有两小时表位。

平均消费：约$15
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黑豆浆$6/杯、$12/细支、$22/大支

灰黑的豆浆，比黄豆浆有更浓的豆香味，不太甜，喝后不会惹痰。
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黑豆浆用石磨磨，特别有豆香。
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撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：黑色星期五的13个梦【望梅止渴】


这是最后一个梦，梦里依稀，回到旧时……

一大班顽皮的小朋友，在街口的公园你追我逐，玩个满身是汗，不易乐乎。

口干舌燥之时，几个小孩跑到街口的士多买零食，嘉应子、陈皮梅、乌梅、八珍姜、甘草黄皮……

一把包黑掹掹的口立湿，咸咸湿湿、吮吓吮吓，竟生津止渴来。

几个没钱的，只好在旁怔怔地看，祈盼口水快快分泌来解渴，聊胜于无。

嘉应子$20/400克（a）

用福建永泰的李子来盐渍，再用陈皮、甘草、桂皮、丁香加糖盐晒成，入口爽脆甜酸，不涸喉。

八仙果$10/两（b）

未入口已闻到一阵浓浓药味，入口甘凉带硬，是川贝、甘草和陈皮的功效，食罢喉咙有强烈冰凉感。

陈皮梅$18/400克（a）

以福建彰浦李制成，做法和嘉应子差不多，质感较纤细，适口慢吮细嗒。

乌酸梅$5/两（c）

口味偏甜，劲多汁。带核，肉地颇厚，有得吮又有嚼头。

八珍姜$8/两（c）

姜块用甘草和糖制成，不硬、无渣，凉凉酸酸中渗出点点辛辣，相当醒神。

甘草黄皮$10/两（b）

细细粒，甘香劲多，酸酸之中带有黄皮味，略嫌核多，要吐。

蜜糖话梅$10/两（b）

梅子用蜜糖制过，酸中带有蜜糖的甜腻。肉质较韧，有核，宜嗒吮。

福州榄$4/两（c）

肉地厚爽，大粒又多汁。核一吮便脱，方便豪情地嚼。

a）邓海满记

地址：香港上环永乐街175号

电话：25446464

b）上海么凤

地址：铜锣湾波斯富街86号

电话：25042328

c）龙城公凤

地址：九龙城衙前围道132-134号地下6号铺
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撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


主题饮食：秋日新烧式【吃得招积　九州串烧】


每年秋高气爽之时，BBQ场就热起来，今年，连日本烧亦来凑热闹。

不仅我们熟悉的铁板烧、串烧中带来了新趋势，更有仿日本渔民传统的直立烧，充满北海道风味的网烧，让我们这个秋日，感受一下日之新烧式。

选择吃串烧的话，一向钟情像尖沙咀五味鸟这种小店，小小的店子，装修简朴，看着日本师傅努力的烧呀烧，客人挤满一室，气氛热闹，感觉良好，满有日本风味。


不过近年日本兴起摩登串烧店，连铜锣湾最近也开了一家由九州过江而来的新派串烧店——雪村，卖的是摩登装潢×高级、刁钻食材，绝对是吃串烧的尊贵新体验。

舒适靓装

在装潢上，雪村有别于一般日式串烧店，走的是摩登型格路线。虽然店里设有开放式串烧厨房，但抽风系统经过特别设计，能无声无息的把烟抽走，就算坐在串烧厨房前面，也嗅不到丁点烧烤味，更遑论吃完沾满一身烧烤香。

此外，这里大部分座位以卡座为主，二人的四人的八人的都有，最啱OL或情侣细声讲大声笑。我就偏爱这里以白为主调，渗着褐色，一室洁净的气息，感觉很年轻又有活力。

严选材料

不过这店最大的卖点，不是装潢，而是用料。很多日本料理店都舍得用日本飞机货。但雪村更刁钻，大多是Ricky从日本各地精选的靓料。像牛，用佐贺和牛，油花与肉味兼备，比一般和牛只重油不重味更精彩，烧得半生熟，有即融口感，牛肉味亦浓，嗜牛的人一定会迷恋。

如鸡，指明用岩手县的菜彩鸡，鸡味够清，连丁点鸡臊味也没有，当中那个烧鸡屁股最令人回味，小小的几个鸡屁股串着，烧得带少许焦香，入口不仅滑，还很爽口，虽有油香而不腻，难怪成为日本OL的至爱之一！

就连猪，除黑豚以外，还有甲州的红酒猪，即以红酒喂大的肉，入口肉质更嫩滑，猪味更浓郁。由于食材较刁钻，店子更特别在餐牌附上注释，方便客人选择。

就算简单如番茄、薯仔和茄子，都是选用雪村在九州自家开设的私家农场所出产的有机货，无添加之余亦特别鲜甜。有机会吃着各地方的出色食材，突然有种感觉，彷佛自己像当上旅游节目的主持，穿越了日本不同的地方，品尝当地最出色的美食呢！

日籍师傅坐镇

做串烧，除了食材，师傅的经验与技巧，也是十分重要的一环，师傅手势略逊，就算食材有几好，都会功亏一篑。为了做到水准一如九州本店，他们特别派了两位串烧师傅来，分别是高附师傅与古贺师傅，前者更有近十多年炮制串烧经验，对串烧的时间控制极佳，难怪烧出来的串烧，无论是肉还是蔬菜，都能做到外香而内里肉汁丰富而不干。

雪村的串烧，入口还有朕别店少有的炭香！原来这里用炭炉来烧烤，由于串烧讲求火力的控制，所以这里除了特别选用日本的备长炭，热力更大更均匀以外，更特别把要用的炭先放进另一炭炉烘约10分钟，令炭更为干身，一放进串烧炉，即可轻易点着，此举亦可避免串烧时炭内的水分弹出射到食物上形成黑点，影响食物的卖相与食味。

渗入西式风味

这里的串烧，除了食材刁钻外，配搭和造型也很有新意，有些更混入西式风味，如日本菜彩鸡胸肉意大利风味串烧，就是在用面豉腌过的鸡肉上，加上自家制的意大利香草酱，烧起来吃，入口充满香草香，效果有惊喜。

就算在卖相上，食物也切合店子摩登的风格，尤其是头盘如牛油果布甸和甜品如日式鸡蛋布甸，都以西式卖相示人，漂亮骨子，很讨OL的欢心。不过吃一顿九州流行的摩登串烧一点不便宜，串烧价钱逐串计，平均三十元一串，$300/位埋单也觉吃不饱，这一点要有心理准备。

01.薯豚烟肉烧$25

日本来的薯豚，烟燻味重，肉质带爽，口感甚佳，烧后更香和惹味。

02.日本菜彩鸡尾$15

不说还不知道是鸡屁股，入口劲爽，有油香得来不腻。

03.鱼巾鱼$35

日本来的鱼巾鱼，约手掌长，肉质细滑，带有少许鱼油，入口有朕香。

04.粟米$15

除了盐烧以外，亦可选汁烧，烧汁是自家秘方。日本来的粟米超甜，加上烧汁更加惹味。

05.盐焗银杏$40

日本银杏果肉呈绿色，盐烧后，白果味甜，肉质带烟靭。

06.佐贺和牛烧$20/10g（最少100g）

烧至约三成熟，油花将溶未溶之间，入口油香丰腴，牛肉味亦浓。

07.日本菜彩鸡胸肉意大利风味串烧$25

鸡肉质嫩滑，配合自制意式Pesto，更相得益彰。

08.乳酪菠萝$35

加入了少许sake，拌入鲜菠萝汁与乳酪，入口菠萝味香，甜度适中。

09.日式鸡蛋布甸$25

即法式焦糖炖蛋，面层焦糖够脆得来厚度适中，炖蛋极滑，甜得来有蛋香，比很多西餐厅的还要出色。

雪村

地址：铜锣湾东角道24-26号怡安大厦怡东商场281-282号铺

电话：28902461

营业时间：11:30am-3pm；6pm-12mn

收费：现金及信用卡

交通：铜锣湾地铁站E出口

泊车：怡东酒店停车场。

平均消费：$350
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日籍师傅做串烧经验丰富，串烧烧得恰到好处，外面香脆内里充满肉汁。
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香港的雪村由九州店创办人佐藤先生与《和味无穷》主持之一的Ricky合作所开。事缘他每年都会到日本公干几次，今年发掘到雪村，把她带来香港。
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侍应招呼客人，会跪在地上，让客人有尊贵的感觉。

撰文：陈慧芳

摄影：蔡家辉


主题饮食：秋日新烧式【回复原始　渔村风味】


最初朋友说带我到鰂鱼涌的屋台屋吃甚么直立烧，直立烧？屋台屋最出名是吃日本料理同拉面噃！应该与烧无缘，怎知那天站在屋台屋门前，眼见闻所未闻的直立式烧炉，师傅把直插在炭炉的鱼转呀转，竟然有种前所未有的、像回到几百年前渔民生活的原始风味。

屋台屋在鰂鱼涌已经开业差不多13年，由David与另一日本人合资，以拉面做主打，质素不俗。两个多月前，屋台屋从原来的铺位，搬了过隔邻两个铺子，地方大了，还做起直立烧来。

从日本取经

这直立式烧法，当真闻所未闻，以为是David所创，怎知他说：“不是啦，是从里原宿带回来的。”原来他两年前在里原宿发现了一间叫做寅的餐厅，全店只做这直立烧，觉得有趣，便索性在今年初专程带同师傅越洋取经，再回港照办煮碗。

其实这种直立式烧，源自日本五百多年前的渔民，或住近沿海居民烹调鱼获的方法。人们靠海食海，在沙地上架起炭堆起火，简单的把鱼等串着，围着炭火直插沙上，任由它让炭火慢慢烤呀烤。调味也不讲究，简单撒一把盐便成。由于这种原始烧法甚花时，在讲求效率的现代已不合时宜，所以坊间绝少食店有供应。

这种独特的烧烤法令我忆起在日本乡间住过的一些民宿，一到寒冷的日子，主人便在屋中烧起一堆炭火，中间放上一个架子，吊着一锅热水，旁边插着不同的食物，边烹食边取暖，饶有风味。

采用备长炭

现在屋台屋的直立烧，形式也和传统的差不多。店中近门口位置设了一个半开放式厨房，中间放了一个直径约三尺的圆钢沙盆，盆上放满海沙，中间置一圆柱形铁网，用来放炭。这里用的是备长炭，烧起来温度更高之余，在烧的过程中也不会释出大量炭烟，不怕燻得一室都是。

另外炉上还吊着一块包着锡纸的板，让热力在海沙与铝板间互相反射，热力更集中更均匀。

虽然如此，见师傅还是站在炉旁忙个不停。因为每种食材所需的烧烤时间都不同，所以师傅要金睛火眼的看顾着。为免烧焦，还要不停的将串烧转身。

01.细鳞$130

难得烧到皮香肉嫩，鱼味虽不太浓，但肉质细滑。

02.初恋鸡翼$38

入口白面豉的浓郁味伴着少许蜜糖香，又烧得皮脆肉滑，口感与味道俱一绝。

03.帝王虾$88

除了海鱼以外，海鲜类只有虾，种类不算多。帝王虾虽然虾味不算浓，但胜在肉质爽。

04.日本黑豚肉$88

黑豚以秘制黑面豉汁调味，入口肉质松化，充满面豉香。

05.原始烧饭$28

捏成长形的饭团，饭面烧得香脆，甚为香口。

06.牛肋骨山贼烧$88

澳洲牛肋骨以少许黑椒调味以后，烧至五成熟，肉质软滑得来有口感。

体会慢吃

其中最花心机的是烧鱼，一烧就是30分钟，让鱼皮烧得焦脆，鱼肉又刚熟，有肉汁而不干身。为了卖相靓，师傅在烧了十来分钟后便会用锡纸包着鱼鳍以免烧成炭。“不过很多客人都无耐性，不停地催。”David说。

因此，客人来到最好抱着一种慢吃的闲情逸致，又或者可以醒目地，一坐下便先点烧鱼，然后才慢慢点其他烧物。

这里的菜牌只有一张纸，选择不多，有十多款烧烤（鱼、虾、牛肉、猪肉、饭团等）、约廿款活鱼刺身和一般刺身，另外还有一款招牌酱油拉面供应。

即捞即烧游水鱼

烧物中以海鲜最受欢迎，尤其是四款本地游水鱼，分别是细鳞、石蚌、鸡鱼、丝立。细鳞鱼味清、肉滑；鸡鱼较有油香；丝立鱼味浓，但肉质较实；石蚌和细鳞相似，但较肥美。无论哪种鱼，都是即叫即捞即劏即烧，不用腌味，只撒少许盐调味，新鲜之余，也吃到原汁原汁。

除了鱼以外，肉类都是腌过才烧的，至爱是初恋鸡翼，是以白面豉与纽西兰冬蜜腌过，鸡翼烧得皮很香，肉很嫩，入口白面豉味先抢出，最后有少许蜜糖甜味，甜甜香香，吃起来彷佛有着初恋的甜蜜，于是David便以初恋鸡翼命名。

即烧四大活鱼

每天运来的游水鱼，每条约重13两。

由于每天货源有限，为免想吃但售罄无瘾，有心吃最好预订。

干净无炭屎

吃了一顿直立烧，最大特色就是烧物比一般炭烧的干净，完全没炭屎。原来直立式的烧法，不似别的日式烧烤，将食材平放在火上，这可避免油花滴到炭上，再反弹回食物变成炭屎。

至于味道，除了有炭香外，就和我们平时在郊外BBQ差不多。当然，在这里吃直立烧不用自己动手，而且这种烧法坊间只此一家，视觉上已觉得很过瘾。

屋台屋

地址：鰂鱼涌基利路七号太吉楼地下一号铺

电话：25610203

营业时间：星期一至五12nn-2:30pm、6pm-11pm

星期六、日12nn-3:30pm、6pm-11pm

收费：现金及信用卡，设加一。

交通：太古地铁站B出口

泊车：柏蕙苑停车场$14/hr。

平均消费：$200
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直立烧既可让烧物皮脆肉嫩，又可避免烧物沾上炭屎。
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海鱼每天运到，即叫即捞即劏。
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大部分烧物都是即叫即串。
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烧前师傅豪迈的撒一把海盐，作简单的调味。

撰文：陈慧芳

摄影：蔡家辉


主题饮食：秋日新烧式【人气　铁板烧】


讲起日本烧物，香港人最熟悉的一定是铁板烧。近日铁板烧又再掀起热潮，一连开了几间新店，消费有平有贵，但当中最受注目的，肯定是在国庆当日、于铜锣湾东角中心22楼著名铁板烧店千登世旧址开业的和三昧。

这店的班底基本上和千登世的一样，并同样走尊贵路线，型格年轻化的装修×高级食材×经验丰富的铁板师傅手艺，成就了一幕又一幕惊心动魄的火辣辣铁板骚。

不知是不是大家太挂念已结业的千登世，还是铁板粉丝真的饿得太久，和三昧开张不到三日，客人竟然像识途老马般摸上来，晚饭时间，情侣、一家大细，把这里的铁板区挤得半满，令铁板与食物在互相交流下发出令人振奋的“沙、沙”声、“滋、滋”声，此起彼落，热闹非常。

设计年轻化

和三昧其实是一间集日本料理、日式火锅与铁板烧于一身的日本料理店，与以前的千登世一样，走高级的路线，即是来吃个晚饭，闲闲地每人要花近千元才下得了楼。

和三昧把1万4千尺的地方，分为铁板烧、日式火锅、寿司吧和Cafe Zone等四个区域。装修以米白为主调，交错着褐色，布置高雅之余又不失摩登，而且感觉和谐。

店中的焦点铁板烧区，更有别于以往铁板烧店的设计，除了在每张铁板烧桌间，有玻璃或珠帘作屏风，令铁板烧区开扬得来，不乏空间感之余外，就连铁板桌的大小，也跟以往可容纳十多人一张枱不同，有弹性的分为六人、八人等，令几个朋友来到，可自成一国，不用搭枱，吃得更畅快。

干净利落的铁板工夫

铁板烧最引人入胜的地方，除了食物即煮，可以在最短时间送到面前，即时新鲜滚热辣吞下肚子那种畅快感以外，还可同时欣赏到铁板师傅高超的手艺，在下油起锅煎食物间，在铁板滋滋声衬托下，还有偶尔出现的熊熊火光中，令人发出由衷惊叹。

在日本，最高级的铁板烧，是讲求师傅稳打稳扎的手艺，绝不会出现抛刀飞樽等杂技，在和三昧欣赏到的，正是这种高级手艺。

坐在铁板桌前，但见师傅下油、切肉、煎鱼、炒饭，手起铲落间，干净利落。原来和三昧由行政总厨黄伟豪师傅率领的师傅，全是千登世班底，大部分都最少有10年以上做铁板烧的经验，怪不得手势如此熟练。

高级食材

只见澳洲和牛肉眼扒在铁板烧师傅的镬铲上，翻来覆去一阵子，然后被分成一粒粒，最后恰如其分的煎至五成熟，虽然入口未至于如日本和牛般即溶，但那柔软的肉质，带来了软绵而有肉质的口感，还有适量的牛肉味。

主角虽好，绿叶也不弱，旁边伴牛肉的蒜片也精彩，香得来没有太多剩余的油分，油味也清，原来为保质素，这里连调味的盐和油亦一丝不苟，前者用日本海盐，后者则为日本来的米油，价钱比一般食用油最少贵40％，但味道却较清。

除了讲求手艺，铁板烧着重食物的原味，只简单的以盐与黑椒调味，所以食物必须新鲜。在和三昧，用的都是高级的食材，除了牛选用澳洲和牛M9般的高级货色以外，另外大部分的材料由日本运来，如海螺和蚬，都用日本货色。大蚬在清酒的锡纸小摺儿上煮过以后，由于用高级的纯米大吟酿煮成，酒香扑鼻而来，蚬吸了酒香，入口劲鲜甜，忍不住连那少少的清酒汤也喝清才罢休。

特别设计铁板桌

为了令客人吃得惬意，吃完不会一身油烟味，铁板烧桌还经过特别设计，在客人面前的铁板桌位置，特别置有风口位，使油烟吹向对面的厨师，而厨师前的铁板桌位置，亦同时设有抽风设备吸走油烟。

另外，平时吃铁板总密密口，怕食物放久了会冻。于是和三昧特别在铁板边加入发热线，把温度维持在85℃，碟子放在上面，可维持食物的温度，让客人可以慢慢吃，认真细心。

慢叹的艺术

看完一场又一场火辣辣的铁板骚，听完一场又一场铁板交响乐，视觉听觉味觉与肚子都得到满足以后，侍应便会体贴的请你坐到咖啡区，慢慢享受你的甜品与咖啡。

虽然当晚套餐供应的甜品不过是士多啤梨班戟，但士多啤梨够新鲜，班戟薄得来有蛋香，至于咖啡则不过尔尔，但坐在咖啡区，感觉惬意，心情轻松，醉翁之意不在酒了。

和三昧

地址：铜锣湾轩尼诗道555号东角中心22楼

电话：28318989

营业时间：12nn-3pm、6pm-11pm

收费：现金及信用卡，设加一。

交通：铜锣湾地铁站D出口

泊车：谢斐道有咪表位。

平均消费：$600

备注：午市备有铁板烧套餐；一人前有四款选择$160-$380，二人前有二款选择，价钱由$580-$980；晚市铁板套餐：一人前有二款选择，价钱$460-$660，二人前有三款选择，价钱$1,080-$1,480。
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火光熊熊，一场铁板真人骚正式开始。
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特别选用日本米油，价钱虽然较贵，但味道较清。
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三昧，即再三回味的意思，店子希望这里的食物，能叫人再回头。
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师傅手势干净利落。

撰文：陈慧芳

摄影：蔡家辉


主题饮食：秋日新烧式【北海道家乡　网烧风味】


以往香港的日式烧烤店都不太流行。不知何解这一年来坊间陆续开了四五家烧肉店，都是采用传统的网烧形式，有些标榜用和牛，有些标榜靓装，有些则sell抵食。要我选择，我宁选位于天后的小樽，地方虽然细，食物款式也不算多，我却钟情这里洋溢的北海道家乡风味。

小樽位于天后区较僻静的威菲路道。老板兼大厨松冈先生来自北海道小樽，因此店子也以此命名。

店内是典型日式小店格局，深褐色的木桌木椅，宝蓝色的挡门布，论装潢无疑比摩登的日本料理店逊色，但这里主打的北海道网烧却是全港独家。所以开业年多以来，几乎每晚八时多就开始人头涌涌，来的十居其九是日本乡里。

着重食材真味

据说，网烧是从韩国传到日本的，日本人再将之改良。至于所谓北海道风味，即着重食物本身的原味，所以有别于日本其他地区做网烧，食物都不经腌制，烧时只以简单的海盐作调味。

在吃法上亦甚讲究，通常吃完一碟材料才送上第二碟，同一时间最多两碟材料同吃，每吃完一种肉类，侍应即会把烧网换掉，以免不同食材的味道混淆，影响原味。而小樽就跟足原著，风味和在北海道吃的一样。

坚持用北海道货色

小樽的网烧食材选择不算多，只有牛扒、牛舌、猪肠、三文鱼、鱿鱼等十余款。为了突显北海道风味，松冈先生坚持尽量选用北海道出产的食材，如三文鱼，色泽艳红，鱼肉纤维较细，鱼味较浓，由于成本贵，很多高级的日本餐厅，也只用挪威或苏格兰的三文鱼代替。

其他如猪肠、鱿鱼，也不计较成本较高，坚持用北海道货。猪肠烧过以后，十分有爽劲，很有咬口，吃时蘸些面豉酱来吃，更为惹味。

如果想尝到北海道风味，不妨仿效日本人，先喝上一两杯日本啤慢慢吹吹水，然后告诉店员食物逐碟上，或者吃完一款才点另一款，享受一下北海道人细心品尝的风味。

小樽

地址：北角威菲路道5号地下B铺

电话：28068139

营业时间：12nn-3pm；6pm-11pm（星期日休息）

收费：现金及信用卡

交通：天后地铁站A出口

泊车：维园有咪表位。

平均消费：$200
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吃北海道网烧好严谨，日本人会把网分为两边，烧不同肉类。
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每吃完一种肉类，送上另一碟菜式前，侍应会十分细心，先替大家换网。
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撰文：陈慧芳

摄影：蔡家辉


饮食专题：文华返嚟！激Hit最新食肆


经过九个月、耗资11亿港元的翻新工程，香港文华东方酒店终于在9月28日正式重开。贵为中环的地标，再战江湖的文华的确是本年度酒店界的盛事。

我没有张曼玉的面子被邀请入住新装的酒店，所以我第一时间去光顾率先登场的文华饼店、Cafe Causette及Clipper Lounge，究竟翻新后的面貌是怎样？一齐跟我去睇睇！

我走进了珠宝店吗？文华饼店

新装的文华饼店最叫人眼前一亮，走进去的人都忍不住哗哗声。饼店由地下搬了上去酒店阁楼，开放式设计，十多款卖相超靓的件装、磅装和巨型蛋糕，如名贵珠宝般摆放在玻璃柜内。

经典的American Cheese Cake、Black Forest固然稳守柜中，但大部分蛋糕都是从未曝光的新口味，像青柠叶白朱古力慕丝、姜味黑朱古力慕丝等；除了原味之外，亦增加了三款新口味芝士蛋糕，分别有栗子、榛子和绿茶。蛋糕款式吸引，叫人件件都想买走。

为了保持蛋糕新鲜，每款件装蛋糕约30件，磅装蛋糕只有一两个Stand by，到卖完厨师才立即赶制。

名贵手做朱古力

除了蛋糕出名之外，饼店自家制造的朱古力亦是镇店之宝。

朱古力每日由人手新鲜制造，用料一向不靓不用，光是法国品牌Valrhona都用了四种不同的可可浓度（包括62%、66%、70%、72%）。难怪朱古力的可可味香浓，入口纯和软滑，吃罢有after taste，完全不腻滞。

向米芝莲餐厅取经

饼店变身后出品不但保持水准，而且更有愈战愈勇的趋势。只因厨师的班底没有改变，行政饼厨仍然是在文华工作30年的Yves Matthey，由于要应付现时增加了的生产量，所以厨队由原来的23人增加至28人。

为了吸取设计灵感，Yves于酒店装修期间去了米芝莲三星厨师Pierre Gagnaire在巴黎的餐厅四个月取经。难怪出品给人与别不同的新鲜感。

饼店的另一吸引力，便是店里附设的巨型高身吧位，客人可以坐在这里，一边叹蛋糕一边喝咖啡；另外还有中英文报纸供应给客人阅读，有别于以前只做外卖的饼店，买完便即刻走，现在无疑写意得多。连张曼玉、周嘉玲都率先来捧场。

Tips

1.饼店售卖蛋糕、朱古力及各式面包（如松饼、牛角包、冬甩等）。巨型蛋糕须于一星期前预订，卖相、口味和重量视乎客人的要求，平均$6,000起。

2.蛋糕、朱古力和面包每日新鲜制造，卖不完便会丢掉。

3.店内设有6个座位，不设留位服务。

4.营业时间：星期一至六8am-9pm，星期日及公众假期8am-7pm

摩登开扬cafecausette

酒店的cafe是另一叫人期待的焦点。以前位于酒店地下的cafe，重开后搬了去酒店阁楼。现在的位置跟文华饼店相连，名字则沿用文华咖啡店早期的名字——cafe causette。

店内最抢手的位置是靠窗的座位，天然的光线叫人非常舒服，美中不足之处是侍应经常行来行去，倾密偈不大方便。虽然设计上没有任何怀旧的蛛丝马迹，但作屏风的玻璃百页窗、餐椅上的经典CoCo Chanel式tweed布料及半开放式的厨房，都是摩登设计的心思。位于餐厅中间的高身长枱也十分突出，打破传统酒店cafe的闷局。

亚洲菜为主

由于cafe的客路来自世界各地，所以食物路线依旧以亚洲菜为主，此外亦掺了一些地中海菜式，由沙律、头盘、汤、主菜、饭面到甜品合共50款菜式。试了几款菜式，卖相保持酒店一贯的靓装，部分菜式如薄饼、亚洲拼盘，侍应会把菜式放在设计摩登的不锈钢架上，颇有排场。

始终是文华出品，用料够新鲜，如印尼炒面用的是新鲜本地鸡肉和印尼鲜虾。用来炒面的辣椒酱也是自家制造。

不过，因这店换了从吉隆坡来的Eric Soong当大厨，所以即使吃回以前cafe的菜式，味道也难免有分别。像招牌的海南鸡饭，鸡饭入口欠缺以前的油香，味道较清淡，挂念老味道的人或许会失望。

细心服务

虽然食物未至好吃到哗哗声，但服务方面却挽回不少分数。除了经常脸带笑容，服务效率快之外，经理亦非常留意菜式是否适合客人的口味。像我点了一客酸甜虾清汤，因味道太酸太浓，结果吃不下。经理除了听取我们的意见之外，更另外送上咖啡/茶给我们以示歉意。服务态度比以前更细心妥贴。

Tips

1.窗口座位可预留。

2.下午茶及drinks不设订位。

3.不设吸烟区。

4.营业时间：6:30am-12:30mn

5.平均消费$250

High Tea 热点 Clipper Lounge

文华的Clipper Lounge从来都是名媛、明星叹下午茶的热点，因为地点就脚、大梳化够舒服，也因为这店独家的玫瑰花酱和英式松饼都叫人迷恋。

告别了九个月的Clipper Lounge，整体的布局跟以前没有太大分别，位置依旧，最明显是比从前光亮，感觉上没有以前的Classic，多了一份摩登味道。

细心留意，便会发觉梳化櫈较以前细张，从前较矮的Coffee table则换上跟梳化櫈差不多高度的餐枱，对吃自助餐的客人，感觉会较舒服，但对于来叹下午茶的客人，则少了那份懒慵慵的享受。

餐牌上依旧供应早餐、午餐、下午茶及晚餐（另供应午市自助餐及晚市自助餐），但hightea始终是这店的主角。英式下午茶每位$188，包括咸点（如烧茄子、烟鲈鱼、腌青瓜）、甜点（如macaroon、芒果挞、朱古力慕丝）、英式松饼配玫瑰花酱及忌廉。

食物虽然没有改变，但说到底遗失了那种殖民地色彩的老味道。连以前在Clipper Lounge旁边设有古老洗手盆和梳妆镜的洗手间也拆了，真的叫人怀念酒店从前的岁月。

Tips

1.下午茶（3pm-6pm）不设订位。

2.自助午餐大人$358/位，小童$188/位（星期一至六）；自助晚餐$388/位（大人和小童同价）（星期一至四）；自助晚餐大人$388/位、小童$198/位（星期五、六）

3.逢星期六、日及公众假期供应特色朱古力美点下午茶，$198/位；$378/2位。

4.营业时间：7:30am-10:30pm

熟客的话

商台《在晴朗的一天出发》节目主持：卢觅雪

“Clipper Lounge一向是我最喜欢的下午茶地方，因为爱吃这店的玫瑰花酱和clotted cream。重开后第一天已经帮衬，但感觉有点失望。因现在的梳化太细张，坐得无咁舒服，整体少了classic的感觉。”

Info

文华东方酒店

地址：中环干诺道中5号

电话：25220111

交通：中环地铁站F出口

泊车：天星码头$23/hr。

Other Restaurants & Bar

文华扒房

环境比以前开扬。熟口熟面的Gerard Henderson壁画及大梳化櫈依然存在。主打欧陆菜式，增设供应刺身船和即开生蚝的Crustacea海鲜吧。

文华厅

装潢以红木为主，换上粉红色调的枱布。新上任的大厨来自新加坡，主打粤菜，点心只限星期六、日及公众假期供应。

Pierre

位于酒店顶层，与米芝莲三星大厨Pierre Gagnaire合作的高级法国餐厅。拥有270度的维港景致，并设有贵宾房。（17/10日开）

Captain's Bar

基本上没有太大改变，依旧有西洋棋盘的设计，以水晶镜代替从前的大壁画。

The Chinnery Bar

传统英式酒吧格局，气氛cosy，很适合一个人去喝酒，这里出名饮威士忌，约有200款选择。

The Legend

当年：香港文华东方酒店（Mandarin Oriental Hong Kong）于1963年在中环开业，是集团的首间酒店，至今已有43年历史，当年是中环最高的建筑物。因酒店的房间设有露台，不少客人都喜欢在露台一边叹早餐一边叹维港景色。

不少中外名人政要曾经入住文华，包括已故的英国戴安娜王妃，前英国首相戴卓尔夫人、美国前总统尼克逊、汤告鲁斯、奇云高士拿，而本地名人则有刘銮雄、何鸿燊、李泽楷、李国宝等。

今日：酒店于05年12月底停业，并斥资11亿港元作全面翻新，至今年9月28日才正式重开。

酒店房间由以往的541间，减至现在的502间客套房，其中69间为总统套房。客套房的价钱由每晚$3,400至总统套房的$45,000。现时酒店的餐厅和酒吧包括Cafe Causette、Clipper Lounge、Cake Shop、文华扒房、文华厅、Pierre（10月17日开业）、The Chinnery Bar、Captain's Bar及MBar，另有水疗中心、健身室及美容室。
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After：新装后的饼店比以前大了，还置有多个高约四五尺、里面放置有如艺术品的大蛋糕装饰的玻璃柜，贵气得很。
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客人可坐低慢慢叹咖啡和吃蛋糕。
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如珠宝般矜贵的蛋糕被摆放在玻璃柜内给人挑选。件装蛋糕$30/件。

撰文：黎咏诗

摄影：叶天荣、蔡家辉

模特儿： Alana

图片：《壹周刊》、《苹果日报》


热话专题：文华重开全城瞩目


休业九个月翻新的文华东方酒店，终于在两星期前重开！

等到望穿秋水，城中不少名人潮人急不及待朝圣！

有人大赞酒店光鲜靓晒，有人觉得装修没分别，又有人话cakeshop似珠宝店！

姑勿论好劣评参半，酒店重开毕竟是城中热话，真系唔帮衬都要逛逛，凑凑热闹！

当年

文华43岁：不经不觉，文华已经43岁。被喻为“中环地标”的文华，于1963年开业，当年的剪彩嘉宾是利孝和夫人，酒店翻新后，亦由她再次剪彩。

满布名人脚印：名人宾客多不胜数，像美国前总统布殊、英国前首相戴卓尔夫人、已故英国戴安娜王妃等。香港政商娱乐界名人，亦视文华为社交宴客的热点，像曾荫权、陈方安生、李嘉诚、赌王何鸿燊三代、九巴创办人雷亮四代都是文华各家食店的熟客。

专档记录顾客喜恶：文华历史悠久，令顾客一来再来，甚至长住，全靠贴身的服务。据讲酒店有专档记录顾客喜恶，只要住过一次，酒店就会记低你喜好，如对棉被敏感、不喜欢电视机有门等都细心记住。

文华美食皆经典：文华多间餐厅像法国餐厅Vong、粤菜馆文华厅、文华扒房、船长吧、快船廊等都是名人聚集之地。就连其饼店的出品也是经典，像全港独家的秘制玫瑰花瓣果酱和美式芝士蛋糕等都是招牌items。此外，文华更是城中唯一设有自家朱古力工房生产朱古力的酒店。

今日

怀旧变摩登：酒店去年12月开始休业重装，至今年9月28日重开，耗资达11亿港元。酒店外貌由昔日怀旧的石屎墙，摇身一变为玻璃幕墙，时代感十足；大堂和Clipper Lounge位置不变，楼下的Cafe与饼店则迁往阁楼；至于Vong则由Pierre餐厅取代，两间酒吧与文华扒房将保留。酒店房间数目由以往541间减至502间，其中69间为总统套房，并有11间会议室、1间水疗中心、男士理发及美容室等。

保留镇店金箔木雕：走入大堂，你会觉得同装修前无分别！皆因不少装饰都保留下来，例如大堂那幅上了金箔、刻有多个中国民间故事的木雕、由开幕沿用至今的油画和水晶吊灯，都是镇店之宝。

房间爆至11月：这个月即使有钱，都未必可到文华过一晚奢华生活，因在暂别期间，不少熟客已订定房，令酒店未开幕房间经已订满至十月底。酒店重开后首位住客是张曼玉，接下来杨紫琼、丹麦女王及王夫、瑞典公主等已订了房入住。

员工试食试住：酒店为免情况混乱，重开前曾找来高层及员工如副行政经理Danny Lai等于酒店内不同房间试住，其间两至三周有家归不得！同时更到不同餐厅试食，并填写问卷提出改善建议，问卷项目达68项，好认真！

注目No.1：超靓cakeshop文华饼店

“哗！好靓呀！”据“非官方”统计，10个到文华酒店的顾客，有8个第一站都往cake shop。

只因cake shop格局极似珠宝店，朱古力、小件蛋糕与大型whole cake摆放在饰柜内既像首饰，又像艺术品般精致，美得疑幻疑真。令人怀疑自己是否去了Tiffany。

珠光宝气

Cake shop最吸引人的，莫过于一室像珠宝店的贵气。店内有四个长形饰柜，分别摆放着朱古力、小蛋糕和whole cake，琳琅满目，颜色缤纷，在天花板的一排射灯照耀下，显得特别亮丽耀眼，站在柜前，就像拣首饰般兴奋！

展品大蛋糕

全场最最最抢眼的还是六个方形坐地饰柜，最高一个达6尺，箱内展示着大型蛋糕、有外形像礼物包的蛋糕，也有几层高童话式的忌廉蛋糕，有的像个小花篮，好fancy！好多客人围着饰柜指着美轮美奂的蛋糕，看到不愿走，一时间觉得自己既像看首饰展，又像在博物馆看艺术品！蛋糕展品更会每星期转换一次，即使常来都满有新鲜感。

饼店的新look固然令女生们倾倒，对于蛋糕迷也是一个喜讯，皆因无论朱古力和蛋糕的款式也比之前多，像杏仁榛子、黑朱古力都是大卖款式。至于甜点更缤纷，如芒果布甸杯、fruit tart都看得人花多眼乱。

至于wholecake，除了红足几十年的new york cheese cake外，现在还有栗子、榛子和绿茶味芝士饼，每款小量制作，以保新鲜。可惜蛋糕美是美，但size却比旧店的迷你，不少客人都投诉蛋糕价钱与size不成正比！

吧台叹 tea

除了斋睇和买走，你还可在cake shop内坐低慢慢叹。因饼店中间新设了一张四方吧桌，摆放着报章杂志和插着鲜花，现场已见有很多中环美女点杯cappuccino和一件招牌cheese cake在慢慢叹。美中不足是这店暂时太多“观光客”，令人吃得不舒服。

文华饼店

地址：中环干诺道中5号文华东方酒店阁楼

电话：25220111内线4008

营业时间：8am-7:30pm（星期一至五），8am-5pm（星期六、日及公众假期）

注目No.2：摩登Cafe　Cafe Causette

饼店以外，新装后变化最大的要数coffee shop。Cafe不只由地下搬至阁楼般简单，更一洗以往典雅气质，变得光猛开扬。

摩登新形象

要形容cafe的新look，一句到尾就是潮。装修前的cafe位于地下，格局典雅、气氛较宁静；现在搬到楼上，居高临下，透过落地玻璃窗，景观更光猛开扬。

餐厅呈L字形，走廊旁的座位饼店只有咫尺之距，人来人往，都几嘈吵；内里则较舒适，部分位置更有磨砂百页窗作间隔，开扬中又带点privacy。

样样都是潮物

来这里，单看侍应已觉活力十足，年轻之余，还穿上黑色或白色的樽领衫，入型入格；得意的是每人两臂都绣上中英文字，分别是vanilla、ginger和cloves，没有特别意思，纯粹带点玩味而已。侍应服务细心，见你在等朋友时会为你递上报纸，见客人剩下食物会询问客人意见，醒目勤快。

细心留意，这里就连细微细眼的餐具和椅桌都花尽心思。刀叉是利用美国Mikasa的，闪耀光亮；瓷碟用上日本Naromi骨瓷，质感细致；至于载胡椒和盐的器皿，就是英国牌子Deweer Interior，有型又有线条美；就连青绿色餐椅的靠背布料，都是用tweed布料来做，像煞Chanel套装，型格又舒适，认真讲究。

亚洲菜为主

打开餐牌，菜式中西夹杂，既有喇沙、印尼炒面、烧大虾柚子沙律，亦有意式龙虾饭、parma ham pizza和意大利云吞，还有沙律、咖喱和三文治等。亚洲菜比地中海菜做得好，像喇沙，汤底香甜浓郁，加多加多亦做得像样。至于薄饼、意粉的水准就一般。

Cafe Causette

地址：文华东方酒店阁楼

电话：25220111内线4005

营业时间：6:30am-12:30am

注目No.3：经典high tea Clipper Lounge

骤眼看，Clipper Lounge的装修没有多大改变，但每到下午，总是吸引到客人在接待处等候，周末最少也要等30分钟。

令太太小姐们趋之若鹜的，无非是那三层高、摆满精美小点的high tea set。

精致 high tea

熟客们知道Clipper Lounge重开，都纷纷赶至叹个high tea，重开几天来帮衬，已见谢伟俊、白韵琴、叶蕴仪、关之琳等人，使这个名人聚脚点又热闹起来。

来这里，十居其九都是捧high tea场。阔别大半年，英式下午茶的水准还是一样好。Tea set有两款，分别是一人或两人餐，与以往一样，有松饼、三文治、糕点、果酱和茶等。松饼还是一贯香甜松软，还有叫我挂足成年的玫瑰花瓣酱，香甜不腻又散发玫瑰幽香。

保留原来风貌

不变的又岂止是茶点？翻新后的Clipper Lounge变动不大。地毡、矮沙发、小茶几、柔和的灯光依旧，最大改变是窗边没有窗纱遮挡，令这里更有阳光气息，午后闲情洋溢。名人阔太庆幸这里保留到原来古旧味道，而年轻食客则嫌新装没惊喜。

Clipper Lounge

地址：文华东方酒店阁楼

电话：25220111内线4007

营业时间：7:30am-10:30pm

注：（1）HighTeaSet供应时间3pm-6pm。

（2）下午茶不设订位。

（3）逢星期五、六及日晚上供应国际美食自助晚餐，每位$388。

两大酒吧　一动一静

酒店原本的两间酒吧Captain's Bar及The Chinnery Bar在装修后依旧保留，并已重新开业。

Captain's Bar：轻松听音乐

Captain's Bar位于酒店大门侧，一向都是中环上班族的聚脚点，提供各式红、白酒和cock tails。酒吧内既有吧位，又有软熟皮沙发，座位之间更有西洋棋盘磨砂玻璃屏风作间隔，舒适不嘈吵，加上轻快的英文歌曲，轻松relax。酒吧晚上更设live band即场演奏，气氛更好。

Captain's Bar

地址：中环干诺道中5号文华东方酒店地下

电话：28254006

营业时间：11am-2am

The Chinnery Bar：隐蔽英式吧

The Chinnery Bar在酒店一楼近楼梯，位置隐秘，所以亦较静。地方明显较Captain's Bar细，外国客人占了九成，大都是放工到来happy hour。深木颜色的主题加上多幅挂墙油画，很富传统英国和殖民地色彩。酒吧供应3款香槟、红白酒各4款（由$98-$308/杯），并有5款小食如lamb samosas、chicken and beef satay等，更可让客人吃雪茄。

The Chinnery Bar

地址：中环干诺道中5号文华东方酒店1楼

电话：28254009

营业时间：11am-11pm

FACILITIES

除了餐厅和酒吧转装换血，酒店的房间都经改头换面，更新增不少潮店，老气减少了，然而人情味却不减。

房间：玩hi-tech

话说这些翻新工程，大部分资金都投放在客房，而且全面玩hi-tech。像verandah room内就有齐37寸高清液晶挂墙电视、具备不同国家插头制式的auxillary board、valet box，最特别的motion sensor更可凭感应知道房间有没有人，减少骚扰，体贴到极。

最令人惊喜莫过于那玻璃屏幕（有窗帘）的浴室，内里有个可转换角度的镜子，镜子竟镶有电视机，睇住大电视泡泡浴，hea死！比较失望的是昔日房间的露台都改建成玻璃屋，虽然落地玻璃不减开扬感觉，但就欠缺了阵阵舒爽凉风。房租由$3,400至$45,000不等。

Shopping：潮爆旗舰店vs老饼店

酒店经翻新，外墙变得新潮，自然要加添了不少潮人必到商店，像Salvatore Ferragamo、Chloe等吸引中环靓太名媛。其中以全亚洲最大的Chloe旗舰店最受注目。占地两层，达300平方米，grand得像间艺术馆。粉丝必看Chloe特别为开幕推出的限量版edith bag，酒红色手袋经特别处理，充满vintage味，全球只得200个！

但文华贪新不忘旧，那边厢又保留原有老字号商店，像洋服店、专卖丝巾和cashmere的Pearl Source等，别小看这些老牌店，很多都是名流甚至国家元首级人马的指定服装店！像创于1898年、有108年历史的阿民兴昌洋服店，专做英国传统西装，文华开业以来她已在这里。港督如尤德，甚至美国已故总统尼克逊都曾是她的客仔。
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房间爆至11月

[image: images]




保留镇店金箔木雕
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方形饰橱内摆放蛋糕，精美得如艺术品，令人感觉既像逛珠宝店，又像参观艺术展览。

撰文︰郭咏瑶

摄影︰叶天荣、陈荣辉、蔡家辉

部分图片提供︰《忽然一周》


全城至贵：香气诱人　日本麻油


以往说起麻油，我只会想起出前一丁内那小包麻油，或是家中雪柜那支冷藏了两年也未吃完的国产麻油。

直至有位识饮识食的朋友送我一枝来自日本的九鬼胡麻油，家中那枝“陈年”麻油便立即被叮走。无他，那浓得化不开的香气比一般麻油香十倍，足以令其身价比一般货色贵近两倍。

人们以“芝麻绿豆”来形容一些小事，其实芝麻的来头绝不小。早在五千几年前，印度已出现芝麻的踪迹，它可能就是世上第一种用来提炼食用油的植物。

麻油千百年来在亚洲风行，无论中国人、日本人，都爱以麻油入馔。我们广东人则较少用到麻油，一般只用来调味、腌肉或做凉拌菜。

日本人用麻油就多元化得多，不少菜式如冷面、冷豆腐、味附食品、拉面汤等，都会用上麻油，一些高级的日本料理店，更会用麻油来炸天妇罗。

日本人制造麻油有上千年经验，当地有不少出产优质麻油的老字号，可是大部分都只作内销，例外是有百多年历史的九鬼胡麻油。

香味浓郁

芝麻在日本称为胡麻，所以麻油又叫胡麻油。平时在超市随便买来一支麻油，打开樽盖闻一下，都觉得“几香”。不过若你手上有一枝日本三重县来的九鬼胡麻油，比较之下，其他牌子立即相形见绌，因为那浓郁芳香的气味，比我以前所吃过的强烈十倍。细呷一滴，口内充满芝麻味，味道跟那些只有香而没有味的货色完全不能相比。

颜色啡中带红

除了气味与味道要充满芝麻香外，一枝优质的麻油还要讲求色泽。因为制作麻油其中一个重要的工序就是将芝蔴粒焙煎，让它释出气味才进行压搾。焙煎程度较高的麻油，颜色较深，香味也较浓；焙煎程度较少的麻油，香味则较淡。一般而言，以焙煎成啡红色的麻油为最优秀的出品。

另外，愈纯净的麻油，香味也较浓。相反，有些省成本的生产商会掺入其他植物油，麻香自然淡。

像这枝九鬼胡麻油，那啡中带红的色调，正是焙煎得刚好的证明，不像焙煎程度过高的麻油般呈深啡色，香味道刚刚好。

保留原味

九鬼胡麻油特别香浓，还因为选料特别讲究。用的全是自家种植的有机芝麻，特别重身大粒，香味亦较一般芝麻重。制作时利用230℃高温焙煎芝麻，令芝麻散发浓郁的香气。

此外，九鬼厂房利用传统的压搾方法，以巨大的压力把芝麻油搾出，然后以多层布料把杂质过滤，过程不会加入其他植物油，保证滴滴都是来自芝麻本身的味道。

平时以麻油调味，那麻油味似有还无，但因为九鬼胡麻油的味道比一般麻油浓烈得多，只需洒下数滴便可令食物添上一阵香气。

三大麻油比较

九鬼胡麻油

颜色：啡中带红，质地清澈。

味道：有香浓的麻油香，入口有芝麻味。

成分：100%纯芝麻

价格：$52/340ml（约$15/100ml）

台湾麻油

颜色：深啡色，质地混浊。

味道：芝麻味尚算香，但气味较九鬼胡麻油清淡。

成分：100%纯芝麻

价格：$27/220ml（约$12/100ml）

中国麻油

颜色：浅啡色，颜色通透。

味道：香味明显比日本及台湾产的清淡，入口没有芝麻香味。

成分：麻油、豆油

价格：$12.5/148ml（约$8/100ml）

贵得有理

1.只用有机芝麻

现时日本所用的芝麻几乎主要靠中国入口。虽然九鬼产业用的芝麻亦在中国种植，但种植场全由九鬼产业直接管理，所有芝麻均以有机肥料种植，粒粒肥美饱满，成本亦较一般芝麻高。

2.得奖麻油

每年的日本优良食品博览会中，均会选出不同食材中的优良品牌。九鬼的胡麻油在2006年便脱颖而出，被认为符合了“不含防腐剂、添加剂”、“自然味道、香味、色泽”等条件而被嘉许为胡麻组中的优良品牌。

售卖点

city'super

地址：铜锣湾时代广场B1地库

电话：25062888
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麻油的气味浓郁，不论加在任何食物都香味突出。

日本人就爱用来伴冷豆腐，清清淡淡的口感，更能尝到麻油的真味。
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九鬼的胡麻油（$52）仍沿用传统的包装，一看便知道是出自日本的老字号。
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左至右：九鬼胡麻油、台湾麻油、中国麻油

撰文：何杜允

摄影：关永权


老字号：贴心的贵族守护者Amigo


屹立在跑马地三十年，Amigo的黑色铁门有如古堡大门，保护着内里的人与物。

当同时代高级西餐一一离我们而去——凯悦酒店拆卸，Hugo's不见了；文华东方酒店重修，Mandarin Grill将变成另一模样。

这间老牌法国餐厅仍然老当益壮，各种装饰、摆设在老板精心设计下仍然历久常新，为餐厅营造贵族气派。

当新式法国餐厅只要型与格——不再尊崇贴心服务，不再讲绅士风度。

守护着Amigo的老板与员工，仍然尽力保留旧有的出品与服务，令客人一次又一次体验到端庄、礼貌、贴心的魅力。

三十年匆匆过去，Amigo见证了香港的变迁，却同时坚守原则，继续教懂我们欣赏旧时代的风韵与气派。

Amigo大事

1967年，因为听朋友说中国人搞不出法国餐厅，杨永忠在铜锣湾波斯富街开设Cafe D Amigo，名字由其妻所起，装修朴素，富有乡村味，主打法国菜。

1974年中，香港艺术节其中一节目在铜锣湾碧丽宫举行，一晚做了三轮晚餐，是有史以来最高纪录。

1975年中，杨永忠以一百八十万买下跑马地黄泥涌道79号，建筑外貌由何善衡儿子何子楝设计，室内就由杨永忠负责。因为杨及妻子的偏好，餐厅采用了西班牙式设计风格，以杉木为主要装修材料。

1976年中，全新餐厅开张，名称亦由CafeDAmigo改为西班牙文Amigo，意思是“朋友”。

2006年，餐厅累积了大约1,560次求婚纪录，全都成功打动女士芳心，当中只有一次失败个案，杨永忠说，最后男女双方分开埋单走人。

【上篇】变迁下的气派

晚上的Amigo在昏黄灯光映衬下显得特别有气派，黑色拱形雕花铁门像中古贵族妇女的衣饰，细致中带高贵，楼高两层的古典建筑风格像古堡，向路过的人诉说主人不平凡的身世。

走进这间历史悠久的法国餐厅，像通过时光机去到古代欧洲宫殿。

以客为主

像Amigo这种古典设计，在今日年轻人眼中已经过时，不过在老板杨永忠心目中，它永远是最漂亮最典雅的。“今日流行简约设计，其实非常唔襟睇，几年后就会好闷，Amigo就唔同，过了三十年，你仍然会觉得有好多好靓的细节位，我希望客人就算食足三十年，都唔会觉得闷。”

事事以客为先，讲求服务正是高级法国菜的灵魂，给予视觉享受原来也可以是其中之一。金融风暴时生意大跌，曾有朋友叫他将下层改为卡啦OK，杨一笑置之：“咁就会破坏整体设计，客人亦会失去一个休息闲聊的地方。”

在旧年代，吃法国菜最讲究气派，与Amigo同期的凯悦酒店Hugo's及半岛酒店Gaddi's都是佼佼者。1924年出生的杨永忠是这种观念的坚守者，最重视就是气派，身处餐厅每一角落都能感受得到。雕花椅背做的是双面雕，人客无论从哪个角度都可以欣赏到细致的雕工。

“当年一张都要几千蚊，初时只雕一面，我怕客人睇唔到，所以叫工匠两面都雕晒，价钱当然唔同，最初送到香港，表面好粗糙，我觉得唔好睇，于是叫员工续张打磨，至有今日的效果。”看着这些椅子，杨面上露出满足的笑容。

简单如一个调味瓶，他也要用上三千元一个的欧洲名牌Christofle：“那是纯银制的，攞上手有重量有质感，唔容易整跌，客人用得好方便。”

不惜工本

杨对装饰及摆设极讲究，烛台是购自泰国的纯银梅花鹿摆设，加上专人订做的玻璃灯罩组合而成，由他自行设计，世界独一无二。

天花板就装了杉木横梁，制作过程非常讲究，购入木材后先逐条做记认，再用火枪烧至表面出现裂纹，之后用人手打磨出纹理，涂上数次保护蜡再逐块装上，过程有如“玩砌图”。

“木头一定要咁先至有美感，天然裂纹唔系人工可以复制，客人会觉得够特别够气派，不过单系装修就用咗十个月，总共请了六十名工人，未计材料费，人工就要五万蚊。”杨娓娓道出设计的原理。

对水彩画家Russell Flint作品情有独钟的他，更无惧失窃之危，将多幅私人收藏真迹放在餐厅内供客人欣赏。“Russell Flint的水彩画得好细致，可以睇到画家功力之深厚，只有呢种画先至配合到整体环境同气氛。”其中一位员工向我透露，这几幅画总值可能超过一百万，因为Russell Flint已经于1969年逝世，作品年年升值。

为气派，杨永忠是在所不计：“生意唔使蚀就得啦，赚几多根本带唔走，你剩一亿俾个仔，同剩九千万，有分别吗？最重要今生过得快乐自在，客人睇到Amigo觉得够气派，咁样已经足够啦。”

昂贵的兴趣

今年八十三岁的他，父亲是香港早期大米进口商“义和隆”的创办人，对上有四个哥哥，家族于五十年代更进军制造业，成立宝法德公司，至今仍在大陆拥有三千多工人的厂房。家住深水湾南山别墅的的他并没有像哥哥们那样生儿育女，除了帮忙打理两间公司业务外，差不多将毕生精力用于各种兴趣之上，尤其喜欢设计及收集艺术品，Amigo就是他其中一件收藏，不是用来赚钱，而是用来欣赏及获取满足感。

或者会有人认为Amigo是因为杨富有才会产生，但香港富豪多的是，半世纪以来却只有一间Amigo。访问期间，杨带我四处参观，偶尔看到有地方出现损坏都会非常紧张，从他专注的眼神，我看到一种超越功利，不是人人可理解的执着。

包容的豁达

贵族气派曾经令Amigo红极一时，光顾的名人不计其数，如魔术师大卫高柏飞，诺贝尔经济学得奖者费利文，本地的富豪名人视这里为饭堂的亦不少，所以杨永忠从不卖广告，反而最重视服务，纵使时代不断转变，永远有一套坚持。

包容是其中之一，有些人见餐具漂亮，会偷偷拿走，他从不追究：“这是高级餐厅，不会为了一支茶匙骚扰客人。”杨亦坦承，讲求端庄及礼仪的年代已一去不回：“六七十年代，男顾客个个自动自觉打呔，女士会着裙，每晚都衣香鬓影。到了今日，好多人一件T恤就走入来，时代唔同，我都谅解，咪借件西装褛俾佢挂在椅背啰。”所以，餐厅内存放了数件西装褛，这种包容在今日高级法国餐厅中可说绝无仅有。

今天很多男士亦不再讲绅士风度，以往餐牌分为两种，为表对女士体贴，女方餐牌不列价钱，但近年在人客要求下已不再奉行。“时代唔同，今日好多时都由女仔结账，点可以唔俾佢知价钱。”

不过，他对员工还是有个不变的要求：一定要Lady First，先问问女士想吃甚么。

三十多年来，每位光顾晚餐的女士都会赠予红玫瑰一枝，女士洗手间一直设在二楼，等穿裙女士不需走上走落。地下连接二楼的楼梯共有二十三级，每级高五寸，这样年长的客人会走得最舒服。甚至Amigo改名也有特别用意：“改法文名，难读又难记，Amigo就个个客人都记得。”他又坚持改中文名（雅谷）：“唔系个个客人都识外文吗！特别系老人家，如果有人问佢去过边度食饭，佢又讲唔出，你话点算好？”体贴还延伸到餐厅之外，Amigo附近多是私人物业，泊车场困难，为免客人座驾泊在路边被风吹雨打，杨特别在附近山光道买下十多车位供客人泊车。

这种以人情为依归的服务今天已慢慢被遗忘，唯独每次到Amigo，我都能感受到一种珍贵的体贴与细心。

【下篇】质素的守护者

年轻时的杨永忠每天都会到餐厅视察，不过这几年已少来了，一星期只来两三天，大多只会给意见，很少参与管理，守护着服务的责任就落在一班员工的身上，难得的是大部分员工都紧守岗位，靠彼此的信任，这么多年都没有出过甚么风波。

长情经理

今年五十岁的Peter是资历最深的员工，开业至今一直没有离开过，每天十点半准时回到餐厅，下午留到最后一位客人离开才落场休息，就算有时餐厅因维修休业，他也会回来视察，以防工人们不小心弄损餐厅内的东西，“呢度每一样都系杨生心血，佢年纪愈来愈大，唔可能成日睇住，咁就唯有靠我哋。”

另一位经理Derek比Peter迟两年入职，对餐厅内的老人家特别照顾，每次见他们到地下的洗手间，都会沿途搀扶，不时说：“小心睇路！呢度有级楼梯！”Derek说，Amigo灯光比较昏黄，色调又是深木色，老人家上落不方便：“以前都唔系大问题，但随住时间过去，好多客人已变了老人家，后生一代侍应唔惯做呢啲嘢，唯有我哋去做，识佢哋已经几十年，好似老朋友，都系小心啲好。”

Amigo很多员工都像他们一样，对工作非常满足，从没有想过离开，也不需任何人监督，各司其职。像在门口迎接客人、帮忙开车门的巴基斯坦人“阿喱”就是其中之一。他在这儿已工作了二十多年，每日风雨不改为客人开车门。客人看到的第一个笑容就是来自他，数年前他因为要回乡办理家事而离开好一阵子，后曾遇上交通意外，一边耳朵聋了，现在要终日带着助听器，幸而并没有影响到他的情绪，笑容仍是那么亲切。

像Peter、Derek、“阿喱”这种一做数十年的人在Amigo比比皆是，员工流动性非常低，任职最短的也有两三年，主任或经理级基本上没换过人，Derek对老板为人赞不绝口：“佢真系几好，薪金唔错外，连二十四小时意外保险都帮我哋买晒，金融风暴时，生意差咗，但佢一个人都无抄，呢啲老板今日好少有。”更为重要的是杨的为人，“佢无架子，好敦厚，对员工亦好信任，几时要开会，从来都系由我哋自已决定。”这儿的员工非常自律，每星期四下午都会集合在地下开检讨会。

不过，亦不是所有人懂得欣赏，今天有些新入职的后生仔会觉得升职升得慢，做来做去都是那个位，所以，守护着Amigo的主要是他们这些老员工。从他们身上，我体会到一种今天已渐渐消失的忠诚，吃完一顿饭后，“阿喱”的笑容、Peter及Derek的细心彷佛也成为身心满足的一部分。

执着总厨

总厨张承伟七九年加入Amigo，是第四代总厨。打从第一天起，餐厅从没有雇用过法国厨师，清一色香港人，或许有人会质疑食物的地道性，但张认为食物最重要以人为依归，能迎合不同人的需要。

张亦坦承餐菜式不是百分百的French Style：“法国人煮嘢比较清淡，好多时会用烚的方式，但中国人，尤其系老人家会觉得唔够香口，味道唔够浓，食物最紧要煮出令客人满意，我以前都跟过外国大厨，佢哋有时都会问我意见，然后调校味道去适应本地人口味。”

不过，他对材料却有一种可媲美任何名厨的执着，不需老板提点，每两星期就会集合所有员工举行试食会：“有时一个人嘅口唔系好可靠，材料质素不断变化，多几个人试最稳阵。”

以Amigo最出名的田螺汤为例，法国厨师会用鲜鱼熬一个汤底，但Amigo却以野生水鱼熬，再加法国田螺煮，味道带有一种鱼类没有的鲜味，这种田螺汤比一般法国餐厅所煮的要浓，余香在口中久久不散，可惜野生水鱼近年产量大减，熟客吃惯那味道又不能更改，他唯有四处搜寻野生水鱼，定期购入储存。

“其实野生水鱼都有分高下，用来熬汤最好系老水鱼，味道更鲜甜，不过亦好难搵，好在供应商已认识几十年，佢哋会将最好的货留俾Amigo。”

又如招牌菜“蒙古生牛肉”，法式食法是将牛肉剁碎，但他们却改用薄切，再淋上秘制的洋葱蛋黄汁，肉汁没有因为剁碎而失去，很有肉味。这是第一代师傅所创，全都是根据香港人对口味的特别要求而想出来的。

吃过Amigo拿破仑饼的人，会发现它比坊间的更香更脆，每日都有人专程来买，这种饼原来也经过改良，秘诀就在牛油，一般餐厅会用雪藏牛油，但他们却用每日打的鲜牛油，味道特别香，口感特别脆。

一流用料

虽然烹调方法略有改变，但餐厅对法国货的坚持仍然教人敬佩，像这几年，因为产量下降，法国Rougie鹅肝价格升了三成，但他们仍坚持用，菜式更没有加过价：“今日好多国家都有出产鹅肝，价格落咗唔少，多咗人入平价货，但我哋继续坚持用，始终味道好啲。”

至于餐厅消耗量很大的生牛肉，一律用纽西兰Fillet牛肉，这种牛更有口感及肉味，配上秘制的蛋黄酱，又带点滑溜，但价钱就比同类型美国牛肉要贵。张形容杨永忠的经营方式是“不计成本”，但他仍然乐意与这位讲究的老板共处，毕竟这种坚持不是当今人人可以做到的。

【后记】客人与记忆

不少人在这儿留下了难忘的回忆。至于我，最难忘的是杨永忠与员工对旧时代生活文化的一份坚持，这种讲求用料、注重本地人口味、注重气派、注重礼仪的法国菜现今香港已不多，随着老一派法国餐厅一间间离我们而去，亦只会愈来愈难找。每次去Amigo，就算是一顿简单的午饭，我也会珍惜每一刻。





被誉为香港十大餐厅的Amigo曾经招待过无数名人，厚厚的留名册记载了不同的笔迹──影星玛高方婷、邓莲如爵士、沙地阿拉伯王子、特首曾任权……。





2006年9月26日晚上，在Amigo向女朋友求婚的陈先生也是常客，那晚他与餐厅乐队合唱了一首情歌，打动了女朋友芳心，也吸引了在场所有人的目光，成为千多个在餐厅求婚成功的人士之一：“我觉得呢度好有气氛，以前同女朋友来过，佢好钟意，所以我亦拣咗嚟呢度求婚。”





在朗豪酒店传讯部任职的Cecilla，自从五年前搬到跑马地后，就开始光顾Amigo，前年圣诞节更与男朋友在此庆祝，当日餐厅所赠，印有Amigo字样用来放玫瑰花的小摆设她保留至今：“Amigo的食物虽好味，但变化可以再多啲，不过好记得佢（男朋友）嗰晚比平日更有风度，帮我拉椅、开车门。餐厅赠送的红玫瑰令我好意外。”





与朋友来午膳，目前已退休的吴先生，由健步如飞吃到今天上落楼梯要由经理搀扶，由开张第一日就光顾的他，对Amigo的出品仍然赞不绝口：“咁多年都咁好味，海鲜汤比任何一间法国餐厅都要鲜甜，鹅肝又滑又香，这么多年都没有变，很少有餐厅能够长期保持这种水准，只要我重行得，仍然会继续来。”

Amigo雅谷餐厅

地址：跑马地黄泥涌道79号A

电话：25772202

[image: images]




[image: images]




旧Amigo同样分两层，但不及今天豪华。
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新铺开张时，全体员工在铺前合照。
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撰文：陈佳男

摄影：林思劲、冯里安


Don't Miss Out：用心做车仔面　来记


我一向对车仔面都没有太大期望，那鱼蛋、猪皮、红肠油面跟淡如水的汤，纯粹为果腹。直至遇上来记车仔面，才令我对一碗看似制作毫不认真的车仔面改观，单是那碗用猪骨熬成的车仔面汤底，已叫人吃得出是用诚意+心机去做。

第一次去来记，是由一位家住鰂鱼涌的街坊同事带路。小店位于一条陋巷，周围被五金店、发廊包围，不是熟客也未必知道她的存在。这店占了两个铺位，可容纳五六十人，午饭时间，摺桌更开到门外，店内外都挤满吃车仔面的客人，不单是街坊，就算是穿得光鲜的白领一族都甘心为一碗车仔面而坐街边！

维园车仔档开始

来记车仔面六十年代在维园、大球场一带推车仔做“走鬼档”开始，当时由郑太父亲来叔经营，十多岁的郑太每天跟老父看档，直至赚了点本钱，才在铜锣湾灯笼洲街市旁做大排档，做了七八年后由于政府收牌，又搬到了康山街市内经营了十几年，之后辗转搬到了现址已达三年有多。

康山街市时代的来记最风光。当时吉之岛还未开业，附近一带食肆不多，小店无论早午晚市都爆场。后来因为业主收铺来记才迫于搬迁。但客人们都念旧，小店数度搬迁，熟客还是找上门来。“虽然老父已去世多年，直到今时今日仲有人打电话来问我哋搬了去边，真系好开心。”郑太满足地笑。

坚持用靓料

一碗能够留住人心的车仔面，说到底都是靠质素。上一代人做事认真，哪管是一碗卖十元八块的“拿渣面”，也认真对待。吃过来记的车仔面，都知道他们用料比同行靓，像鱼蛋，人家用六七块钱一斤的，他们要二十元一斤、弹牙有鱼肉味的那种，连鱿鱼都是原只阿根廷货，回来自己用碱水发，而不贪快用“哥士的”“乸”，好处是鱿鱼灼后不会缩水，也较爽口。

香浓腩汁

这里连汤底也花心机去做。平日在坊间吃的车仔面是惹味，靠的不外是加在面上那一大pat沙嗲酱。来记却没有沙嗲酱供应，客人也依然吃得津津有味，只因他们的汤底是用十几斤猪骨及胡椒熬三小时而成，汤底微带奶白色，绝非一般淡如开水的味精水可比，不用加酱料都够味。

若喜欢浓味一点，熟客都会要求郑太在面上加一小匙牛腩汁。吃过便知牛腩的柱侯汁浓稠带香，靠的就是炆得好的牛腩。小店用的虽只是头头尾尾的杂腩，牛腩却炆得又腍又入味，没有羶味，牛筋也特别腍。郑生说这全靠来叔的柱侯酱秘方，因此推酱的功夫从不假手于人，质素由他一人控制，街坊食了几十年，味道都没有变过。

平凡中求变

别以为车仔面吃来吃去都是鱼蛋、红肠几款，常有鬼主意的郑太，间中都会做些创新的配搭给客人吃。像某次蔡澜来到小店，她随意的把韮菜、粉肠、鹅肠、鱿鱼斋放在幼面内，加上自家调的豉油来做捞面，蔡San吃过大喜，郑太索性把面唤作“蔡澜捞面”。

此外，他们某次在外地吃过喇沙，回港后又想出把喇沙改良，在车仔面档卖。每天郑生会为喇沙另外用虾壳、鸡骨、香茅等再熬一锅汤，配料有蟹柳、鱼片、鱿鱼，虾等。汤端上来，入口汤头鲜甜够味，比起坊间卖五六十元碗的喇沙，这儿才二十元，是诚意之作。

见郑太一时入厨房渌面，一时又要走出来招呼客人。只因郑太视来吃面的客人都是朋友，不能怠慢。“来食面的人都变成朋友，有些由阿爸个代食起，由细睇到佢大，仲结埋婚生了仔。”

“仔女都出身了，不是可以退休吗？”我问。“鬼咩，我话退休，个个都诈形，话以后无地方食车仔面，有些人即使移了民都返来搵我食面，我点舍得唔做吖。”我认识来记的时间虽然不算长，不过如果郑太你话退休，我也反对。只因制作如此认真的一碗车仔面，实在难求。

食客黎小姐

“我由康山街市开始食来记，钟意呢度啲牛腩做得好，食了十几年，都系咁好味。”

小店生存之道

事事亲力亲为，车仔面不论配料和汤底均制作认真，加上偶有新口味的面食，令街坊吃不厌。

来记车仔面

地址：鰂鱼涌佑民街26号地下

电话：25690647

营业时间：6am-9pm

收费：只收现金，不设加一。

交通：鰂鱼涌地铁站B出口

泊车：惠安苑$16/hr。
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郑生及郑太每天都在厨房亲自炮制车仔餸料，十分认真。





车仔面$15
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车仔面可自由配搭，必吃萝卜、猪红、牛腩，萝卜嫩口没渣，猪红够滑，而牛腩又腍，伴油面吃最正。
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就算是下午茶时段，来记也坐满人。
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十几斤猪骨熬成的车仔面汤底

撰文：区碧玲

摄影：陆羽胜


Eaterview：穷追一个梦　袁震挥


别看中环阁麟街的Lemon Exchange店子小小，内里却有个“未来大导演”在兼职卖汉堡包。

是否“未来大导演”，目前言之尚早。

只是袁震挥想做导演，搞创作，他怕一份定时定候的全职工作会妨碍他参与创作工作，平日只靠去片场帮手和做编剧赚钱餬口，收入极不稳定，穷到连朋友都看不过眼，请他帮手卖包。虽然穷，但他仍不舍不弃地去追梦，只因为他深信，透过电影，他能令观众知道生命要有爱，人若有爱，世界便会更加美好。

电影《再战星期日》里，当教练的阿尔柏仙奴说：

“我们可以一步一寸的走出地狱，这一寸一寸，加起来，便是赢和输的分别。”

他相信，即使现在卖汉堡包，也可从中装备自己。

坚持下去，他走的每一寸，加起来，总会是赢。

从小，袁震挥已知道，自己有做导演的天分。小学六年级他自编自导自演《捉贼记》，赢了校际话剧比赛。

在加拿大读中学时，帮教会拍剧，即使题目是基督徒跟非基督徒谈恋爱和教会分裂等非常故事，竟然也大受教友欢迎。

在大学时，同学会只搞派对，年年蚀钱，他搞舞台剧，一年便帮学会转亏为盈。多人赞，令他自觉是人才，应该加入电影界。

大学毕业后，他再到电影学校读一年基础班。然后，回流香港，准备在梦工场大展拳脚。结果是，他已错过了香港电影业最辉煌的年代。根据香港影业协会的数据，去年上映的首轮华语片只有五十七部，今年截至九月中也只有三十五部。香港电影业今非昔比，堪称萧条。

“情况比当初回流时的想像要难得多。目前制作少，连前辈都冇工开，新人哪来机会发挥？”

穷也坚持走下去

他拍了一套短剧，去敲陈果的门，结果陈果请了他在《香港有个荷里活》的片场帮忙，自此入了行。

之后，为了增加经验，他场记、机组、茄哩啡等甚么散工也干，几乎一call即到，亦有帮导演们编剧，不计酬劳，只求机会，有时做一日的回报只得一个饭盒。

记者有次在咖啡店跟他开玩笑说：“今次AA制。”他的脸色也变了，足见生活不容易。虽未至三餐不继，也寸步难行。大学校友Nelson见他穷，不忍，便叫他到自己的小店兼职卖汉堡包。

事实上，他一天的消费不出五十元，饭不是在店里吃便是回家吃，杂志在便利店看，书往图书馆借，主要花费是交通，最多奢侈在外面吃个早餐。

虽然穷，但他坚持要走电影这条路。

在加拿大时，他看很多电影，发觉电影原来不止是故事，更是导演透过故事向观众发表个人意见的平台。他也很想用这个渠道，将自己对事物的睇法、对社会看不过眼的地方说出来。

“就像我卖汉堡包，客人等候时我边煎扒边跟他们聊天，从对话中分享自己的意见，客人得到的，便不是一个包。”

他深信，电影能影响现实。

“你看《铁甲威龙》影响了美国警察制服的设计，《达文西密码》也令人怀疑信仰！”

电影能改变世界

他希望能透过电影，去提升人的品格，告诉大家生命要是有爱，世界便会变得更美好。因为他觉得香港人没有爱心。

“帮陈果拍《人民公厕》时，捱到肺膜穿了要入院，那些姑娘粗声粗气，我忍不住问她为甚么这样，她答我初期入行还有爱心，见得多了已麻木了。”

“在加拿大问路，很多好心人甚至会亲自带你到目的地。香港？问第三次先勉强应你。推门给后来者、让坐予有需要的人这些行为原属应该，香港人却当自己是大好人。”

有时他深夜守在小店，更看到不少中产，平日斯斯文文，晚上醉生梦死。好些更借醉闹事、吸毒、纵情纵欲。

“我就像《的士司机》入面的罗拔迪尼路，边工作边接触不同阶层、不同面目的人，他用暴力去清洗罪恶，我则可以透过拍戏去做同样的事。”事实上，他觉得自己有这方面的才华，有义务去用电影改变世界。

他还爱观察客人的行为、表情去了解不同人物的性格，好在将来创作不同角色时作为参考。

例如，曾经有客人付五百元买一个包，不用找赎，但他的眼神带着哀伤，袁震挥估计他阔绰，其实可能是希望从别人的快乐去令自己快乐。

不过即使他卖汉堡包可以观察到很多人生百态，他也深知，做导演要等时机。上要找投资者，下要统领灯光师、摄影师等一大帮人，要所有人都信你帮你，才能成事，一点也心急不来，情况就像他做的鸡腿包。

“用猛火煎鸡扒，一定是表皮焦了肉却还未熟。用慢火才能煎至表面金黄、内里熟透。”

时光飞逝有压力

话虽如此，时光飞逝，他不是没有压力。

森美对袁震挥说他廿五岁，袁震挥向记者自称廿三岁。他的英文名是Michael，通常自我介绍叫小Mic或Lil'Mic（即Little Michael）。拒绝公布真实年龄，因为他觉得，年纪轻便没有人会觉得他没有老婆没有物业是问题。

“人家常问我有冇呢样嗰样，我答冇，他们便给我一种‘你应该觉得内疚’的眼神！”

第一次见面时，记者闲闲哋问他一句：“你点维生？”他几乎没跳起来，答：“仲想点呀？咪去卖包啰。”

所以，虽然他的长线目标是当导演，但目前除了间中去片场帮手、编剧和卖汉堡包外，还积极写作，最近便出了一本hiphop小说《响朵》。书本虽然没电影的接触面广，但也是可以发表个人意见的小小平台，还能帮助建立名气，将来的路便容易行一点。

“一个人要先响朵，别人才会听你讲说话，才会对你有信心。”如此感触，是因为当初导演彭浩翔帮他将写好的小说交给相熟的出版社，人家嫌他没名气不愿冒险。后来得陶杰相助，才能成事。

他希望凭小说闯一条路，令人一提到hiphop小说便能联想到“袁震挥”这个名字，之后再将之变成漫画、电影，再出公仔、T恤等商品，最后变成一个独特的王国，像米奇老鼠一样。届时叫外国人主动来买他的品牌，反攻外国文化……

读到这里，你可能会觉得他在做梦，但不要紧，你不是第一个，也不是唯一一个。

“我跟别人提起，个个当我讲笑，个个话唔得。为甚么唔得？我觉得得喎。”他有一双大眼睛，当他盯着你说这些话时，你知道他不是说笑。他说话时动作多，双手像指挥，有时还失控地手指指，那份信念和坚持从他的指尖扑面而来。

赢家也是做梦者

他再引用电影做例子：“《Rudy》里的主角克服了天生的身材限制，在绝不可能的情况下考入圣母大学榄球队，最后还能代表学校出赛。”

这出电影由真人真事改编，还出了一句名句：“有时赢家只是不放弃的做梦者。”这句话，成了他的座右铭。

“我中文课上到小学六年级便去了加拿大。为甚么我仍然可以写书出版？因为我肯去试去学去做。好多人话我没有文采，又如何？”

这并不是他第一次受到别人攻击。零四年他在香港搞了史无前例的饶舌对战rapbattle（两个参赛者在台上斗rap，由台下观众做评判），给饶舌的前辈指控他不正统、不会饶舌，冠他一个“fake”（即“假”）的罪名。再搞饶舌对战时，给人抹黑，连找DJ都有困难。

种种针对亦激发了他写小说为hiphop平反，他不忿香港的hiphop文化被一班“长者们”扭曲了，令大家以为hiphop等于粗口歌。

“这些攻击全因为妒忌。我rap得不劲，却成功地搞了三次饶舌对战，郑中基、李灿森、陈子聪等艺人都有来。我文笔不好，却又能出书。个个都话：‘咩料呀Lil'Mic？’

“你们说甚么也不要紧，你们不做，我去做，而且我做到了。”Hiphop精神，是谁坚持到底，谁便会得到最后胜利。

输多赢少也要拼

会考放榜前，港台节目《五棱镜》请了某大学教授做主持，叫莘莘学子不要事事求赢，因为这世界输多赢少。他气得拍台，因为《响朵》的主题，便是“要赢”。

“要赢有甚么错？他自己赢了会考这个游戏，知不知道输了的学生真的会找不到工作？是，这世界输多赢少，难道做乜都抱会输的心态？一个人要赢才会付出，即使最后输了，自己和别人都会尊重你的意志。”

面对种种批评和寻梦路上的困难，他也得靠意志挺过去。有时客人知道他出了书，会说几句赞赏说话，真情假意不重要，最重要是为自己打打气。他常跟家人、朋友开玩笑，说：“你请了‘未来大导演’吃饭，应该觉得荣幸。”其实只是想在心理上鼓励自己。

很多人也有梦，但不是个个敢去追，更不是个个愿意穷着去追。记者跟袁震挥同年（当然不是廿三岁），眼见他捱穷也坚持理想，也不得不佩服他。毕竟走这样的一条路，注定孤独，而且最后却可能甚么都得不到。幸好他耸耸肩的引用电影《搏击会》里的一句对白，说：“只有在你甚么都失去时，才能自由地做任何事。”
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虽然卖包不是他的志愿，但他也从观察顾客去为将来当导演做准备。
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除了在片场帮手，他也不时客串做临记，像《AV》里的摄影师（中间戴帽者）
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从小他的表演欲便很强，所以他觉得自己很适合做电影。

撰文︰王海莹

摄影︰叶天荣、陈荣辉、蔡家辉、陆羽胜


难忘一顿饭：友谊万岁


许久没有在香港过生日了！

近年很多香港人北上发展，我也不例外。过去四年，我不是出外公干便是长驻国内，六月生日时都不在香港。今年刚巧在转工之间，可以留在这儿，重拾有老友为自己庆祝生辰的幸福。

我们这班朋友，五女一男共六人，打从中一便已认识，屈指一算，已经结交了……许多年。

曾经一度，我们因为分别上不同的大学，各自忙于应付多姿多彩的新生活，交往一度少之又少。

直至出来社会工作后，在旧同学的婚礼上再碰头，才重拾昔日友谊。毕竟人要在尔虞我诈的社会打滚后，才发觉有一班相识了数以十年计的知心朋友，是很难得的事。

我们的出生月份各不相同，重聚后，亦开始了互相庆祝生辰的习惯，替朋友高兴之余，也乘机相约出来大吃大喝、高谈阔论一番。这习惯已维持了十一二年──当大家各有事业各有家庭时，这份坚持也不是不令人感动的。

因此，当他们全来给我贺生辰时，我真的很兴奋。那一夜，我们相约在时代广场，边吃生蚝边回忆儿时趣事。喝红酒时，大家都忍不住想起席间那位男士，冬天时最爱将一瓶热维他奶藏在校褛内袋里，上课时乘老师不觉，便打开校褛，低头偷喝，还用校𧘹抹嘴。由于他坐在最前那一行，所以我们坐后面的，每次见他低头，便知发生甚么事，忍笑忍得很辛苦。每次说起这事，大家都笑得前仰后翻。

今年他们还夹钱送我一套首饰，连已移民澳洲的朋友都一早备下礼物请朋友带给我。不过，我已不像从前般，看重别人送的生日礼物。现在知道，友谊和时间便是最佳礼物。

事实上，我这些朋友有文有武：会计师、工程师、律师、生意人等等，个个都位高权重，忙得不可开交。他们的分分秒秒其实都好值钱，像那位律师朋友，已是著名律师行的合伙人，可以想像她的“时价”有多高。他们愿意为我付上时间，才最珍贵。

久旱逢甘霖，有老友替我庆祝生日，长了一岁又如何？
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陈芯慧

任职公关界，近年转职国内机构，曾长驻上海和北京，现驻广州。

撰文：王海莹

摄影：陆羽胜


蔡澜食典：鲎


鲎，音读为后，粤人称马蹄蟹，因外形像马蹄铁，连洋人也叫为Horseshoe Crab了。

其实它是一种节肢动物，与蟹科无关。活在地球上，和三叶虫一样，已有三四亿年了，恐龙尚未出现。

为甚么会生存得那么久，传说是它最爱性交，不停产卵，所以在海滩上看到，抓起其尾，必定是雌雄两只。有时是一只雌，数只雄附在一起，所以泰国人也叫它为皮条客。

这也是种误解，《本草纲目》中早就说：“鲎生南海，大小皆牝牡相随，牝无目，得牡始行。牡去则牝死。”解释了雄鲎附在雌鲎背上，是因为它看不到东西而已。

雌鲎有四对眼睛，分布在头甲前端和胸甲两侧，前者对紫外光最敏感，太阳直射时会死掉；后者为一对复眼，由无数的小眼睛组成，复眼能令图像清晰，利用这原理，人类研究出电视和雷达系统来。

甲壳可以长到牛扒餐碟般大，尾部有长剑，但不刺人。看到鲎的血是蓝色的，一般人认为鲎有毒，但食鲎中毒的现象并不如河豚那么多，因为长成的大鲎多数安全，只是细小的鲎有毒，而小鲎无肉，少人碰之。

因移动速度不快，长成也慢，到咖啡碟那么大，也要八年。大鲎所产的卵，有的像三文鱼卵那么巨型，泰国人喜欢把鲎的蓝血混在一起煎炒，味道只是一般，并不特别。

马来西亚一带的人则爱把整只鲎拿去烧烤，鲎肉不多，只吃其卵。也有把卵取出，打个鸡蛋炒之的吃法。

早年穷困的潮州人，做成了鲎丸。那是把鲎熬了，将汤混入面粉之中，搓成圆油炸，取其一点鱼腥而已。

到了广府人手上，变化就多了，用无花果、党参、杞子等药材来炖鲎汤，说是滋阴补肾，也有人用蒜茸和粉丝清蒸。

但这都是弃之可惜，食之无味的烹调。幸好如此，不然近年海水已经污染，加上大量捕食的话，活了数亿年的鲎，就要给人类在这数十年消灭，今后也许只有像三叶虫一样，只能看到化石了。

蔡澜 Profile

著名食家、专栏作家，喜欢饮饮食食及旅游。对食甚有研究，也很执着。走遍天下寻找人间美味，也爱自己下厨捻几味。
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撰文：蔡澜

图片提供：《壹周刊》


人情味：养鸽人


S：

禽流感出现，政府本来要像杀家禽一般，杀掉所有民间饲养的信鸽；爱鸽人士抗议，政府才网开一面；但要爱鸽者领取马会或海洋公园那种展览禽鸟动物的牌照——年费逾万元，督察还要每月到饲鸽人家中巡视。家居变成了“展览场地”，多滑稽。吾友L是爱鸽者，深深不忿，给我讲他的故事——





我童年住在蓝田的徙置区，大约八岁的时候，区里来了个国内的退休军人，他在一间士多工作，还养了一对美丽的鸽子。跟他混熟了，他跟我和一群小朋友介绍，那双是军鸽；然后给我们讲第二次世界大战时，英国的军鸽如何发挥了传递讯息的作用；它们也像军人般，有“为国牺牲”的，也有获得了勳衔。听得我们都很兴奋，而他那对鸽子色彩斑斓的眼睛、闪闪生光的羽毛，再加上红色的爪子，十分的漂亮；而且，动作调皮，很会逗人。

结果，我的一群同伴人人在门前的走廊上都挂了个笼子，养起信鸽来。

我开始时只养了一只鸽子，它羽毛深褐色（翅膀内侧是白毛），我就叫它“黑褐公”。在大家饲养的鸽子中，黑褐公是最神气的，它有着神奇的吸引力——那时蓝田山边有位老伯养了百多只鸽子，黑褐公竟然吸引得它们都在笼子的上空盘旋，我抓了其中一只母的，给它作配。

它好像懂听人话，有时我叫它飞上上空引一只鸽下来，它会依着做，完成任务后自顾走回笼中。13年后，他飞上天上，绕我家打了个转，飞走了。鸽子像狗，不会死在别人家中。

一直到结婚生子，我都没停止过饲养信鸽，那真有点像上了瘾一样。有些养过的人也许会停一下子，但见到它们可爱的样子，都不免再养过。





02年，是我最倒霉的日子，失业，还跟妻子离了婚，只跟4岁的儿子相依为命。那时完全没有生计，我就想到，我为甚么不可以利用自己的特长——以养鸽维生呢？我便开始繁殖信鸽去挣生活，幸好这路走通了，我脱离了绝境。一次，我养了只很纯的白色鸽子，待它长大了，便拿到远远的地方放掉，让它自己飞回来，那是必须的训练。儿子跟我去放鸽，回到家中就一起盼它回来；哪知一天过去了，它还不见踪影，儿子几乎哭了；我更担心——他曾经盼不到母亲回家，总不能叫他再失望一次吧。

幸而第二天鸽子飞回来了，我们给它起了个名字“小白”。我答应儿子，永远不把小白卖掉。

04年儿子六岁了，圣诞节平安夜那天，他问我：“爸爸，我有圣诞礼物吗？”我感到非常的悲凉，因为口袋里只剩下20元，吃饭的钱也不够啊！但不好让他失望，于是不知道怎样回答他。这时，电话响起来了，有位男子说，在互联网上看到我卖信鸽的消息，想来看看；我说：“来吧。”但心里不抱甚么希望——谁会在节日里买鸽子呢？想不到，他一下子买了好几对，我做了万多元生意！结果给儿子买了个很大的超人玩具做礼物。

鸽子又一次救了我。

圣诞后几天，儿子就到美国跟我的妹妹生活去了，他常常在电话里问起小白和另外一只“歌斯拉”的状况，我说它们好好的，我会照顾它们。

我一定不让政府把它们杀掉，这是我给儿子的诺言。

我跟L说：“我把你的故事写出来吧。”

给你弄个甜点：

泡芙

做法：小锅内放水250毫升和无盐牛油120克、盐1茶匙，慢火煮至沸腾后，把筛过的低筋面粉混入，以木匙搅拌成面糊后熄火；再把面糊移至打蛋机迅速搅拌，并把5只蛋打散，分数次混进面糊。面糊放进挤花袋，在烤盘上挤出直径约4.5厘米的面团，刷上点蛋黄和撒上杏仁碎粒后，放进摄氏210度的焗炉焗30分钟即成。





珍重！

健威

刘健威 Profile

第一代私房菜“黄色门厨房”主理人、专栏作家，喜欢捐窿捐罅搵食。

在饮食圈打出名堂之前，已在本地艺术界甚有名气，本身为中大艺术系硕士，有10多年的艺术评论资历。

电邮：laukinwai@hotmail.com
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撰文：刘健威

摄影：蔡家辉


的士佬报料站：欢乐时光老火汤


每日开工十小时，日更的士司机阿郑的欢乐时光，是到土瓜湾欢乐餐厅午膳。除了贪这里有两道玻璃窗，可一边食一边看管搵食工具外，就是为了叹一碗料多火老的明火例汤，润一润喉咙。当然，还少不了和行家老板饮茶吹水，为一天辛劳的工作添几分轻松。

“我们揸的士呢一行，最紧要当然系部‘搵食工具’啦，如果因为食餐晏仔抄牌，罚款事小，扣分事大，咁就食龙肉都无味咯！呢度有两道大玻璃窗，睇到车，有乜风吹草动，伙计又会通风报信，食都食得安心啲啦！”驾了十六年的士的阿郑，一语道出帮衬原因。

安心坐低，阿郑熟练地看一看餐牌，谂都唔使谂，连随柯打了即炒特选套餐。即炒粉面一碟，加例汤及茶啡，粉面每天有两三款选择，每周换一次款，唔怕食闷。

不一会，热辣辣的味菜牛柳丝炒面送上来，还在冒烟，看得出是即炒之作。然而，阿郑的注意力，竟在那一碗例汤上。

“饮碗火候够的例汤，人都醒啲呀！呢度啲汤唔似一般茶餐厅咁求其，用料足，火候够，最啱我哋呢啲少汤水嘅人。”他一边呷汤一边说。

这天的例汤，是青红萝卜煲瘦肉，深深呷一口，热辣辣的汤味道很浓，有很重的萝卜甜香味。用羹一捞，青红萝卜已煲到半腍半烂，是火候充足的证据。瘦肉也是软腍腍的，倒一小碟豉油蘸着吃，才够滋阴。

“每日嚟就系为咗呢啖汤，你知啦！家阵搵食愈来愈艰难呀！梗系啦！巴士、小巴、铁路愈嚟愈完善，四通八达，搭巴士又有冷气又舒服，如果唔系赶时间，边个搭的士呀？加上‘八折党’（以折扣优惠抢长途客的行家）横行无忌，我哋只可以做‘接驳式’短途客，即系地铁站‘接驳’去附近屋苑啲客，一程最多十零廿蚊，长途客？听天由命㗎咋！”他说罢，又低头举筷吃炒面。

这炒面，面条炒得焦香带脆，牛柳丝腌得腍滑，加上味菜一起炒，酸香醒胃，最啱胃口闷闷时候食。

“咪以为我哋的士佬搵嘢食求其呀！辛苦搵埋自在食，冇番咁上下水准咪预我。仲有生条件一定要好，唔系食病咗开唔到工，咁就手停口停啦嘛！”

阿郑边吃边说，一边瞄着窗外的的士，人虽在吃，但心，始终还是顾着开工搵食。

欢乐餐厅

地址：土瓜湾新码头街24至26号（伟景街交界）

电话：23338086

营业时间：6:30am~11pm

收费：只收现金，不设加一。

交通：6C、6F、2E、61X、115等巴士到达九龙城码头巴士总站，行约两分钟到伟恒昌新邨可找到。

泊车：餐厅外视线范围可泊车，或邻街有咪表。

司机 Profile

阿郑，五十岁，日间的士司机，十六年驾的士生涯，格言是：助人乃快乐之本。每遇行动不便老弱客，例必主动帮忙，不嫌麻烦。一天辛劳，最爱食晏时分跟行家“吹水”减压。

欢迎报料

欢迎各位的士大佬推介其心水食店，菜式、地点不拘，至紧要好食兼有特色。报料请传真至26239302或电邮至etcat@nextmedia.com，并留下姓名及联络电话，谢谢。
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欢乐餐厅两道玻璃窗，方便行家睇住部车。
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下午茶餐（下午二时至六时供应，跟饮品$18）

有多款选择，其中一款生菜碎蛋牛角酥，生菜蛋料够新鲜、牛角酥松软，适合食得简单清淡的食客。
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快餐（餐汤可选择明火例汤或罗宋汤，配饮品$28）

天天都有几款选择，像这款蒜茸比目鱼，比目鱼柳鲜甜，蒜茸汁不会过分抢口，跟大大碟白饭，啱晒劳苦大众口味。
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每周即炒特选（跟明火例汤及饮品$28）

粉面都是即炒，每天约有三数款选择，像这款味菜牛柳丝炒面，镬气猛，炒面干身脆口，味菜惹味醒胃，佐味菜牛柳丝入口软腍腍，很醒神。

撰文：林海云

摄影：Rex Chapman


大厨有话说：微风往事话酸甜


微风迎面而来，我驾着单车在大阪市周围闲荡，气温开始转凉，枫树上的叶，即将要转红了。啊！又是一年一度赏枫季节了！

我是严裕浩，大阪市日航酒店中国料理总厨。转眼间，今年已是我在日本的第十二个年头了！这十二年，离开了妻儿亲友，一个人在这里拼搏，午夜梦回，总有一丝说不出的寂寞悬挂在心头。

寂寞时，最怕煮咕噜肉。因为那酸甜的滋味，会让我想起许多往事和人情，百般滋味在心头。

我是在东头邨长大的，三兄妹中排第二，父亲经营烧腊饭店，和母亲胼手胝足把我们养活过来。他很爱惜我们，烧鹅卖不去，他斩成四块，三兄妹一人一块，剩下那一件，才是父母二人分。有时又会捻几味，像咕噜肉就是他的拿手好戏。茄汁、米醋、片糖、喼汁，加少许梅子，就炸成一道朴实无华的咕噜肉。尽管没有鲜艳的颜色，却叫童年的我口水直流。

16岁那年，再也吃不到这样的咕噜肉了。四十多的父亲患了鼻烟癌，身体状况和生意一样一落千丈。父亲说，做厨师是件烂棉衲，将来可靠它生活，便着邻居介绍我到怡东酒店做厨房学徒，学了几年，又转去海港城的香满楼做打荷。

那时香满楼的大厨叫陈铁云，是前福临门大厨。他见我穷得衣衫褴褛，常常躲在后楼梯学英文，就生怜悯，专登请我去饮下午茶。其间他有意无意的把一些厨艺要诀夹杂在话题中，像煮鲍鱼要长火不停才不会韧、煲花旗参汤一定要下甘草作药引……我得他的提携，便拼命的学，慢慢不单做小菜，连山珍野味也应付自如。六年间，职位亦连升五级，由打荷升到二镬。

职位愈升愈高，但父亲的身体却愈来愈差。一天，门铃响起，开门一看，竟是师傅亲来探望。他坐在床前握着我父亲的手说：“世伯！你唔使担心，有我陈铁云一日，一定会关照你个仔！”我站在后面听着，泪水在眼眶里打滚，我暗暗发誓，一定要在事业上出人头地，不负父亲和师傅的厚望。

三个月后，父亲病逝，我随师傅继续在厨房拼搏，其间得君悦酒店的罗业林师傅三度邀请过档，但我为报师恩，始终不为所动。直至90年师傅移民，我才离开香满楼辗转加盟了君悦中菜厅。

君悦中菜厅是个大舞台，经常有日本人来帮衬，我因为懂英文，所以常被派往厅面见客人。那时有一个日本人叫井口正彦，隔几个月便来一次，有次吃过我煮的无锡骨，赞不绝口，还央我带他去街市买餸示范给他看。原来，他是日本日航酒店集团中华本部行政总厨，他观察了我许久，甚为赞赏，便推荐我到京都百年老店京都酒店任料理长。

我接获邀请，想到终有出人头地机会，惊喜交集，然那时我的儿子只有两岁，且得了肺炎，每年要进医院四五次，每次动辄留医两三星期。我一走，压力都落在太太身上。但，有一天，太太跟我说：“人生要有理想，屋企嘅事我会搞掂，你唔使担心。”我听罢，忍着泪告别家人，独自踏上飞机，我告诉自己，一定要努力，报答妻子的情与义。

十二载光阴，如流水一般易过，我由京都酒店转到大阪的日航酒店，一直都是任厨师长，服务过不少政商名流，总算是一点成就了。肺炎的儿子，转眼间已是个中学生，女儿也大学毕业了。每年，我都会放假回来探望亲友，儿女大了、母亲老了，而太太也在不知不觉间添了几分风霜的痕迹。

十二年了，这些日子你是如何熬过的？我从不知道。只知看着你，心里便有种说不出的幸福和歉疚，像吃咕噜肉一样，心头中，有几分酸，又有几分甜。

大厨 Profile

严裕浩，44岁，顺德人。16岁加入怡东酒店做学徒，19岁转投海港城香满楼，师承前福临门名师陈铁云。90年转投君悦酒店中菜厅任二镬，94年赴日本加盟百年历史的京都酒店，任中华料理料理长。96年转任大阪日航酒店，现为该酒店中国料理总厨。
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咕噜肉
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撰文：谭伟健

摄影：Rex Chapman


韬韬食事：极品黄鳍吞拿


近年香港很流行食吞拿鱼腩，大家无非都是爱那油润滑溜的质感和脂香。以为普通的吞拿鱼腩已是极品？非也！当你品尝过北海道的黄鲔（即黄鮨吞拿鱼后），平日吃到的，也立刻得比下去！

北海道海产特别多，各种的蟹固然是极品，但鱼鲜也不遑多让，特别是大条又肥美的吞拿鱼，极品中之极品要数黄鲔。黄鲔是吞拿鱼的一种，最特别之处在于鱼鳍呈黄色，鲜艳夺目，属罕有品种，肉质较一般吞拿鱼细致和爽滑，脂肪亦较多。这种鱼来自大涧，位于北海道与本州中间，当地水流急，天气寒冷，所以尤其适合深海鱼生长，加上鱼类吃鱿鱼和飞鱼长大，故在那里捕到的吞拿鱼，特别巨型。

最近去北海道，就有幸品尝到即劏黄鲔。这黄鲔果然很巨型，有60kg重，由于罕有，所以很昂贵，一条就要$70,000！贵得有理，是因为得来不易，皆因捕捉时不用网，而是用钩钓。两者有何分别呢？用网捕鱼虽然容易得多，但鱼在网中挣扎时难免受惊，肉质变得绷紧，鱼肉会欠缺弹性，同时鱼经拖网四小时才到达市场，鱼味全失；用钩钓就不同，鱼一钩即死，没有受惊，嫩滑肉质和鲜味也得以保存。钓到的黄鲔会立刻急冻，然后即日运到食肆，鲜味得以保留。

那天当厨师将大大条的黄鳍吞拿鱼捧出来时，只听到全场哗然欢呼，团友迅即疯狂拍照，而当铁人大厨拿起利刀准备劏鱼，大家都瞪大眼睛，兴奋莫名！吞拿鱼劏开，鱼肉很红润，当中又有细密的油花平均分布，表面很光泽，单看已觉得油分十足，师傅一刀一刀的切割，即场做成刺身和寿司。

我急不及待吃厨师切出来的第一件刺身！黄鳍吞拿带一阵鲜香，肥美的部位呈嫩嫩粉红色，入口细滑很柔软，肉汁丰富，每一口都夹杂鱼的鲜甜与脂香，吃罢还满嘴油腻！整条黄鲔中，又以鱼鳍部分最为美味，这部位肥瘦均匀，即使较瘦的部分也滑不溜口，我们个个都争着吃！以黄鲔做刺身最能嗒到个中鲜美，做寿司亦好，微酸的寿司饭正好中和黄鲔的腻感。我们个个吃得津津有味，但鱼实在太大，我们三十多人分享都吃不完！

除了刺身与寿司外，我们今次在这里吃到的王子三文鱼也是一绝。三文鱼是经烟燻的，肉质比挪威的柔软，咸香中带鲜味，据讲多年前英女皇访日也曾吃过。不能忘记的还有肥大肉厚的新鲜带子，带子肉厚达一寸，咬落腍滑，满口鲜甜，与香港那些又削又无味的无得比，最重要是任吃唔嬲！日本人就是这样，不怕你吃得多，只怕你吃不完。

梁文韬来头

人称食神，TVB高收视节目《日日有食神》主持。

他本身为元朗大荣华酒楼揸fit人，是他将围村菜发扬光大，特首高官都争住去捧场。

他毕生兴趣是捐窿捐罅搵好嘢食。
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黄鲔刺身油润鲜美，我一吃就是廿多片。
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吞拿鱼的鳍呈鲜黄色，很鲜艳。
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王子三文鱼咸香带鲜味，也是三文鱼中之极品。
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北海道的黄鳍吞拿鱼，巨型肥美，当然要由师傅操刀劏切。

撰文、摄影︰梁文韬

（梁文韬）


的士佬饭堂：街坊海鲜酒家


一般酒楼食肆都尽量选在旺区开店，偏偏有一些却钟情于偏远的地区开店。今次的士司机陈先生介绍的新榕记海鲜酒家便是其中之一，她于天水围、屯门、太和也有分店，今次介绍的，便是位于柴湾店。

酒楼选在住宅区开业，原因不外是很多地区都有中产人士居住，但区内往往欠缺一间坐得舒服的食店。陈先生说，“柴湾的新榕记海鲜酒家是区内最舒适的酒家之一。我们揸的士所搵的都是辛苦钱，平时都是去到边、食到边，但当生意好的话，便会吃得好一点来报答自己。”

每次陈先生到新榕记开饭，都以食海鲜为主。“呢度有近20款不同特色的海鲜，我每次基本都会蒸条靓鱼、炒碟靓蚬。”

由于新榕记的老板兼做海鲜批发，故这里有多款新鲜的海鲜供应。店中更设有一个大鱼缸，内有多款海鲜，如鱼、蚬、蚝、鲍鱼、蟹等。

喜欢食斑者，这里有老虎斑、东星斑、青斑、杉斑等选择；陈先生除了喜欢吃清蒸之外，大海花斑两味亦是他的心水；两味包括碧绿炒斑球及蒜茸蒸斑头腩，前者斑球先去骨，加上时蔬炒香，入口满有镬气；后者简单将斑头腩以蒜茸蒸好，啜出了鲜甜。“两味约重一斤大海花斑，才$162，价钱合理。有时想食得再经济抵食一点，我会点晚市孖宝套餐。”

晚市孖宝有两款不同菜式的配搭，价钱相对便宜，如烧味部的乳猪伴海蜇配海鲜的蒜茸粉丝蒸元贝，售$128；豉油王蒸虾配清蒸老虎斑，售$148；近期受欢迎的，是上汤浸鸳鸯瓜配镇店烧鹅王半只。除了海鲜之外，这店的烧鹅也很出名，入口骨脆肉嫩。

新榕记海鲜酒家

地址：柴湾兴华邨一期兴华商场104号铺

电话：26566888

营业时间：6:30am-2am

收费：现金及一般信用卡，设加一。

交通：柴湾地铁站A出口

泊车：兴华商场$9/hr。

备注：小菜/海鲜于早上11时后供应。

司机 Profile

陈先生，揸了的士约六年，专做夜更，嗜吃中菜及日本菜。

欢迎报料

欢迎各位的士大佬推介其心水饭店、菜式、地点不拘，至紧要好食兼有特色。一经采用，薄酬。报料请传真至26239302或电邮至etcat@nextmedia.com，并留下姓名及联络电话，谢谢。
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青蒸大花青斑$238

约一斤14两重，蒸时没有加上其他腌料，很原始的香甜；加上秘制的豉油汁香口鲜甜，令鱼鲜突出。
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豉椒炒蚬$38

豉椒炒蚬很有镬气，用上海沙蚬，蚬只size不大，但都肥美有肉汁。
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钵酒煮蚝$98

有钵酒煮及姜葱焗两种食法，钵酒煮蚝入口外脆内嫩，咬下蚝身溢出蚝汁，很鲜味。
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新榕记是区内少数坐得舒适的酒家。

撰文：廖国荣

摄影：叶天荣


味觉现象：因食物而伟大


在第二次世界大战的最后阶段，原来用作欺骗世人的捷克特雷津（Terezin）集中营已经失去意义，纳粹再也没甚么好掩饰了。营里的物质日渐短缺，就算不是送去毒气室，里头的犹太人迟早也会饿死。

于是特雷津的妇女们开始回忆她们吃过煮过的东西，她们想起中欧犹太人过节吃的煮鲤鱼，想起人人都爱而且自己也会动手酿制的啤酒。那些食物的味道是如此地美好，围绕着它们的记忆是如此愉快。她们眼前是酷寒的冬天，杯子里是稀薄如水的豆汤；但她们还是笑着谈起匈牙利牛肉炖汤的香浓，彷佛当下面对的尽皆幻像。

很多年之后，一个幸运的幸存者见证：“我们把这些闲谈称作‘口头上的煮食’。每个人都是这么做。而且人们会很沮丧，如果他们认为你的做法和材料不对的话”。所以他们不只是讨论，更是争论，气氛可以变得非常热烈。同一道菜，奥地利人、匈牙利人和波希米亚人都各有不同的传统演绎；更不用说每个家庭都有自己的祖传秘方了。这批即将告别人世的难民就是这么为了想像的大餐辩论。

中欧人有个习惯，就是编撰自己的食谱。不只记下吃过见过的好菜，而且也把自己擅长的菜式写下来，好传给子女后代。这是家庭记忆最具体的承传，照片以外的精神纪录。特雷津的难民也不例外，他们开始写自己的食谱。由于缺乏纸张，他们在印有“永远忠于元首希特勒”的单张上解释蘑菇汤的作法，在工作时间表的空白处记下一种香肠应该要有甚么材料。

这些食谱满是中欧饮食传统那种粗的乡村风味，包括各式各样驰名的汤食，燻肉、香肠、野菇和酵母饼；当然也少不了维也纳式炸猪扒，与或甜或咸的欧陆饺子（dumpling）。只不过集中营生活的困苦痕迹也清晰留在上面了，比如说果仁甜饼本来是应该有鸡蛋在里头的，而许多要用牛油的东西也都换成了马芝莲。其中甚至还有用薯仔做的生日蛋糕和杂草拌成的沙律！

米娜死在特雷津前排除万难地把她编写的食谱转交给一个德国朋友，请他送去远在巴勒斯坦的女儿手上。可是没有地址，他根本不知从何寄起。战后那二十多年，这位忠诚的朋友一直保留着这份食谱，也一直没有忘记亡友的心愿。或许是天意，经过几重的转折，他终于发现米娜的女儿安妮．史坦原来早就搬到了纽约。这一本二十多年前送出集中营的礼物总算找到它的主人。

打开包裹，安妮首先看到的是一张照片，是母亲抱着自己儿子彼德的照片，上面还写了一行字：“每一个晚上我都亲吻你的相片，彼德，请别忘了我。”彼德早已成家立业，然而母亲她人现在在哪里呢？相片底下，就是这份纸片发黄、人手装钉的食谱了。安妮一页一页翻着，泣不成声……。

耶稣教导门徒，人不只靠食物而活，还要依靠上主的言语。特雷津的难民则在没有食物的时候，藉着谈论食物活下去。一个家庭最美好的记忆无不围绕着饭桌，新成员的诞生，女儿的出嫁与过年时的团聚。一个民族的生命也都保留在他们代代相传的食物里面，在他们选择的材料，也在他们烹调的过程。因此特雷津难民不只是在回忆食物以止饥渴，而且是在扞卫他们的家庭、他们的族人、他们的文化以及曾经拥有过的正常生活。

纳粹可以摧毁米娜的身体，但是毁不了她对女儿与孙子的爱，和这份埋藏在食物里的尊严。（米娜的食谱二之二）

梁文道 Profile

资深传媒人及文化评论人，十多年来他写过政治、文学、艺术、书评及乐评，但他最想写的其实一直就是饮食。
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撰文：梁文道


刁蛮任性：另一批机舱故事


从曼谷回港的航机上，空中小姐客气的请求合照，我也满面笑容地应承了，拍毕，我表情一转，黑口黑面地问她：“你唔惊我好似梁咏琪咁对付你咩？”空中小姐登时吓至花容失色，几秒钟后才回过神来，领略到我的黑色笑话，呼一口气，回复微笑走开了。我当然不信梁咏琪投诉空姐骚扰艺人的传闻，那是需要一个心地多坏，坏得来又多得闲的人才做得出的事啊，只是不知何故，我总是太喜欢飞机机舱里有故事发生，喜欢到没有我都要亲手策划一段。

如果碰巧你也喜欢听几万尺高空上的小奇遇，我倒是还有点存货。

之一

双子座是个很好抵赖的理由，有什么不近人情的要求，我总推说是由于双子座容易发闷的特质，即使讲起来其实没有逻辑。

例如坐飞机我最不能忍受的状况，不是位置不好、不是餐饮差劲、不是航班误点，是娱乐系统失灵。

那次飞东京不巧就是这样，机上的电影频道坏了，投诉，reset，再试，再坏，卒之三个多小时的航程过了一大半仍然没有起色，我咬着捧饮料来的空中服务员不放（虽然我心知entertainment systemdown了不关她的事，捧错了午餐来才关，而她没有），哗啦哗啦讲了一堆“冇戏睇你想闷死我咩？坐飞机我唯一look forward的就是看电影，抢修紧？修咗好多次咯噃，都唔得。就快得，得都冇用啦，都就落机咯，最憎一部戏睇得一半有头冇尾　嘞，死啦，呢次实行闷死我啦，手头啲报纸杂志又揭晒咯，呢次惨咯……”谁知印籍的空中小姐不慌不忙带来了一本儿童图画书，还阴声细气地跟我说：“If you are real lybored,I can read you a story myself.”

我当堂化嗔为喜。

这很明显就是传说中的EQ，我冇乜，而她大把，but I'mlearning，就由这个童话事件开始。

之二

从伦敦回港，我和朋友自check-in时就得不到相邻的位子，结果我发现坐朋友隔邻的是个单身出门的老小姐，衣着整齐举止优雅，典型的商务客位人办，我礼貌地告诉她我在前面其实有个和你现在坐的一样，但因为是第一排更阔落的windowseat，所以请问她可不可以成人之美“委屈”一下，转到前面那个更宽敞的19A，让我可以和朋友团聚，这是如果我是她一定会愿意帮帮人做的事，谁知她优雅地举起手中的玻璃杯，啜了一口橙汁才正眼都不看我们地答：“我钟意呢个位！”对，我知道，她不能算是不对。

起飞后不久，空中服务员才说那位小姐突然又肯和你调位了，正当我再次掏出我的迷信，认为这个世界好人总是比衰人多，一屁股坐到我的新座位之际，原本就坐在隔邻的朋友就告诉我：“小心呀你！你估佢真系良心发现呀，佢头先打泻晒自己成杯橙汁落个位度，今日班机又full，冇第二个空位拣佢先话同你调位咋。你垫多两块毛巾先好坐上去添呀！”

我循方向望望那位奸人极品，她居然还向我点点头得戚微笑添。

我马上着空姐再送一杯橙汁过去，希望赶得及下个气流。不，不要橙汁，改为热咖啡吖，唔该！

之三

不由我不承认，成为所谓“名人”，毕竟是有点好处的，例如初到伦敦的那一次，在地铁机场站的票务柜枱申请无限次搭乘的双周票，票务员问我要近照做个临时证件，我话冇预备喎，讲完又灵光一闪，从手提行李中翻出一本航程解闷用的《明周》，刚好那期有个我的访问，我翻到那一页递给他，问哪一张相拍得比较好，老好英国人也真有点幽默感，装作认真地看完所有相才煞有介事地指着其中一格“就这张吧”，还借我剪刀将这格《明周》碎片剪下来做乘客证。

另一些所谓成名的着数在机舱里发生，有时是支饮剩但未开盖的香槟、有时是头等乘客的生用品包包……今次则是来自一位热情健谈的少妇级空中服务员，打从一上机那一秒她已跟我说很喜欢我写的歌词，尤其是为陈奕迅《U-87》填的那几首，我说多谢你喜欢。

晚餐差不多吃完时她又神秘地出现在我的面前，放低声线鬼鬼马马地问：“Wyman，你想唔想食其他啲甜品呀？”都没等我答，又飘呀似的消失了。

三分钟后她用锡纸盖着一个小碟，然后放到我的枱上，今次更细声：“头等今晚嘅dessert呀，你睇吓cheese cake啱唔啱食？”我手起羹落一口一口的吃，她还不忘补充：“我真系好想多谢你帮Eason写咗只〈大个女〉，因为我自己都有个女，所以特别有感觉，真系多谢你写咗首咁好嘅歌词呀！”我也一边吃一边回答她：“其实因为唱片公司将credit印错了，所以那首歌其实不是我写的”，刚刚好吃完，将碟子与匙羹还给她“不过我下次见到林夕会帮你话佢听，并且代佢多谢你件芝士蛋糕呀吓！”刚刚吃完最后一啖，畀番只碟佢。

林夕先生，见字请联络我，我吃了你的芝士饼，买回新的一件给你可好？

黄伟文 Profile

另一个刁蛮任性自以为是的人。会写几只字（啩？）。
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撰文：黄伟文


痴人说酒：老酒之迷，老酒之谜


好酒要在陈年之后才显出本色，好像英雄总要到了中年之后，增添了沧桑才更有迷人魅力。所以，很多不饮酒的人，以为酒总是愈老愈好，其实当然不对。

只有最好年份在最优良葡萄园生产的酒，而且酿酒过程要严谨，造出来的酒才可以陈年数十年，全世界百分之九十九的葡萄酒，都不在这一行列，大部分的酒，应该在酿成之后的三至六年内享用，多放只会酒质下降。另外有少部分，可以支持到十至二十年，那些已经是很好的酒了。

欧洲的酒一般有比较长的寿命，这是和酿酒的方法和习惯有关，西班牙有些酒庄，把酒放在橡木桶陈年几十年才装瓶，外人听来大为不解，因为一般来说，在橡木桶陈年超过两年已经有很浓的木味，放四五年之后更可能有氧化之弊（酒饮来有点酱油味），为甚么酒能放在橡木桶三四十年而不变坏呢？

这真是要看过才明白的，原来这些橡木桶都是历史非常悠久的，经过几十年之后，内部已产生了一层像玻璃的酒石酸膜，酒放在里面，就跟放在玻璃瓶内无异！

当然，除此之外还要注意怎样令酒不氧化，这就牵涉几十年的仔细照料，而且酒窖要够湿度，减少酒的蒸发。

其中一家都著名生产这些老酒的酒庄，是Marques di Murrieta，他们的顶级酒Castillode Ygay就是可陈年数十年的酒。不过，近来的潮流也已变为提前装瓶了。另外一家，是价钱更昂贵的Vega Sicilia，有西班牙酒王之称，他们有一种“特别珍藏”（Reserva Especial），是用几个年份的酒勾兑而成。

西班牙和葡萄牙有不少酒庄，更把白酒放在橡木桶很多年，酿出带少许氧化味的白酒，初饮可能不惯，但多试就会发现其中迷处。

意大利以前的名酒，都有很长（4-5年或以上）的橡木桶陈年期，但最近十年已改变了。有趣的是，这种长期橡木桶陈年的酒，在好年份也有极佳陈年潜质，不过，我们不要忘记，在八十年代之前，欧洲气候较凉，“好年份”远比现在少，那时酒庄都艰苦经营，是一切望天打卦，收成多少都要酿成酒，还可能无法维持生计。

这是我们饮老酒时，不妨细想一下的——如果不嫌太沉重的话。

我总是喜欢庆祝1945，害怕回味1966。

每周一酒

Lafon Rochet，1998

在九十年代后期开始，多家波尔多列吸酒庄再始了更新，革新的努力，有些是酒庄少庄主主动，有些则是新庄主带来改变。

Lafon Rochet是前者，这个本来在干邑的Tesseron家族，两名少庄主在九十年代中开始，努力提高家族在波尔多两家酒庄的酒质，一家是五级的Pontet Canet，另一家是四级的Lafon Rochet，前者已成新星，后者则在最近两三年才进入状态。

但1998年Lafon Rochet其实很不错，现在正开始成熟，结构十足，男儿本色，每瓶只488元。全因Parker还未大力推介！

查询：Remy Fine Wines（25235904）

买老酒

市场上（特别在欧洲）可以发现陈年的酒，价钱当然不便宜，但实在吸引，买老酒却必须非常小心。

第一，酒如果保存得不好，就不会陈年得好。所以，买酒时要注意酒的瓶塞有没有凸起（代表酒曾受热）或凹陷（可能是水松塞已收缩下降，酒有氧化危险），此外，要看瓶盖旁有没有一道窄窄的酒痕（那也代表酒曾泄漏）。

瓶内的酒在甚么“水位”也要留意，如果二三十年的酒，酒已降到瓶的肩膊中间，那就很危险了！

此外，还要研究有没有“弄假”的可能，愈好年份（如1947，1945）愈好的酒，愈多假酒，买老酒必须找可靠的酒商。

刘致新 Profile

《酒经月刊》总编辑、国泰航空公司餐酒顾问。品酒三十年，无好酒不爱，一年试酒二万余种。
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Lafon Rochet，1998
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撰文：刘致新

cslau@winenow.com.hk


食得疯So：越南菜的魅力


据闻古代Tartare Tribes去打仗的时候，士兵将生牛扒放在马鞍上，连场激战，好端端的一块牛扒变成碎牛肉！而士兵亦没时间停下来煮食，于是他们生吞那些生的碎牛肉。哪知现在已成为名贵餐厅的一道贵菜——Steak Tartar。

据闻多年前在意大利威尼斯有个Vittore Carpaccio的画展，当时全威尼斯都对他是次画展的中心——红、黄色叹为观止。而在威尼斯著名Harry's Bar的老板Cipriani就特地做了一个红、黄色的菜式给他一位特别的客人，她是一位女伯爵，而医生说她不能吃熟的肉，只能吃生肉（做她的厨真好，炉也不用开！），于是Cipriani就将一片片纸那么薄的生牛肉铺在碟上，加上一点黄色的芥辣。这就是今天我们吃的Carpaccio。

讲起Harry's Bar，如果各位有幸去威尼斯，一定要到Harry's Bar喝一杯Bellini（香槟加新鲜白桃浆），天下最美味！香港的Cipriani亦有，但是用Harry's Bar自家出的罐头白桃汁，和Harry's Bar有很大分别呢！Harry's Bar是有一Team人专做Peach Puree来做Bellini的，厉害！

韩国亦有她们生牛肉——Yukhoe。当然还有我们熟悉的越南生牛肉河啦！在铜锣湾怡东酒店和鹏利中心之间有条单程路，永远见到有一大堆人在排队，原来是为了吃一间叫“清亭”的越南菜。

这餐厅一点也不好坐。好听的说法，就是大家打对面坐一些Picnic枱，难听啲，就像监仓吃饭时一样。一张长的枱，打对面有十个八个位，当你只得四人时，坐在你侧面的便是一个陌生人，一个不留神，你会碰到他手臂的汗！

唉！这样的环境，本小姐都去了三几次，究竟“清亭”有甚么魔力呢？有人为它的牛油鸡翼，有人为它的血饭，有人为它的檬……而可怜的我，永远是为友谊，朋友要去，我就去衬高兴，不过我觉得他们炒菜确有一手！

清亭

地址：铜锣湾景隆街32号地下

电话：28322863

营业时间：11am-11pm

苏施黄 Profile

资深电台人，自细被厨艺高超的家厨宠坏舌头，身边永远有一大群识饮识食亲朋戚友，自小已知道何谓真正味道。唔单止识食，仲真正爱食。
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生牛肉河$26/小，$31/大
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牛油鸡翼$33/4只，$46/6只
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猪肉虾檬卷$26
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撰文：苏施黄

摄影：陆羽胜


今周有酒：啤酒主题乐园


到荷兰的阿姆斯特丹，除了逛梵谷博物馆，喜力的Heineken Experience亦绝不能错过。这家啤酒迷的主题乐园，位于Stadhouderskade街78号，距离梵谷博物馆只是约十分钟路程，更与荷兰国家博物馆Rijksmuseum处于同一条街。我在酒店拿了一本旅游黄页，上面的地图竟然是错的，害我找了大半天。

喜力曾经是我的最爱，就是喜欢她的忠心，每一次接触，她的表情、她的反应都一模一样。当你尝过太多乍冷乍热的野花，便会懂得欣赏这种回家般的安全感。可惜安全感渐渐变成刻板，当捷克和比利时的精品陆续投怀送抱，我再受不了诱惑，狠下心肠把喜力打入了冷宫。

花大半天寻寻觅觅Heineken Experience的芳踪，算是我对旧爱的偿还。

从外面看，你会被她的古老外貌慑住，这是一幢有一百三十九年历史的建筑物，是喜力第一间自建的酿酒厂，一直服役至1988年才改建成现在的Heineken Experience，大楼朴实灰沉的外墙依然挂着硕大的“Heineken Brouwery”字样，跟花枝招展的迪士尼乐园和环球片场大相迳庭。踏入大门，新潮光猛的室内设计和年青接待员灿烂的笑容却带你进入另一个世界。十欧罗的入场券看似不便宜，但有展览有游戏有解说，还包括三杯啤酒及纪念品，简直超值。

首先参观的是喜力最经典的宣传海报，由古典美女到《星空奇遇》冼扑，正中央还有一张是印尼的，上面用中文印着“星标兴那竞啤酒”。爬上一层展出啤酒的原材料和酿制原理，槐花的图片看得多了，终于有机会亲手触摸这种令人又爱又恨的植物。槐花的苦味，尤其在啤酒开始变暖时最令人讨厌。

说完教，轻松一下吧，看着银幕的啤酒樽在全自动的运输带中由空空如也变成整装待发，站台随着酒樽左转右移上下颠簸而震动，就像环球片场里面的游戏。另外也有虚拟的马车旅程，让你感受啤酒昔日的运输方式，同样配合机械震动扮真实，但影片的剪接却烂得过分。缅怀历史还有那几个原装铜制酿酒壶，我急不及待要跟旧爱打招呼。送走旧的，就到新玩意，电脑小游戏、videomail、cyber电视椅，甚至有个舞池，由你控制音乐和灯光。

最后一站是See You Again Bar，不单有普通生啤，更有Extra Cold。这是喜力的新点子，啤酒还是一样的啤酒，但水龙头却冷冻至零下五度，令到斟出来的啤酒更加冰冻，槐花不再有恨只有爱。两杯既新鲜又超冻的啤酒下肚，我们的旧情就这样悄悄复炽了。

今周醉

Peter Lehmann Clancy's

年份：2003

产地：澳洲Barossa

售价：＄128

售卖点：Taste（22658698）

七十年代尾，澳洲掀起了前所未有的葡萄酒热潮，尤其在南澳的Barossa Valley，为了经济效益，农民都一窝蜂将耕地改种葡萄，结果供过于求，葡萄农找不到足够买家。聪明的Peter Lehmann，明白到这代表了他可以有理想的议价能力，能够用更便宜的价钱买到更优质的葡萄，于是他在1979年成立了他的个人酒庄，当时他根本连一个小小的葡萄园也没有。到了现在，酒庄酿酒用的葡萄仍然占了九十八巴仙是外购的。

用最少资本起家，但他却不在酒质方面妥协，于是短短廿多年已经换得口碑。Clancy's是他专为商业市场酿的系列，易喝易明，简单又实在。2002年之前还是由Shiraz，Cabernet Sauvignon，Merlot和Cabernet Franc四种葡萄混合而成，2003年开始则弃用Cabernet Franc，只有三个葡萄品种。这样色香味俱全酒身颇厚又没有吓人单宁的红酒，葡萄酒初哥就最适合不过了。

刘伟民 Profile

八十年代在全球首本中文饮食杂志《饮食世界》当编辑，又当过潮流杂志、音乐杂志老总，酒色财气样样爱，饮酒写酒二十年，是工作，也当娱乐。
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撰文：刘伟民

ronnylau@asia.com


投诉版：翡翠拉面员工朋友打尖有理？


投诉个案1

读者毕小姐于9月25日（星期一）下午1时左右光顾位于国际金融中心的翡翠拉面小笼包。她与另外5个朋友在门外等候叫号入座。当职员表示他们可以入座，正等待带位时，店中一个拉面师傅向带位职员指向另外6个刚到达的客人，于是这6人无需取票就可以入座。毕小姐认为职员做法不公，遂向职员反映不满。职员表示这些客人是x哥（拉面师傅）留位的。毕小姐入座后想以意见箱、投诉热线或向经理投诉，店员表示店内不设投诉热线或意见箱，亦无经理。她投诉该店职员以权谋私，投诉机制也欠佳。

跟进1　记者测试

记者于10月9日（星期一）下午1时到该店试食，当时约有20人等待入座，秩序良好。当日并无人无需取票入座。

记者在店内并无发现意见箱。吃过午餐后，记者问职员店内是否设有意见箱或投诉热线，他表示没有，不过记者则见到店内有经理在场。

跟进2　餐厅回应

餐厅负责人李小姐就事件有以下回应：

1.餐厅的守则规定，员工带朋友来光顾亦需要排队。她表示可能师傅已为朋友取票，只是带位职员未有向毕小姐解释清楚。

2.店内不设意见箱及投诉热线，客人有投诉可即时向餐厅经理反映。

3.李小姐指该店职员不会向客人表示餐厅并无经理，当日经理或许放假，店员未能解释清楚并引起误会，李小姐对此表示歉意。

4.如果经理放假而客人又想投诉，可以向店员查询其电话，然后致电给她。

跟进3　消委会回应





消委会发言人的黄小姐表示，现时并无法例规定餐厅需设立投诉渠道，客人如有投诉可即时向餐厅负责人反应，市民亦可向消委会作出投诉。

结论

该店在饭市一向多人光顾，但员工带同朋友光顾亦应守规矩排队，以示公平。若员工已为客人取票，带位职员亦应向毕小姐解释清楚，以免引起误会。

翡翠拉面小笼包在香港共有5间分店，规模颇大，虽然政府并无规定，亦应设立投诉机制。但店内却没有意见箱、投诉电话等，应该尽快改善。

需改善度：3.5分（以5分为最高）

醒目贴士

客人如有不满应即时向餐厅的经理或负责人反映。

投诉个案2　排骨拉面猪肉粉红似未熟

读者叶先生与母亲在8月27日晚上7时15分同样光顾国际金融中心的翡翠拉面，并点了上海排骨拉面及其他菜式，当他们咬开排骨时发现内里的猪肉呈粉红色，向店员垂询，但店员表示排骨呈粉红色是由于腌料的色素，属正常现象。叶生再咬开另一块排骨时发现排骨呈白色至粉红色，他再次询问店员，店员态度即时变差，又表示即使换另一碟亦一样。叶生投诉餐厅售卖未煮熟食物，另店员态度欠佳。

跟进1　记者测试

记者于10月9日下午1时到该店试食，点了椒盐排骨及上海排骨拉面，咬开两种排骨时均呈粉红色，不过质感挺硬，应该是熟透。记者又向店员询问排骨的肉为何是粉红色时，他答是腌料颜色所致。

跟进2　餐厅回应

餐厅负责人李小姐表示，这类投诉已非首次。她指排骨呈粉红色是受猪只的饲料所致，并非不熟。另店内的排骨并无加入色素。

跟进3　名厨回应

利园酒家集团行政总厨刘伟良表示，猪肉咬开呈粉红色有几个可能性，不一定是腌料颜色所致。一、猪肉未熟透，咬落质感滑潺潺。二、猪肉用了味精去腌。三、猪肉用生抽腌过夜，但温度未能保持在0℃--4℃的空间，使肉变得不新鲜。四、猪肉本身色泽呈粉红，咬落应有肉的鲜味。

跟进4　食环署回应

食环署发言人麦小姐表示根据公众卫生及市政条例第52例，若市民发现餐厅的食物与购买人要求不符可向食环署投诉。

结论

虽然记者试过猪肉的确已熟，但是既然餐厅也承认不时有客人投诉“猪肉未熟”，店方便应正视这问题，例如在餐牌上附上注释，或者在客人落单前向他们解释清楚，以免产生误会。

需改善度：2.5分

醒目贴士

客人如有不满，可即时向店员反映；如果不想换另一份排骨拉面，可以要求转食其他食物。

欢迎投诉

你是否试过到酒楼餐厅食饭食到一肚气？

即管将不愉快经验详细告知，方法如下：

1.电邮至etcat@nextmedia.com

2.致电投诉热线：29907759

3.连同联络电话传真至26239302或寄往“香港将军澳工业邨西骏盈街8号”《饮食男女》编辑部。

本刊会为你跟进。





[image: images]




[image: images]




[image: images]




[image: images]




记者试过店内的排骨，发觉猪肉呈粉红色，不过口感较硬，应该已煮熟。

撰文：王秀雯

摄影：冯大纬


饮食速报：SPOON首推星期日午餐


Sunday Brunch劲热，继上月置地文华酒店的Amber推出Brunch后，现在连一直只开晚市的法国菜名店SPOON亦趁热闹，推出星期天午餐。

这午餐走finedining路线而非buffet形式，包括头盘、主菜、甜品三道菜（每项均有五款选择，每款任择其一），每位$518，消费贵，但用料也一流，如波士顿龙虾、北海道带子、法国鸭肝，每道菜之间更会额外送上小吃如法式炖蛋、迷你餐汤等，次次不同。

最正是午餐除了送餐前Alain Ducasse香槟一杯外，另包红酒、白酒、鲜搾橙汁、咖啡或茶任添任饮，足以叫人饮饱食醉。以平日晚餐每位消费至少千元的SPOON来说，这午餐都算抵食。

“SPOON的星期天”午餐

价钱：$518（设加一）

时间：逢星期日12nn-2:30pm

注：建议两天前订位

SPOON by Alain Ducasse

地址：尖沙咀香港洲际酒店

电话：23132256
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日波士顿龙虾他他（头盘）
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海鲜柠檬扁意粉（主菜）

撰文：黄凯蒲

摄影：陈荣辉


饮食速报：国产炭茶匙


用来辟味净化杂质的日本备长炭在香港都hit了一阵子，原来我国亦有类似产品。最近在湾仔新开的“卖炭翁”，发现有款竹炭长柄茶匙很别致。整枝茶匙皆用高温炼制而成的竹炭制成，据说可吸附水中的杂质和异味。用来搅拌咖啡、牛奶皆可。用完后，以清水洗净即可再用，都几盏鬼。

卖炭翁

地址：湾仔轩尼诗道288号

电话：28912273
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竹炭茶匙以礼盒包装，很精致$78
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撰文：关广恩

摄影：关永权


饮食速报：美心抢闸出“三低一高”套餐


近排政府在各大媒体大力推广“三低一高”，即“低脂、低盐、低糖、高纤”饮食习惯。美心快餐反应就够晒快，顺势推出“三低一高”的蒸营系列（即蒸饭餐）。

套餐有三款，由营养师设计，以少油、味道清淡为大前提。选择包括珍珠笋云耳蒸鸡三色饭、金粟肉饼三色饭、海竹杞子蒸鸡三色饭。三色米即是红米、糙米、香米，铁质、纤维比净食香米高得多。以前阿妈话快餐无营养，相信以后要改观。

美心

全线美心MX及美心快餐供应。





[image: images]




海竹杞子蒸鸡三色饭$29.5

（午巿及晚巿，配灼菜及茗茶）

撰文：黄凯蒲


饮食速报：跟魔盗王过万圣节


年年都有万圣节party，惊喜不大，今年美国餐厅Someplace Else却有新意，于10月27日举行的万圣节派对，以电影《魔盗王》作主题，全场有海盗旗、珠宝盒作装饰，虽没有Johnny Depp或鬼船长坐镇，但部分店员会穿上海盗服装招呼客人，还有最佳服装选举、liveband表演，气氛热闹。

餐厅同时还推出几款万圣节主题食品及cocktail，像画上笑面的南瓜汤、小鬼造型的曲奇甜品，跟电影无关，胜在过瘾。顺带一提，开业廿多年的Someplace Else计划年尾结业，熟客们可趁机来缅怀一番。

Someplace Else 万圣节之夜

日期：10月27日

时间：9pm-2am

收费：$98（连一杯饮品），不设加一。

注：1.万圣节小吃价钱$65-$135，特色万圣节饮品Bacardi cocktail每杯约$60。供应期为10月27至31日。

2.入场券需预订。

Someplace Else

地址：尖沙咀喜来登酒店地库

电话：27216151
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于10月27至31日期间，餐厅全场会装饰成鬼屋一样。
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猫头鹰薄饼$108（前）、南瓜浓汤$65（后）

撰文：黄凯蒲

摄影：陈荣辉


饮食速报：食西班牙菜看Flamenco


西班牙国粹flamenco热情奔放，最近西班牙餐厅El Cid就大搞噱头，在店中举行flamenco show，表演者是刚在四月来港表演的西班牙籍名舞蹈家Clara Ramona，来头不小。她每次表演20分钟，更会邀请客人共舞，现场气氛肯定好high。

平日在香港看Clara表演，入场费至少要百多元（2小时），现在到餐厅吃饭便有得看，都算着数。

El Cid

地址：铜锣湾加宁街9-11号华高大厦地下C铺

电话：25768650

注：1.尖沙咀及赤柱分店也同时有舞蹈表演，表演时间可致电查询。

2.有Flamenco表演当日，餐厅将设每人$200最低消费。
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Dancers会邀请台下的客人共舞，场面热闹。

撰文：王秀雯


饮食速报：抵食Tea Time@泉章居


最近铜锣湾泉章居首次推出下午茶餐，有十多款选择，都是大路的炒粉面饭，最抵食是招牌盐焗鸡饭，大大碗$16，比午市卖$30足足平一半。虽然下午茶餐分量只是散叫的七成，但试过盐焗鸡饭，足有七八件鸡，加上一大碗饭，以下午茶来说都算丰富。吃完饭还可叹杯饮品，冻饮最贵才$6，选择有什果宾、奶茶等，平过去茶餐厅。

泉章居

地址：铜锣湾广场一期七楼

电话：25773833

注：1.下午茶餐于星期一至日下午2时至5时供应。

2.下午茶暂时只于铜锣湾店供应。
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盐焗鸡饭$16

鸡足有7-8件，连一大碗白饭，丰富得很。
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生菜$6碟，冻饮$6杯，比茶餐厅更平，非常抵饮。

撰文：王秀雯


生活速报：惊艳！淮扬刀章名菜


近年上海菜有被淮扬菜取代的趋势，不少酒店也从南京、扬州请来厨师客串烹调淮扬菜，有些反应还好到要像歌星开concert般加场，可见有几hit。

几个月前铜锣湾开了家主打淮扬菜的红楼。她初开业时尝过，做的菜式却跳不出了上海菜的框框，惊喜不大！

直至店方上月从扬州著名食府富春茶社，聘请了特级厨师黄宝国及刘明兰点心师傅加盟，把菜牌更新，加入了大量正宗的扬州菜，水准才直线上升。

一口气试了富春茶社的名菜如翡翠烧卖、淮扬酱鹅、镇江肴肉等。但最惊喜是一系列讲究刀功的菜式，特别是兰花萝卜，拉起像风琴，刀章之高令人叹为观止。

另一考刀功的名菜是文思豆腐羹，一砖豆腐，竟可切成幼如发丝，每条长短、粗幼一样，大师级即是大师级。

名师的水准，连国家领导人吃过都赞好，以平均百多元一位的消费，喜出望外。

红楼

地址：铜锣湾罗素街8号3楼

电话：28936388

营业时间：11:30am-11pm
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从国内请来的黄宝国师傅有三十多年经验，早在1975年已在扬州百年老店富春茶社工作，更获国家颁授为“淮扬菜烹饪名师”。
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兰花萝卜$48

把萝卜切到可以拉起如风琴，刀功极佳。
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文丝豆腐$25（1日前预订）

幼细豆腐丝连汤溜进喉底，火腿高汤之香令人回味。
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鸳鸯桂鱼$258（1日前预订）

桂鱼两食，中间是切成幼丝的油泡鱼肉，吃其鲜味；两边是包着香葱、香菇丝的鱼卷，伴酸甜汁吃，很开胃。

撰文︰区碧玲

摄影︰叶天荣


生活速报：海洋公园Halloween惊青开餐


在香港带起Halloween热潮的海洋公园，玩鬼屋已经令人步步心惊，今年连食饭都不放过，在重新装修的岚湾茶座推出两款惊吓套餐（各$148）和两款小食，卖相果真核突。如那道血红眼球伴脑浆鲜果沙律，脑浆造型神似，入口才知是蛋白混和茅屋芝士；厨师亦有心思，甜品的血玛莉眼球杯内的眼球，眼仔碌碌，就是用了蓝莓取代黑榄，味道和啫喱更配合。

海洋公园岚湾茶座

地址：海洋公园水母馆上层

查询电话：25520291

价钱：套餐$148（不包入场券）

供应日期：29/9-31/10

供应时间：小食全日供应，套餐只限晚市6pm-11pm

备注：如购买至尊晚餐套票（$400-$490，已包入场券），可免费享用特色晚餐。
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迷城木乃伊$25（小食）

今年首度推出的小食，呼应吸血僵尸的主题，棺材形的面包，挖空后放入烧香的鸡肉肠和番茄汁，卖相满分，不过香肠不够脆口。
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血玛莉眼球杯$18（小食）

看似行货的士多啤梨啫喱，其实加了覆盆梅汁，味道酸中带甜，在31个小食亭有售。
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血红眼球伴脑浆鲜果沙律

其中一款套餐的头盘，以忌廉芝士蛋白等混成脑浆，味道酸香开胃。
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撰文︰杨志强

摄影︰叶天荣


生活速报：潮饮生蚝Shooters


十月是吃蚝的好时节，除了各大蚝吧大卖生蚝外，最近Dozo！回转寿司店就出了一款饮得的oyster shooters。Shooters以五行命名，主要是清酒加生蚝，再在杯内加入金箔（金）、面豉（木）、绿茶粉（水）、红椒粉（火）、芥辣（土）等调成，饮落都几“啃”，最正的是小杯内有原只新鲜熊本生蚝，“骨碌”一口吞下，生蚝新鲜，加上清酒香，味道比净食生蚝有层次。

Dozo！

地址：中环摆花街44号地下

电话：25811338
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金、木、水、火、土生蚝shooters（由右至左）$20/杯、$95/5杯shooter有清酒香及生蚝的鲜甜味，很顺喉。

撰文︰区碧玲

摄影︰邓广基


生活速报：热狗店自创骑呢酱汁


热狗潮停不了﹗最近湾仔新开了一家的热狗外卖铺Dot Dog，铺头细细间。热狗选择约十款，面包及香肠都是一般货色，搅鬼在自制的酱汁够过瘾，有法式黑醋芥末、印度咖喱、韩式辣酱、薄荷香草等独创口味，比较一般的茄汁、沙律酱有新意。

最好味是印度咖喱热狗，咖喱酱汁香料味十足，却不太辣，fusion得来又几得意。

Dot Dog

地址：香港湾仔道1177-179号交加里51号保和大厦地下13铺

电话：25741138

营业时间：星期一至六8am-10pm，星期日10am-8pm
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咖喱热狗套餐$25

热狗肠有匈牙利、维也纳、脆皮芝士及鸡肉肠四种选择，包薯茸及汽水一杯。

撰文︰杨志强

摄影︰蔡家辉


生活速报：方便立体茶包


很享受假日在家茗茶的闲情，不过想到要搬出工具沏茶都觉得几麻烦。

最近在Great发现一款来自喜马拉雅山区的有机茶包，有薄荷绿茶和大川岭等六款，最特别是茶包用whole leaf茶叶，不似平价茶包只用碎茶，而且茶包属立体设计，只要简单沿虚线撕开茶包的顶部，拉开，茶包便会变成立方形，冲茶时茶叶可完全泡浸在水中，能更充分渗出茶味。试过薄荷茶，打开盒盖经已传出劲香薄荷味，冲起茶味柔香醇厚，确是享受。
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茶包可卡在杯顶，毋须长时间浸在水内，便不怕冲出茶碱，令茶留有苦味。
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ineeka有机茶包$130/14个，Great
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拉开茶包两边的“耳仔”，并卡在杯顶，然后便可冲茶。

撰文︰谭洁仪

摄影︰叶天荣


生活速报：独沽鸡翼


想不到简单的雪藏鸡翼，都有人为它推出专门食谱——《百变鸡翼Cook得起》，第一册再版三次不特止，上星期竟然出版续集《百变鸡翼Cook得起2》，里面有40款鸡翼菜式，当中不乏避风塘鸡翼、鸡翼寿司等耳目一新的鸡翼煮法。大部分的菜式都很易做。买本放在屋企“看门口”，就不用次次都整卤水鸡翼咁闷。

《百变鸡翼Cook得起2》

出版社：嘉出版

价钱：$42

发售地点：各大书店。
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全书共有40款鸡翼新煮意，试过做其中一款士多啤梨爆鸡翼，味道酸酸咪咪，十分开胃。

撰文︰杨志强

摄影︰关永权


新上场：超豪铁板烧


近期大热日本菜，短短个多月便有五间日本料理店在铜锣湾开业，最近在东角中心又有一家叫和三昧的新店加入战团。

此店前身是铁板烧店千登世，但面积比以前大一倍，其中三分二的面积是铁板烧区，其余是和食区。

第一次光顾，客人都被店中弥漫的铁板烧肉香所吸引。主理的师傅，大部分都是昔日千登世的班底，技巧纯熟。

来吃铁板烧的人大多点套餐，因食物多元化，如二人分量的鲍鱼牛肉餐，便有足500g的澳洲活黑边鲍、大虾、带子及澳洲M9和牛，加上前菜、炒饭、甜品，相当丰富。其他套餐的组合还有龙虾、象拔蚌、肉眼，以及大虾、响螺、鹅肝等。

最豪最美味的是澳洲的黑边鲍，鲜味、咬落弹牙而不韧，还有一阵天然的海水咸味；和牛脂肪分布平均，中间鲜红的嫩肉渗出浓浓的肉香，夹着蒜片一起吃便更香口。

此外，餐牌上亦有Shabu Shabu（主打澳洲和牛、美国极上牛）、约廿款刺身及四十款寿司、烧物、天妇罗、茶渍饭及乌冬等选择，照顾不嗜铁板烧的客人，但略嫌款式较普通。

要吃得好，就预了消费不便宜，店子最平的一人前铁板烧餐便盛惠$460；最便宜的赤豚肉shabu shabu也要$630，来之前记住多备银弹。

和三昧

地址：铜锣湾轩尼诗道555号东角中心22楼

电话：28318989

营业时间：12nn-3pm，6pm-11pm

收费：现金及一般信用卡，设加一。

交通：铜锣湾地铁站D2出口

泊车：恒隆中心停车场$32/hr。

评分

食物：☆☆☆（食材矜贵，和牛铁板烧与shabushabu最值得一试。）

环境：☆☆☆☆（分为两大区，铁板烧位间成房间，私隐度高；和食区则可望海景。）

服务：☆☆☆☆（服务员非常殷勤，铁板烧师傅亦乐意介绍食材。）

抵食度：☆☆（平均消费$500。）
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酒煮蚬$120

用纯米大吟酿炮制的大蚬酒味香浓，没有平价清酒的呛喉，来自日本的大蚬也相当鲜甜。
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来自千登世的Ken是这里的铁板烧大厨，有廿年经验，功架十足。其余师傅都是千登世班底，年资至少也有五六年。
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铁板烧区设计成半隐蔽式，就算二人来也可有独立空间。
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澳洲黑边鲍铁板烧（500g）$675（$135/100g）

黑边鲍非常新鲜，烧时还在不停地动，肉质比急冻的青边鲍弹牙而鲜甜。
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和牛牛柳铁板烧（150g）$375

选用澳洲M9和牛，脂肪纹又密又平均，烧至五成熟，入口软腍，肉汁充满牛味。

撰文：何杜允

摄影：Rex Chapman


新上场：北印度家乡菜


每次到尖沙咀提起食印度咖喱，人人的目光都转向重庆大厦，了无新意。上星期到帝苑食Tea，发现近年不断涌现新餐厅的尖东又有新店报到，就是卖北部印度咖喱的Taj Palace。

虽然名为Taj Palace，即泰姬皇宫，不过装修倒看不出如何豪华。餐厅走平实路线，除了在门口有宫殿式的假石柱，及天花板挂有少量的印度丝布作装饰外，其他和一般餐厅无异。

外表平平无奇，但老板Darshan Singh在91年从北印度来港后，已是本地多间印度餐厅如Indian Gate、SHAHANSHAH的舵手，有十多年炮制印度菜的经验。今年首次自立门户，主打以炭烧为主的北印度家乡菜。选在半岛中心开业，就是希望吸纳邻近七间酒店的印度来客。

餐牌上约有80多款印度菜式，不少都是印度北部的传统菜，加上所有香料配料都直接从印度入口，令风味更地道。如看似平平无奇的芝士菠菜（Palak Paneer），用的芝士就是以印度牛奶制造，入口柔软，羶香味更浓，是北印度常见的乡下菜。

最值得一试的是传统的Tandoori炭烧。北印度地近喀什米尔等高山区，气候比南部寒冷，所以常用炭烧手法。而Tandoor是北印度常用的洞穴形炭炉，外层以泥土筑成，天然疏气，烤出来的食物肉汁丰盛。

由于牌照所限，香港无法用炭火烧烤，厨师就用孜然芹粉、乳酪、芥末子等调味料来把羊腿腌一晚，令肉质更松化入味，再以印度Rum酒浸泡，放入用煤气的Tandoor炉中慢火烧5-6小时。经过重重工夫，烧出来的羊腿可媲美炭炉出品，刚出炉已经香气四溢，而且分量十足，一只够5-6人分享，抵食。

印度咖喱亦颇有特色，单是咖喱鸡已有十多种，较有特色的是来自果亚（Goa）的劲辣咖喱鸡（Chicken Vindaloo），最适合嗜辣狂人。另外，餐牌上注明HALAL food，即煮食时跟随回教守则，宰割食材时诵读真主名字，厨房也不会有猪肉，可供回教徒食用。

评分

食物：☆☆☆1/2（菜式选择多，而且用印度入口香料，风味地道。）

环境：☆☆☆（普通装修，不过很干净。）

服务：☆☆☆（全店都是印度人，沟通以英语为主，侍应对食物熟悉，愿意解释菜式内容。）

抵食度：☆☆☆（平均消费$100。）

印度餐厅

Taj Palace Indian Restaurant

地址：尖沙咀东部么地道67号半岛中心1楼153-154铺（汇丰银行侧）

电话：27244660

营业时间：星期一至日，11:30am-3:30pm，6pm-11pm

交通：尖东站P2出口

泊车：新东海中心$14-16一小时。
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天多里烧羊全腿$195

入口咬劲十足，肉汁丰富，羊肉羶味和香料味配合得刚好，是心水推介。
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炭烧烤鲳鱼$68

先用柠檬汁、大麦醋等香料，混和乳酪后包裹鲳鱼，烧烤5-6分钟后马上取出，酸香开胃，不过鱼肉稍为烤得过火。
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咖喱鸡肉炒饭$52

用又长又幼身的印度米，口感烟韧有咬口，咖喱中有少许椰丝味。

[image: images]




全店最有印度风情的就是窗框。

撰文：杨志强

摄影：冯大纬


生活速报：到阳澄湖大拆、擦大闸蟹


呵呵呵，难掩兴奋心情！阳澄湖大闸蟹终于登场。

但问题还没有解决──众所周知，香港愈来愈难找到真正的阳澄湖大闸蟹，戴上防伪标签射上镭射印的都随时系假！（毕竟我国做假能力真的厉害）所以，要吃真正的阳澄湖大闸蟹，非要亲身走一转苏州昆山市巴城镇阳澄湖不可！

这阵子，整个巴城镇陷入一片大闸蟹狂热之中，到处都挂上“阳澄水美巴城蟹香”的大广告牌；基本上，每间餐厅、饭馆都可吃到大闸蟹！

不过，建议直接走到阳澄湖畔，只因很多蟹农索性就在养殖场附近开设了饭馆，专卖大闸蟹；一字排开就像香港的鲤鱼门，随便走进一间都可吃到真正的阳澄湖大闸蟹！（断估无得系假啩）据蟹农说，今年的大闸蟹到10月中、下旬方完全成熟，质量比去年同期更好。

而现在巴城亦正举行“阳澄湖蟹文化节”，3大卖点包括首次推出文化旅游，弘扬本土传统文化。原来，巴城历史文化底蕴深厚，是良渚文化发源地（良渚是地名，即现在的浙江省杭州市余杭县，1936年在良渚发掘新石器时代文化遗址，距今已有4,200年历史），其次是文化节期间不时举办相声、小品表演来助兴。

最后是巴城加强了旅游设施，建成了阳澄湖水上公园、阳澄湖度假村和大闸蟹交易市场等美食购物市场；吃完蟹买点正宗的阳澄湖大闸蟹肯定是最窝心的手信。

“阳澄湖蟹文化节”

日期：即日至12月25日

地点：昆山市巴城

前往方法：在上海火车站有直接前往昆山的火车票，在昆山站便可找到前往巴城镇的中巴，约1小时可到镇中心。
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撰文︰苏朗智、吴永彬


生活速报：型．游


You are what you read.旅游亦然。

出外旅游，总要搵番本旅游书；所以，揸甚么书绝对影响你的行程与所见所闻所思。潮人设计书《Wallpaper》刚刚推出一系列的City Guide，20个城市包括伦敦巴黎罗马东京上海曼谷新加坡等（点解冇香港？），除了介绍食、买、玩和住宿外，更特别注重介绍城市建筑和设计；介绍的地方和餐厅唔系太多，但肯定要系最型最好。例如：在香港蒲吧唔会介绍你去Hard Rock Cafe而是去Armani/Bar，明唔明？

香港的Pageone都入

但未番货，可先在网上订购。





网址：www.wallpaper.com

www.amazon.com
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撰文︰苏朗智、吴永彬


生活速报：TGV25周年买平飞


自由行越来越普及，要畅游欧洲，搭火车方便快捷话咁易。其中，前往181个城市的法国子弹列车TGV，行驶路线高达1,200条，穿州过省眨吓眼就到。

为庆祝成立25周年，由即日至明年1月15日订购TGV火车票，最多可获45%的折扣优惠，例如由巴黎到亚维农（Avignon），折后只需35，由巴黎到圣马罗（Saint Malo）亦只需32。

另外，意大利及英国火车亦推出冬季优惠，由即日至年底，票价一律减价20%和25%，而另一欧洲Select Pass，价钱虽然不多，但乘搭日数就多送一天，相当抵用。





查询：学联旅游27302800
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撰文︰苏朗智、吴永彬


生活速报：巴黎LV艺术展览


边个话商业与艺术河水不犯井水？请看看LV。村上隆那只充满Popart风格的樱花LV袋、一间间建筑前卫的LV总坛分别在全球不同地方落地开花……还有，正在巴黎香榭丽舍大道LV总坛举行的Icons展览。

自06年头重开以来，巴黎LV总坛已第三度举行艺术展览，今次特别请来Zaha Hadid、Andree Putman等艺术家，以LV为题材，配合不同的影像、雕塑和物料，创造出一件件独一无二的LV艺术品，将艺术与商业来一次高度结合。从此，去巴黎LV总店朝圣，又多一个理由！





展出日期：即日至12月31日

查询：www.louisvuitton.com
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撰文︰苏朗智、吴永彬


今日去边：鬼怪狂欢　尖叫万圣节


万圣节正式步入倒数阶段……

究竟同丧尸明去海洋公园玩《十月全城哈啰喂》，定系陪骷髅珍去迪士尼乐园参加《怪诞节》？据讲，两大主题乐园今年鬼怪尽出，哗声四起，实行挑战人士的胆量和声带！

思前想后，我终于两个都玩晒，估不到结局会系咁嘅！

惊到癫哈啰喂！　海洋公园

玩到喉痛声沙，全身发滚，讲真，已经好耐都无试过。我知我知，万圣节，吓人无罪，但都不用吓到咁尽！海洋公园今年炮制了6间全新鬼屋分布大树湾、山上及山下，聚集了二百几只哗鬼来搞气氛。虽然我深知鬼怪都是人扮，但因为现场环境太黑、惊吓位颇密集、机关声响样样齐，仍然被吓到尖叫连连。我已经婉拒了走在最前，以为安全少少，点知原来有“专鬼”负责招呼行中间及后面的人，吓你一个措手不及，哗～咁仲惊！

We哗鬼叫好兴奋

6间鬼屋各有主题，我建议先去山下玩惊吓度较弱的“幽灵焚化场”及“猛鬼衙门”热一轮身，然后搭缆车上山玩新鲜感十足的“太凶异域”及“荒废校园”，最后才去大树湾震住玩“血狱地府”及“吸血殭尸舞会”。每间鬼屋不大，照常理5-7分钟可以行完。

不过，可能大家都太惊，行一步，停一步，手缠住手，半推半就，所以感觉时间特别漫长，特别是吓到有人跣低的“血狱地府”，和仿如日本校园鬼片场景的“荒废校园”。

01 失魂落魄　血狱地府

惊吓度：＊＊＊＊＊

血狱地府的主题是十八层地狱，哦，即是会有很多酷刑的装饰布置，有人扮挖眼珠的鬼差啦？最初入去的一分钟，伸手不见五指，只感到鞋底下软腍腍的，像沙，又像其他，好紧张。好惊突然间有怪手伸出来袭击，眼前愈黑，想得愈多。哇！有个烂面的白色长裙女鬼扑出来，呻吟着：“我～好～辛～苦。”唔关我事㗎！同行的朋友见我咁惊，好奇地问：“你见到有人咩？”我瞪大眼睛问：“你睇唔到咩？”她摇摇头。哇～哇～！最后不知跟多少只鬼擦身而过，才跑到出口。朋友奸狡一笑：“都几刺激喎，不速之吓位都有几多，烂面女鬼的化装就假了一点。”

02 阴气逼人　荒废校园

惊吓度：＊＊＊＊＊

荒废校园是另一间令人毛骨悚然的鬼屋，走进破旧校舍，不时阴风阵阵，鬼影幢幢，气氛诡异。穿校服的学生鬼会从储物柜走出来，场景的像真度亦高，如课室、走廊、厕所，叫人忆起一幕幕曾几何时惊到喊的校园猛鬼故事。不过最不明白是，校园内无端端有病房（是医疗室？），变态女护士会追住你同你打针，好有日本电影feel。玩完之后，别忘记跟徘徊在学校门口的甩头啦啦队twins影张相，留一个恐怖的纪念。

03 吸血殭尸舞会

惊吓度：＊＊＊

全场最大的鬼屋，以殭尸家族的阴森巨宅为主题，5分钟内，10多只殭尸会失惊无神走出来吓死你！

04 幽灵焚化场

惊吓度：＊＊

幽灵焚化场以殡仪馆为主题，气氛阴森恐怖。不过遇上疯狂的变态杀手无想像中咁惊，属于可以热身的鬼屋。

05 太凶异域

惊吓度：＊＊

入场要佩戴特制3D眼镜，体验多元感官刺激。途中有异形突袭，感觉新鲜。

06 猛鬼衙门

惊吓度：＊＊＊＊

一直觉得中国鬼比西洋鬼恐怖百倍，衙门内还有各式等着报复伸冤的游魂野鬼，好吓人。

迪士尼　Cute到晕怪诞节

海洋公园的鬼屋够刺激，但就唔系人人啱去。虽然迪士尼三个字，同恐怖本身就大缆都扯唔埋。不过乐园内几项特色贺节活动一样会令人尖叫，sorry，唔系吓到叫，系兴奋到叫。当中令我最开心的就是参观位于大剧院内的“坏蛋大本营”。

越坏越可爱

这个大本营只有不足300平方尺，布置甚具童话味道，但就完全谈不上恐怖。8个恶形恶相的坏蛋中，以红心皇后、恶毒巫婆、铁钩船长和《101斑点狗》的恶毒女人较为人熟悉，他们会于不同时段在这里出现跟游客拍照，每次只出现一个。

我走入布置得好像怪诞城坟场的坏蛋地头，绕过墓碑，在转角处就碰上常常迫害Peter Pan的铁钩船长，他在房中一面踱步一面将铁钩当成镜子，整理自己的头发。走在我前面的学生不经意弹出一句：“乜咁贪靓的？”船长即以9秒9速度向住他张牙舞爪，又作势要抢相机，但一切恶行都被那张长长的卡通面孔出卖了。“佢发嬲个样仲得意，我要影呀﹗”一班少女兴奋得尖叫争相上前合照。想发恶却露出可爱样，或许这就是迪士尼坏蛋的悲哀。

高潮前后都尖叫

说到把每晚的怪异气氛推至高潮的，一定是7点举行的“怪诞服饰巡礼”。全场灯光调暗，科幻音乐，加上舞蹈员诡异的化妆，烘托住花车的出场，未见到迪士尼巨星，已经引起热烈尖叫。扮幪面剑客的米奇、可爱女巫米妮、穿成南瓜模样的唐老鸭同海盗look的高飞齐齐坐住花车出巡，好正！

加上今年是香港迪士尼第一年庆祝“怪诞节”，乐园独家售卖过百款造型趣致的精品，如t-shirt发饰糖果公仔，一班fans单睇已经兴奋到又叫又笑。估不到无论是去海洋公园定迪士尼，万圣节过后，大家都要去买喉糖。

迪士尼怪诞节

日期：即日至31/10

时间：10am-9pm

票价：平日成人$295、小童$210；假日及特别日子成人$350、小童$250

网址：www.hongkongdisneyland.com

[image: images]




唔玩唔知时运高，唔嗌唔知身体好！
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I love Captain Hook！铁钩船长我哋撑你！
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交出眼球来，畀我挂上天花板，否则唔淮走～
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撰文：黎佩诗、胡慧敏

摄影：梁翠妍、林思劲

模特儿： Elaine@ Starz People& Annie


旅游GuideBook：买．走．京都


东京，你会想起……买嘢；买嘢……我会想起京都。

原来，我之前去日本买了许多花巧但唔等使的“垃圾”，直至在京都，买过一个一泽帆布之后，我就知道买嘢都有哲学。

要识得欣赏，买回来才有价值。

京都给我的就是时间和情怀，去看穿货品背后的深度。

结果，从京都买回来的，都不是垃圾。

京．寺庙

来京都，不可能没去过寺庙。她由八世纪开始已是日本的首都，是日本历史文化的轴心，因此，日本人喜欢到寺庙参拜祈福的传统，也在这地方表现得最淋漓尽致。

京都有寺院近二千间，其中有十四座更被列入世界文化遗产之列。名气最大的有金阁寺、清水寺、银阁寺和南禅寺等，前两者更与古将军德川家康寓所的二条城列为京都三大名胜。先放下信与不信的课题，单是来看它们优美宏伟的建筑和各式各样的祈福方法，已叫人叹为观止。

日本人迷信吗？经过今次京都之旅，我可以好肯定地答：“系﹗日本人真的很迷信！特别是年轻一辈。”之所以这样肯定，是因为我们参观了好几家寺庙，发现在诚心参拜的多数是年青人，有的穿着校服，有的更打扮得像NANA。

他们虽然年轻，但对于挺讲究的参拜程序也相当熟悉。首先是讲究心灵，在入寺庙之前要静心，待心情平静下来才可以到寺庙入口的泉水处洁净双手和漱口，以表尊敬和净化身心。

参拜之前，最好先在寺庙正殿前的“赛钱箱”奉献一点金钱，金额多少悉随尊便，跟我们到寺庙添香油的用意相同。最好意头（也最化算）的是用五円，取其谐音结缘，意思即是与神明结缘。

到正式参拜了﹗先摇摇系着铜铃的大麻绳，再击掌两下，用意是告知神明“我来祈福了！请保佑我！”。

完成后便可以去签筒抽枝好签，或是买一片名为“绘马”的木牌，写下姓名和心愿挂在寺庙里祈福。

以上程序都是最基本的，在不同的寺庙，祈福方法也有所不同，例如在安比金井罗宫捐山窿送走恶缘、美守神社用圣水洗面以求美丽、清水寺的地主神社抚摸姻缘石以保恋爱成功等等，其他的祈福方法还有摺纸鹤、跳狮子舞、贴带有名字的贴纸等等，着实千奇百怪。

一道御守，别有意思

日本人爱shopping，来到寺庙也不例外，他们都很喜欢在祈福之后到出售祈福用品的小卖店买些御守平安符。起初也不以为意，后来才发现原来每家寺庙都有自己设计的御守，而且款式设计精美，色彩缤纷，有些更会以卡通人物和小动物做构图，令原来很老土的东西变得又可爱又青春，就算唔迷信都想买个挂在手袋做饰物。

更意想不到的是，原来各寺庙都有自己的招牌货，又会在御守的背面绣上寺庙的名字，绝对是独一无二。由于设计真的美观，又有代表性，不少善信也买来送礼或自用，我就索性买几个最靓的来做手信。

御守主要分几大类：最受欢迎的是姻缘、恋爱、婚姻、子女，而健康又细分为专门对付脚痛、腰痛、头痛等不同痛症；其他还有财运、安胎、学业、美貌、交通、旅行、幸运、胜利、足球、及以动物作守护神的平安符等。甚至，在清水寺的地主神社内，还可找到十二星座的爱情符！

很多外国游客都奇怪为何平安符也会这么新潮，听说，这是因为京都的寺庙也需要自负盈亏，于是便不得不顺应潮流。好，我就多买几个，为彼此的幸福作些贡献吧！

清水寺Kiyomizu-Dera

地址：京都市东山区清水1-294

电话：075-551-1234

网址：www.kiyomizudera.or.jp

开放时间：6am-6pm

交通：巴士100或206号于“五条坂”下车，沿清水道步行15分钟。

门票：$20

金阁鹿苑寺Kinkaku-ji

地址：京都市北区金阁寺町1

电话：075-461-0013

网址：www.kinkaku-ji.or.jp

开放时间：9am-5pm

交通：巴士101或205号于“金阁寺前”下车即达。

门票：$28

安井金比罗宫Yasui-konpiragu

地址：京都市东山区东大路松原上

下弁天町70

电话：075-561-5127

网址：www.yasui-konpiragu.or.jp

开放时间：10am-4pm

交通：巴士206号“东山安井”下车步行1分钟

门票：免费

矢田寺（矢田地藏尊）

地址：京都市中京区寺町通三条上

电话：075-241-3608

开放时间：8am-7pm

交通：地铁“京都市役所前駅”步行3分钟

门票：免费

地主神社Jishujinja

地址：京都市东山区清水一丁目清水寺内

电话：075-541-2097

网址：www.jishujinja.or.jp

开放时间：9am-5pm

交通：巴士100或206号于“五条坂”下车，沿清水道步行20分钟

门票：持清水寺门票免费

南禅寺Nanzen-ji

地址：京都市左京区南禅寺福地町

电话：075-771-0365

网址：www.nanzen.com

开放时间：8:40am-5pm

交通：巴士5号于“南禅寺‧永观堂道”下车步行15分钟

门票：$20

莲华王院三十三间堂Sanjusanjen-do

地址：京都市东山区三十三间堂回町657

电话：075-525-0033

开放时间：8am-5pm（最后入场时间4:30pm）

交通：京阪“七条駅”步行5分钟

门票：$40

美御前社

地址：京都市东山坂只园町北侧625番地八坂神社内

电话：075-561-6155

网址：web.kyoto-inet.or.jp/org/yasaka/

开放时间：9am-6pm

交通：地铁“京阪四条駅”步行10分钟

门票：免费

京．金网杓子

京都寺庙多，吃素的地方也特别多。豆腐是素菜料理的主要材料，在清水寺和南禅寺附近，便有“顺心”、“奥丹”和“听松院”等富有名气的豆腐料理专门店。既是专门店，除了对食材本身特别讲究外，就是对食具也有很高的要求。在京都，便有几家老字号专门生产手做厨具，由它们出品、专为吃豆腐而设计的金网豆腐杓子，更成为了京都的名物。

简单杓子百般讲究

豆腐杓子主要是用来从热锅中舀出嫩如婴孩的方砖豆腐（汤豆腐）。料理店的服务员说，杓子的弧度和大小必须准确合适，才容易完整地把豆腐一手“抱”起。

杓子的款式多分为六角形、圆形、方形及椭圆形，以金色或银色的不锈钢线织成；手柄多数是不锈钢，较高级的就以竹柄相配。而手柄的长度也是刚刚好，太长会费力，太短就会烫手。

“有次”、“和金网”都是京都富有名气的手做厨具店，前者以刀著名，在锦市场的老店内有几百款锋利无比的厨刀出售，是厨子们的兵器库；后者专心做网具，小店还长驻两名师傅现做现卖，有甚么要求都可以即时提出。

一个手做的金网豆腐杓，卖近一百元一个。或许你会质疑，这个杓子跟我们平日用来打边炉、几蚊一个的铁笊篱有甚么分别。其实，我也有这样的疑问，所以我去了参加一个自制金网豆腐杓的工作坊，企图领略个中秘密。

亲手做杓子，一壳心机

工作坊是由一家家庭式的金网小店“金网”开办。全店由一家三口经营，规模和名气虽不及“和”，但也有四十多年历史。教我的师傅是此店的太子爷彻，他二十五岁，跟父亲学艺四年。

我坐下来对着桌上一块A4纸般大的木板，板上挂着一个豆腐杓的外框，框下有一张织网的纸样。师傅仔先给我做示范，他先把一条长约15cm的钢线穿过外框，再以双手用指头执着钢线的两端，对准位置后，左右两边相互交叉扭一扭，便织成一个小网纹。

师傅教落，要织得靓，最讲究手指的灵巧度和力度。他续叮嘱我要用阴力，力度要平均，不可以用死力，否则会影响金网的弹性。这种技巧，相信就是手做跟机制的最大分别了。我虽然很用心地织，却愈织愈不像样，总是歪歪斜斜的，不时要师傅出口又出手加以提点和更正。

彻师傅说，他大约十分钟便可做出一个，而他老爸做了四十年，平均五分钟就可以完成一个！我呢，出尽九牛二虎之力，做了一个小时也只是完成了八成，还累得手指头叫痛。这肯定不是一份优差，因为需要高度的耐性和定力。卖近一百元一个的金网杓子，原来是贵在心机、贵在经验、贵在手技。

金网

　Kannami-Tsuji

地址：京都市北区紫竹下绿野61-4

电话：075-491-4663

网址：www.kanaamitsuji.com

营业时间：9am-5pm

金网工作坊收费：每人$140（课堂约1小时，费用包括材料及制成品）*必须预约

交通：地铁乌丸线“北大路駅”下车转乘巴士“北1”号往“玄琢”方向，至下线町下车步行1分钟。





和金网Tsujiwa Kanaami

地址：京都市中京区町通夷川下





屋町175

电话：075-231-7368

营业时间：9am-6pm（星期日及公众假期休息）

交通：地铁“丸太町駅”下车步行10分钟

京．布包

谈京都，怎能不提一泽帆布。每朝早，当宁静的东山区所有店铺还未营业时，在一泽帆布的店门外，已有一批客人在轮候。尽管不少人质疑为甚么一个款式如此简单，布料又“硬崩崩”的帆布袋会这样受欢迎，但其实每一个一泽布包，都是一个实用性极高的专业出品。

先说布料，他们只选用不会变形的优质帆布，拉链、窝钉都选用比普通贵三倍价钱的货色，整个袋由剪布到缝制，都以人手制作，而且只在京都做，全球别无分店，所以，每日只可以做五百个出售，卖完即止。还有，一个袋才卖几百元，却有永久保养服务，保证可以用上一辈子，绝对是一种罕贵而有意思的珍藏品。

约一百年前，居住在东山区的一泽家族，以挂在单车上放工具的手做帆布袋起家。但至2001年一泽第四代传人的一泽信夫逝世，因遗嘱纷争，法庭把家族生意全权交由长子信一郎，反而跟父亲一起守业二十五年的信三郎却一无所有。事情峰回路转，七十多名做袋师傅表明，如果一泽帆布不是由信三郎打理，便全部辞职不干。结果，2006年，信三郎在京都人的支持下，一泽帆布正式分家。

信三郎与大部分自愿追随的师傅和员工，携手在旧店的斜对面开店，以“一泽信三郎帆布”的名义出产同昔日一样高素质、简约实用的帆布袋。唯一不同的，是袋上的招牌，改写为“信三郎布包”和“信三郎帆布”。信三郎除了沿用十五种净色布料之外，还加入了新元素，推出感觉更年轻的花草系列、限量版小飞侠图案，以及麻布系列等。

坊间反应如何？今年四月新店开幕时，首天便有二千人前来抢购，一万五千个布袋两小时售罄，日本各地甚至外地传媒也争相报道。事隔半年的今天，每日依然也有好几百人一早前来排队买袋，未到中午店内的所有布袋也都售光，那魅力着实惊人。

但故事还未完结，拥有“一泽帆布”招牌的一泽信一郎和四弟一泽喜久夫已正式宣布，休业半年的老店将于十月十六日重开，并在关西其他做袋工房罗致了十位新师傅，推出二十五款经典布袋应市，誓要与卖得满堂红的信三郎布包拼过。同一款布袋，一个带有老店的招牌，一个却有老店的手工。要你拣，你会点拣？

排长龙体会一泽新店魅力

未拥有过一泽信三郎的出品，这天为了买到一个，我们预早八时十五分便到场等候。没想到，店外已有五十多人，老中青男女小孩咩人都有，有人更是拖着行李前来，想必是买完便起程回家的旅客。

还有十分钟便开铺，人龙已累积到一百多！时针直指九字，在保安和店员的带领下，客人开始分批进店。二十分钟后，终于轮到我们了。临进店之前，店员再三叮嘱，按照规矩每人最多只限买两件货品。

新店的店面比旧店细，约四五百尺，没有多余陈设，左右两边全放满五颜六色的帆布袋，笔直整齐地排列着。有人一进店便立即拿起两个心头好到收银处付款，想必是有备而来；而我就被几十个不同款式、不同颜色的布袋弄得心乱如麻。

似乎，出产数量最少的花布袋最受欢迎，不论大小，很快便卖得七七八八；另一款卖千多元的相机袋，只有两三件存货，看得同行的摄影师牙痒痒。之前在杂志见过的小飞侠特别版，在店外排队等候时还有一个，到我进店之后已经消失了，连招牌货牛奶袋和地质调查袋也已售罄。

我就这样在店内扰扰攘攘了十几分钟，店内的客人都已换过好几批了。左挑右选，我最终也觅得心头好。步出店外，有人兴奋地即时拿出战利品拍照留念。一泽，早已成为京都的名胜景点了！

一泽信三郎帆布

地址：京都市东山区东大路通知恩院前上る东侧

电话：075-541-0436

网址：www.ichizawashinzaburohanpu.co.jp

营业时间：9am-6pm

交通：地铁东西线“东山駅”下车步行5分钟

京．舞伎

日本艺伎，一向予人神秘感，的确，就算有钱，她们不一定会为你表演，除非有熟人介绍，才可安排观赏。今次，有幸获邀出席在京都Hyatt Regency酒店举行的欢迎晚宴，席间主办单位请来舞伎（艺伎学徒）表演助兴，才令我有机会真正见识艺伎的风采。

一场专业表演

宴会厅的光线转暗，舞台的灯光随即亮起，穿戴华丽传统和服、化了一脸白如雪妆容的舞伎，与一位负责唱歌和弹奏三味线的表演者正式登场。跪在后端的歌者，一口气唱出两首传统的情歌，哀怨缠绵，而年轻的舞伎跟随乐声缓缓地舞动，表情动作细腻，时而翻动手上的纸扇子，时而眼珠向外溜一溜，每一下都别具神韵与媚态。

短短十五分钟的表演完毕，对于从未看过艺伎表演的我，当然拍烂手掌。多口问身旁的旅游局代表，要请舞伎来宴会中表演，花费多少。他只说非常昂贵，答不出价钱来。后来听闻，每次演出需支付最少三四万港元作为花代（酬金），而且还得由熟客介绍。难怪，日本的男人都认为，能够在京都只园的茶屋邀请艺伎来表演，是一种出人头地的终极象征。

艺伎源自京都，始于300多年前的江户时代，是指在宴席中表演舞蹈、唱歌和弹奏三味线娱宾的女性。现时，京都共有近二百名艺伎和不足一百名的舞伎，相比在二次世界大战前多达一千人的高峰期，的确有逐渐式微的现象。

成功的艺伎最讲究内涵，因此，她们至少要花五年时间来学习音乐、舞蹈、礼仪、化妆、穿着和服和茶道等，并且要通过严格的考核，才可以正式成为艺伎。在江户时代，不少艺伎都会卖艺又卖身，当然索价比普通的妓女高，不过，亦有部分才艺出众的艺伎，只卖艺而从不卖身。到了现在，不论是舞伎和艺伎，都被视作专业的表演者，与色情行业并不挂钩。

这是我的花名刺，请多多指教。

在京都，艺伎和舞估最常出没的地方就是五条著名花街，只园甲部、宫川町、只园东、先斗町和上七轩，其中位于只园的花见小路，便集结了很多高级茶屋和料理亭，许多游客为了在街上一睹艺伎的风采，都会在每晚六时后来这一带守候。

而有幸在茶屋欣赏表演的，艺伎和舞伎在到达时，会先跟客人打招呼、奉上印有名字的花名刺（她们行业专用的名片），然后便斟酒、唱歌、跳舞，也会跟客人玩猜拳游戏，为宴会营造欢乐热闹的气氛。

我也有留住当晚那位舞伎桃给我的花名刺，是一张印有她名字和所属花街的长形贴纸，带着淡淡的清香。听说，把花名刺贴在银包上，可招财又招运。

传统的花名刺，是一张长形的小卡纸，纸上有人手绘画的明月、红叶、樱花、柳树、流水等富诗意的图案，而名字会用特别订制的印章逐一印上。不过，新一代的花名刺多以电脑印制，在网上邮寄预订已可以，要找传统人手印制的，便得到祗园的几冈屋走一趟。

几冈屋于1862年创业，以售卖和式精品和艺伎用品为主。在小小的店中，密密麻麻地摆放着精致的花簪、纸扇、布包、手帕和化妆品等，还有几近失传的传统花名刺。

从前只有艺伎才用的花名刺，现在连普通人也会来订做。翻开那本目录，在不同样式的卡片上可以找到不少舞伎和艺伎的名字：小爱、豆千花、美代乃、春京……都是富有诗意和令人充满遐想的美丽花名。细问之下，订制属于自己的花名刺，五十张便需索价五六百元，订做时间更需长达一个月。

看见如此精致的小卡片，令我也有冲动想拥有一张属于自己的花名刺。我挑选了几款没有写上名字的，回来亲手制作了一张写有公司和自己名字的花名刺，并放在我正追看的小说内，成了一张最漂亮的书签。

几冈屋Ikuokaya

地址：京都市东山区四条通南座东一丁南侧

电话：075-561-8087

网址：www.ikuokaya.com

营业时间：11:30am-7pm（星期三休息）

交通：京阪电铁“四条駅”下车步行7分钟

京．美人

艺伎，不但造就了京都的娱乐和艺术事业，也令美容行业特别蓬勃。专门针对她们需要而出品的护肤品和化妆品，也成了女士们到京都必看必买的名物。

雪白的面容、血红的双唇、带点夸张的眼线、梳得发亮的发髻，都是传统日本女性美丽的标准。但对于我，这妆容实在太过夸张，反而，艺伎们爱用的护肤品，就引起我很大的兴趣。

京都的美颜用品，大都以古方制造，用蚕茧洁肤、以桩油护发，或是使用大豆、米糠等天然材料护理肌肤等。这些古老美颜方法，到了现在还是备受推崇，地位和价值绝对不受标榜纳米技术或高科技研制的产品动摇。

经典面油纸

其中，最不可不提的当然是京都著名的面油纸。对于香港女孩，面油纸就是面油纸，但在京都，面油纸就可分为米纸、金箔纸（陈纸）、和纸和亚麻纸四大类，四者在材料和制法方面也略有不同，纤维的细密度和柔软度也有所分别；而其中以金箔纸就是最广为艺伎使用的一种。

早在江户时代，已有人发现打金箔时用来垫底的陈纸，有很强劲的吸油效果，于是，便开始以这些陈纸做成面油纸，让经常要化浓妆的演员和艺伎们，在上妆之前先吸去面油，令妆容更持久。当时的面油纸面积足以覆盖整块面，经过改良之后才演变成现在卡片般大小，以方便携带。

现时并没有太多品牌出售这种以陈纸做的面油纸，要找可到位于新京极、作风低调的“左り马”老店。此店从前专营演员专用的化妆品和化妆工具，如今已变成一般日本药房的模样，出售不同品牌的护肤品和化妆品，但只要走到收银处附近，便可找到属于“左り马”产品的专柜。由于这种金箔面油纸产量相当有限，一包20小片便售$45，相比其他种类的面油纸贵上一倍。

至于在京都无人不识的百年老店Yojiya，它们生产的面油纸，则是用纤维特细的和纸，用打金箔机反覆拍打而成，跟陈纸比较，质地较柔软，吸油效果同样强劲，抹拭后即时有干爽感觉。下次来买面油纸，各位女士，应该更有心得吧。

Yojiya三条店

地址：京都市中京区三条麸屋町东北角三条TC大厦1F

电话：075-221-4501

网址：http：//www.yojiya.co.jp

营业时间：11am-7pm

交通：地铁东西线“京都市政府駅”下车，8号出口向南步行5分钟

Gallery游形

地址：京都市中京区女市小路通麸屋町东入

电话：075-257-6880

营业时间：10am-7pm

交通：地铁东西线“京都市政府駅”下车，8号出口向南步行5分钟

永乐屋细伊兵卫商店

地址：京都市中京区室町通三条上役行者町368

电话：075-256-7881

网址：www.eirakuya.jp

营业时间：11am-7pm

交通：地铁“乌丸御池駅”步行3分钟

chidoriya

地址：京都市东山区东大路涉钟铸町414-2

电话：075-531-4714

网址：chidoriyaworld.com

营业时间：10am-7pm（星期三休息）

交通：巴士206或207号于“五条坂”站下车步行8分钟

左り马Hidariuma

地址：京都市中京区新京极通锦小路上东侧町525

电话：075-221-2221

网址：http：//www.hidariuma.com/

营业时间：10:30am-8:30pm（每月第3个星期四休息）

交通：地铁东西线“京都市役所前駅”步行10分钟。

京乃雪Kyo-no-yuki

地址：京都市中京区二条通油小路东入西大黑町320番

电话：075-256-7650

网址：http：//www.ichimoku.co.jp

营业时间：10am-6pm（星期三休息）

交通：地铁东西线“二条城前駅”步行5分钟

京．香道

自从来了京都，我的手袋里，便多了一阵淡淡的幽香。那香味并非来自酒精挥发的香水，而是从一件久违了的东西——香包，悄悄散发出来；又或者是香道在京都盛行，我四处游走，衣物手袋在不知不觉间也被薰香了。

让人静心的香道

香道、茶道、花道，在日本合称为雅道。香道，早在唐代时由中国传入日本，是一套欣赏薰香的学问。当中，有特定的礼仪，有时更会赋以诗词描述感觉，是一项非常讲究学识和文采的玩意。自古以来，便有人以香道来提升智慧和修养内涵。

日本人品香，由工具至礼仪都一丝不苟。从座位编排、香炉的传递、闻香手势，甚至呼气，也要合乎礼仪。练习香道由最初的闻香升到师傅级中最高的“奥传一级”，需时至少二十五年。

京都最具规模的香铺老字号松荣堂会定期举办闻香会，招徕好香道的朋友互相交流心得。闻香，我还未有资格参与，倒是在店内发现了很多不同造型、不同颜色、不同味道的香枝，日本人大多会在闲暇时，或是品茗时燃点。不同味道的香枝，还会配上一个富有诗意的名字，和一个意境合衬的香立，真是佩服他们的细心和情趣。

松荣堂开店已三百年，产品至今依然全以人手制造，是京都多间寺院选用的香铺。如不懂香道的，大可以去另一间石黑香铺，体会一个挺有趣的薰香经验。

硕果仅存香包店

创业于1855年的石黑香铺，位于聚集了不少老店的三条通上，是全国唯一的香包专门店。店内有很多不同式样的香包，除了一般的布袋形之外，也有可以随意拉长开合的六角形布香盒和蚬形的贝香盒，而较大型的座台形香包，就有樱花、葡萄、鲤鱼、人形、十二生肖等可爱造型，惟妙惟肖。

小店内的一角，更放置了一大堆做香包的材料，让客人自行配搭，创造一个属于自己的香包。小巧的布袋用上京都著名的西阵织和友禅布料制造，色彩悦目，令人花多眼乱。至于香味选择，就有弱、中、强三种程度，由白檀、丁香、肉桂、八角等多种香料混合而成，是该铺自行调配的独有香味。我用心地逐一去嗅，觉得弱的那种味道最温醇和平易近人，中的带点酸酸甜甜较刺鼻，强的更是浓郁又复杂。

选好香料，包扎香包的任务便交由店内两位穿着和服的女店员代劳。快近关门，店铺还是挤满了选购香包的顾客，谁说这纪念品已经不合时宜？

石黑香舖Ishiguro Kouho

地址：京都市中京区三条通

柳马场西入

电话：075-221-1781

网址：ishiguro-kouho.com

营业时间：10am-7pm（星期三休息）

交通：地铁“御池駅”或阪急“乌丸駅”步行5分钟。

香老舖松荣堂京都本店

地址：京都市中京区乌丸通二条上ル东侧

电话：075-212-5590

网址：www.shoyeido.co.jp

营业时间：9am-7pm（星期六、日及假期至5pm）

交通：地铁乌丸线丸太町

7番出口步行3分钟.

lisn

地址：京都市下京区乌丸通四条下

COCON1/F

电话：075-353-6466

网址：www.lisn.co.jp

营业时间：11am-9pm

交通：地铁“四条駅”2番出口步行2分钟。

京．抹茶

位于京都南部的宇治市，是日本茶的发源地。自古以来，宇治都是以生产高级茶叶驰名，抹茶、玉露、煎茶、番茶，在京都，便有不少可以喝到、买到好茶的地方。

众多茶种之中，以抹茶最矜贵。抹茶是用最鲜嫩上乘的茶叶，以石磨或特制的机器研磨成幼细如灰的粉末，然后用水直接冲来饮用。最新鲜的抹茶，冲出来的颜色青绿得有点不真实。

要冲泡一碗好的抹茶，不单止要茶粉好，还要注重技巧和礼仪。首先是用竹制的茶杓舀一小份抹茶粉（约2-4g）置于茶碗中；然后用摄氏80度的热水，先倒入茶杯，再分三次逐小地加入茶碗内，分量约是茶碗的三份一。最后以特制的茶呈m字形快速搅拌，直至如cappuccino般泛起幼滑的青色泡沫时便可饮用，别待太久，否则会影响茶味和口感。

好的抹茶，口味先甘后甜，口感幼滑丰厚，我觉得像极果仁的甜美，而馥郁芳香的茶味更会在口腔内久久不散。

老店新茶

要买好的茶粉，当然要到有口碑的茶叶店，而一保堂茶铺便是历史最悠久的一间。

一保堂自1717年创业，老店设在主要出售古董、陶器和茶具的寺町二条町，这一带气氛宁静优雅，与茶叶店传来阵阵的清幽很匹配。可惜，到访时却发现老店正全面装修，暂时搬到了后街的临时店继续营业。

我在L形的柜台前坐下，抬头是一列以毛笔字、白纸黑字写着各类茶叶和价钱的价目表，清清楚楚，而老店用来盛载抹茶粉的木盒仍在。店员为我奉上一杯滚烫的煎茶，好让客人先歇息和一尝他们的出品，服务认真周到。

店内的抹茶种类有近十款，价钱由数十元至数百元也有。“云门之昔”是该店最高级的极上抹茶，茶味浓郁，口感丰富，味道纯厚，余韵长，但价钱较贵，40克一罐约售$300，平均每杯茶要$30。

店员向我推介属上级的“金毛之昔”，是店内最畅销的茶种，也属中价的入门之选。她即席给我冲泡一杯浅尝，茶味也很香浓，抹茶应有的苦涩味和甜味亦很平冲，口感较薄，用来配和果子吃很合适。最吸引是价钱相宜，一小罐20g只售$40，的确是上佳的手信。

一保堂茶铺

地址：京都市中京区寺町通二条上

常盘木町52番地

电话：075-211-3421

网址：www.ippodo-tea.co.jp

营业时间：9am-7pm（星期日及假日营业至6pm）

交通：地铁东西线“京都市役所前”駅11番出口步行5分钟。

京．果子

和果子是日本的传统糕点，据说是在江户时代由中国传至京都，再在京都发扬光大。而和果子跟怀石料理一样，喜用季节性材料，如春天以樱花为主题，而秋天，正是栗子和柿子刚上市的季节。不过，我们香港人很多都嫌和菓子太甜，做手信未必人人钟意。其实京都有不少特产果子小吃，甜度适中，尤其是抹茶味的，更是清香可口。





像京都果子名物“八ッ桥”，由已有三百年历史的老店本家西尾八ッ桥所创。八ッ桥饼干带有独特的肉桂香味，在明治三十三年时成为巴黎世界博览会的得奖作品，认真巴闭。后来，它更成为京都最具代表性的和果子，不少和果子店也争相制造桥饼干。不过，现时就只有本家西尾有供应抹茶口味。

另外，五色豆也是京都名物。老字号之中，以豆政出品的夷川五色豆最受欢迎。五色豆原是节日庆典时吃的糖果，以红、白、黄、绿、啡五种颜色的砂糖包着一粒京都特产的豌豆。后来为庆祝豆政创业120周年，推出以咖啡、抹茶、牛奶、香蕉和士多啤梨五种口味的洋风版，还在糖衣外层下包着松脆的花生，口感十足我们熟悉的鱼皮花生，结果大受欢迎，成为京都另一必买的名物。

以铭果糕点“家喜芋”驰名的二条若狭屋，其出品的“不老泉”葛汤，也是甚具特色的甜品。只要把不老泉的粉末放入碗中，一加热水，便会有白色的小波点和两只白鸽飘浮在汤面，非常“卡娃依”！而每款味道的包装盒上更印上版画家德力富吉郎的作品，相当吸引。

如果你是抹茶fans，便不要错过洛匠的草饼和茶寮都路里的抹茶忌廉蛋卷。不过，像大部分京菓子，洛匠的草饼的保存期非常短，只有一天，而且需用冰袋冷藏保鲜，最好在临离开京都前的最后一刻才去买。如果真的不能亲自到各老店购买，其实大部分糕点也可在市中心高岛屋百货和大丸百货的食品，或是京都火车站的手信站购买，非常方便。好，是时候要走了。





以制作八ッ桥饼干的原料加以改良而成的生桥果子，软糯清甜的外层夹着甜而不腻的红豆泥，除了有加入上乘抹茶的抹茶味，还有以黑芝麻和黑芝麻茸做馅料的，两款都相当可口。每包6个售$18。

茶寮都路里Tsujiri

地址：京都市东山区只园町南侧573-3利本店２Ｆ-３Ｆ

电话：075-561-2257

网址：www.giontsujiri.co.jp

营业时间：10am-10pm（星期六、日及假日至8:30pm）

交通：京阪电铁“四条駅”6号出口步行7分钟

本家西尾八ッ桥

地址：京都市左京区圣护园西町7

电话：075-761-0131

网址：http：//www.8284.co.jp/

营业时间：8am-6pm

交通：京阪电铁“丸太町駅”步行10分钟

洛匠

地址：京都市东山区高台寺北门通下河原东入鹫尾町517

电话：075-561-6892　

网址：http：//www.rakusyou.co.jp/

营业时间：9:30am-6pm

交通：京阪电铁“四条駅”步行10分钟

二条若狭屋

地址：京都市中京区二条通小川角

电话：075-241-1505

营业时间：8am-6pm（星期日至5pm）

交通：东西线“二条城前駅”步行5分钟

豆政

地址：京都市中京区夷川通柳马场西入6-264

电话：075-211-5211

网址：http：//www.mamemasa.co.jp/

营业时间：9am-5pm（星期日休息）

交通：地铁“丸太町駅”下车步行10分钟

高岛屋京都店

地址：京都市下京区四条通河源町西入真町52番地

电话：075-221-8811

网址：www.takashimaya.co.jp/kyoto/

营业时间：10am-8pm

交通：阪急京都线“河原町駅”直达

大丸京都店

地址：京都市下京区四条通高仓西入立

西町79番地

电话：075-211-8111

网址：www.daimaru.co.jp/kyoto/

营业时间：10am-8pm

交通：阪急京都线“乌丸駅”步行1分钟

京菓子司

地址：京都市中京区河源町三条下IV大黑町33

电话：075-221-2017

营业时间：11am-9pm（星期五休息）

交通：阪急河原町駅步行8分钟

买走京都备忘录

　PARTⅠ：住宿推介　Hyatt RegencyKyoto

京都Hyatt Regency于今年3月开幕，是现时京都市内最新和最豪华的酒店。酒店共有189间客房，选址静中带旺，离火车站只约五分钟车程，由酒店出发不出一分钟步程，已是国宝级寺庙三十三间堂和京都国立博物馆；去清水寺和祗园，乘车也不用十分钟，游览名胜景点相当方便。

整座酒店设计由日本知名室内设计公司Super Potato负责，酒店内外每一个细节，都将日本传统文化以现代化手法演绎。就如大堂创新夺目的雕塑天花板，就是根据日本不同时期的织布纹理样式设计，而先进舒适的房间，就以古董和服布料做装饰，同样显示出京都新旧融合的特色。

不可不提，酒店附设RIRAKUspa提供的按摩、针灸和美容疗程，全部采用京都著名的Chidoriya护肤产品，让住客体验京都美容的魔力。

Hyatt Regency Kyoto

地址：京都市东山区三十三间堂回644番地2

电话：075-541-1234

网址：hyattregencykyoto.com

房价：$1,800起+15.5%税项及服务费

交通：由京都火车站乘的士，车程约5分钟，车费约$60。

PARTⅡ：实用资料

签证

持特区护照及BNO人士，可免签证逗留90日

航班

京都并没有机场，需经由大阪或东京前往。


前往京都


由东京出发：于东京站乘JR东海道新干线子弹火车直达京都站，车程2小时20分，每小时6-7班，车费$893。

由大阪出发：关西机场乘JR至京都站，需时约1小时15分钟。每日有30班，车费$242（指定席）及$218（自由席）。

天气

京都10月已踏入秋季，气温平均摄氏15-20度，宜带备外套。

时差

京都快香港1小时

京都市内交通


巴士


巴士100号循环游走市内各主要景点，单程$15，一日乘车票$37，可于当日无限次乘搭任何京都市内巴士，车票可在巴士上购买。


地铁


车站较远离景点，但在繁忙时间可避免迫巴士和塞车之苦。单程车票由$11起地铁及巴士，一日票$80。


单车


Kyoto Cycling Tour Project（KCTP）提供各类单车出租服务，全日（9am-7pm）租金由$66至$123不等，视乎车种而定。于京都市内共有四个租车点，详情请参阅网址：www.kctp.net。

PARTⅢ：京都市内地图
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美御前社的美容泉水，据闻可保青春美丽，仲神奇过SKⅡ的神仙水。
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据说只要穿过安井金比罗宫的神棚，不但可以替自己赶走负心汉，还可以赶走情敌！
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清水寺是京都最古老的寺院，地位崇高，始建于公元798年，因多次遭大火破坏，于1633年重建至今。在本堂正殿外就是著名的“清水舞台”，站在这里可眺望京都市全景。

撰文：司徒凤恩

摄影：冯里安

鸣谢： Hyatt Regency Kyoto、港龙航空

注：文中所列价钱已折算为港币（¥ 100= HK$6.6）


自游人：袁彩云东京甜蜜日志


自从《日日有食神》，食与袁彩云，早已变成了对等。

可幸，她不是那种只会在镜头前扮“好吃”的女孩，她是真心喜欢吃的；真心到一个程度，她喜欢亲自钻研食谱。

近几年，她特别爱上甜品。自小在德国长大，欧陆式甜品早已成了她每餐饭不可或缺的伴侣，但，直至近几年，她才真正为这位伴侣的多变好玩而着迷。

于是，这个初秋，当有机会飞到东京拜会现时日本最具人气的星级甜品大师，及可以落手落脚跟日本老师学做蛋糕时，她，像往朝圣一样，祈望这会是给自己的一次升华。

与高木康政的约会

彩云疯狂爱上甜品，是在她入了娱乐圈之后。“有时工作好忙，时间颠倒，个人好易攰，亚Bell（刘晓彤）便成日请我食朱古力。我开头怕肥，唔敢食，但试吓试吓，又发现食完之后有一种好舒服的感觉，好似乜嘢压力都无晒咁！”结果，上了瘾，更会自制甜品氹自己开心。

她最拿手做的，是在德国定居时学会的法式甜品Clafoutis（即以牛奶、糖、蛋、云呢拿籽、面粉、生果粒等焗制而成、质感如蛋糕般的布丁），其次是加入不同材料焗制的蛋糕、曲奇及饼批，不过做法跟口味都较偏向欧陆式，“欧洲人弄甜品，不太讲求精致花巧的卖相，做法亦较简单，所以我好欣赏日本人可以把甜品弄得这么漂亮多变，靓到艺术品一样！”

她承认自己还未有足够功力去创作新款式新口味的甜品，现阶段还是着力去做好那些传统甜品的味觉层次；她，是一个按部就班的厨师。

某程度上，现年40出头的日本殿堂级甜品师高木康政也是这样的人。实事求是，纵使已是黄金电视节目《料理/铁人》、《音乐梦N》的嘉宾常客及多个国际甜品奖项的拥有者，但在他的星级朱古力店Le Patissier Takagi内，我们还是见他忙个不停，一边仔细检查着甜品的品质，一边指导着小师傅们，有时更落手落脚做埋一份，“名气这么大仍肯亲力亲为，真的很难得。”彩云对这位大师的初步印象已很好。不久，高木先生从厨房走出来，满带笑容，没半点架子，然后慢慢与彩云交换彼此对做甜品的想法。

高木康政Profile

1966　东京都出生

　　　调理师专门学校法国校毕业

1991　第二次赴法国、比利时、卢森堡修学制甜品

1993　回国。于Restaurant LES SAVEURS、Boutique LES SAVEURS担任甜品主厨

1997　参演电视节目《料理/铁人》

1998　获摩洛哥举办的甜品大赛“世界艺术菓子盃”特别奖

2000　成立甜品店Le Patissier Takagi

2005　参演NHK音乐节目《音乐梦》，为当红歌星艺人度身订做甜品。






彩：
 彩云　高：
 高木康政

彩：在你眼中，怎样才算是一件好的甜品？

高：我想，新鲜和高品质的材料绝对是大前提，就以朱古力为例，虽然日本大部分甜品店都会用已制成的朱古力来做甜品，不过我却坚持以原材料可可豆来自制朱古力，这样朱古力的味道可以变得更多样化。我试过很多地方的可可豆，还是委内瑞拉、马达加斯加等南美、非洲地区出产的最好，所以我会经常走访世界各地找寻最好的材料，又会到不同的餐厅去试食，很有乐趣的。





彩：唔，有时我觉得寻找好材料未必最困难，要掌握味道和口感的平衡才最考功夫。

高：我也同意，尤其我是在法国修学甜品，欧洲因为天气冷，普遍的人都爱吃甜来摄取热量，他们的头盘、主菜当然少用糖，但甜品就做到好甜。回国后，我就要学习去平衡欧式传统与日本人不那么嗜甜的口味，也要一段时间才结合出一种两全其美的味道来。





彩：那为何要到法国深造第二次，不是已掌握好了吗？

高：第二次去，不是为了学做甜品的技术，而是到那里锻链自己。在日本，谦逊是美德，但过分的谦逊，只会失却个人风格；而在法国的日子，要在甜品店工作，必须要展现自己的技术，要有主见才行，这样才可发掘内在更多的潜能。而且，法国人做甜品都有很个人的心态、感觉，单看一道甜品的卖相也可知道点点关于那位甜品师的性格、态度、品味，我要学习的就是如何在甜品上表达自己。

彩：我也很羡慕别人做甜品时，可以有自己的触觉和风格，坦白说，在这方面我是比较平板的，可以怎样去令自己creative一点？

高：其实创意可以是来自日常生活任何一个小节，我喜欢坐在咖啡店看人、看街、看风景，或到美术馆/画廊看画，从画的内容、意念、甚至颜色的对比找寻创作的灵感。你爱看花吗？多欣赏花艺的配搭同样有帮助呀！





工作有时太忙，做艺人的，一有job便把头栽进去，莫说生活细节，就连那个晚上吃过甚么也未必记得清楚。要突破，大抵也要看眼前这位甜姐儿对生活到底有没有真正的感觉……





东京的甜品，就是这么教人心动；可以幻化成首饰盒内叫人爱不释手的珠宝；也可以变身成能够逗你笑、叫人乐透半天的玩偶；此刻，即使你拿着Swarovski水晶来跟我交换，我也会毫不考虑地跟你说：Noway！

草莓玛奇莎$41.6

玛奇莎内是烟韧如棉花糖的慕丝，内藏有荔枝果肉，与味道酸酸的红莓，配合得天衣无缝，难怪能日卖400件。（by PIERRE HERME PARIS Aoyama）

焗朱古力$33.3

此甜点不仅用上高级的比利时朱古力来做，朱古力味道超香浓，上面更画上一个可爱的笑脸，未吃已甜到入心入肺。（by Hattifnatt）

去错了……珠宝店？PIERRE HERME PARIS

跟彩云谈起来，才知道她每年至少会来东京一次，除了为shopping置装、买化妆品兼探老友，更为了蒲……甜品店。“日本的甜品店是我去过的国家之中最有特色的，大部分都好有自己的性格，有些可以高贵优雅得如high-end的时装店，也可以天马行空得如童话故事中的梦幻屋，或是feminine得像公主睡房一样，而甜品的质素，很多直头拍得住五星级酒店的水准。”其中一间就是座落于表参道的PIERRE HERME PARIS，每次就算点忙，她都会一到。

此店是由有法国甜品鬼才之称的Pierre Herme开设；他出生于法国甜品世家，20岁便加入Fauchon当甜品师傅，98年更于巴黎开设以自己名字命名的甜品店，几年前开始打入东京市场，进驻星级酒店的甜品专柜，直至去年，终于在表参道成立首间甜品boutique，请来负责Busy Work Shop、BAPY、BEAMST的人气室内设计师片山正通度身设计。而他的甜品，向来以视觉、味觉、触觉三者配合得天衣无缝见称，外形更高贵精致得如珠宝一样。

他更艺高人胆大，首创在每季推出全新主题的甜品collection，最近更每月变一次，又举行盛大的甜品party，创新意念绝对可媲美时装顽童Jean Paul Gaultier。





跟彩云走进店子，所有朱古力和甜品都整齐地放在一个个特制的玻璃饰柜内，在阳光折射下，一派高贵优雅的氛围。“跟我上二楼，好戏还在后头！”彩云兴奋说着。沿着长长的云石楼梯拾级而上，哗！先是一个俨如珠宝店的甜品陈列空间，拐个弯，即转进一个以hotellounge为概念的ChocolateBar；两张带点怀旧味道的皮梳化、印有复古图案的镜壁，还有一列倚窗的雅致bar台，简简单单，却又流露着浓浓的时尚味道，一句讲晒，型！

吧内，除了招牌甜品ChocolateShow/Signature之外，更有超过30多种不同口味的朱古力和甜品任君选择。彩云着我们必试那名为Plaisirs Sucres的朱古力甜饼，以杏仁、棒子等果仁作饼底，最特别之处是弃用常用的黑朱古力，改以牛奶朱古力来做，“牛奶朱古力一向被公认为较普通、廉价的货色，而且味道较淡，这里胆敢用来做甜品，真够破格。”彩云说。

放进嘴里一尝，朱古力的香滑味道一涌而上，不太甜，慢慢更吃得出那分明的层次感，绝对是一次美妙的朱古力味觉体验。

走进时光机Hattifnatt

另一间位于高円寺的Hattifnatt，也是彩云每次必到的小cafe。“每次来，都总会勾起很多童年时跟家人在德国生活的快乐回忆，尤其家里开餐馆，厨房更加成为我的游乐场，每当午饭后厨师落晒场，我便会跑进去弄这弄那，弄来一大碟不知名的嚷着要他们试吃，结果……哈哈，自己想想吧！小时候，生活简简单单，没忧没愁，总是最叫人回味。”

座落在小巷之内的Hattifnatt，表面上看似平平无奇，但由进门的一刻开始，便是另一个世界。弯着身子，从一道不足5尺高的小木门走进去，已见厨房的四周都摆放着无数姆明卡通内经常出现、白雪雪的可爱树精公仔，心理上早已加了分；之后沿着窄窄的木楼梯走到2楼茶座，更即时被那彩色缤纷的壁画重重包围，仔细一看，原来正是日本新晋插图师野田智裕及筱崎真裕（即Marini Monteany）的巨型画作，加上那原始矮小的木桌木椅，登时真的有种走进童话屋的梦幻感觉。

一问之下，才知道店主高山鸟先生原来也是个童心未泯的人，自小已很希望拥有一间像娃娃屋的cafe。除了装修，这里的甜品卖相也趣致可爱，玩味十足；而最重要的，是味道都达酒店级的水准，只因高山鸟先生曾于多间酒店担任过甜品师，功力绝对有番咁上下。

芸芸得意甜品当中，最不可错过的，是那个名为Hiding Pudding的甜品，看上去以为是个普通的忌廉挞，但一口咬下去，却发现忌廉之内原来隐藏着口感又香又滑的custard布甸，中间还有点点的蓝莓肉，加上酥皮饼底超松化，难怪彩云也忙说“食到唔停得口”！

“如果有机会，我也希望可以在跑马地开一间这样的甜品店，店子不用太大，甜品要即叫即做……”彩云忘形地说着说着。

Hattifnatt

地址：东京都杉并区高円寺北2-18-11

电话：+81367628122

网址：http：//hat.ciao.jp

营业时间：星期二至六12nn-12mn；星期日12nn-9pm（逢星期一休息）

前往方法：JR中央线高円寺駅，北口步行约5分钟。

美女厨房港日Crossover!! Harumi Cooking Studio

这次来东京，有翻译同行，彩云终于可以突破语言障碍，一偿心愿跟日本老师学做甜品。“其实我从来也没有跟过老师上烹饪课，只从买回来的食谱边读边做，幸好又给我无师自通。不过，我一直都很向往可以到外国的厨艺学校读甜品课程，相信那种经历跟我在家自学很不一样，至少老师有要求，才真正考验到我是否是做甜品师的料子。”虽然日本是彩云的首选，但始终因为语言而令她迟迟不敢尝试。

按着地址，来到了杉并区的一栋住宅大厦，按下门钟，一位貌似小凤姐的高贵女士兴高采烈地出来迎接，她，正是我们的甜品老师奥村小姐。她是位经验丰富的甜品导师，精通和菓子及各种西式甜品，13年前开始开班授徒，更曾于台湾出版甜品书，也有游客专程走来东京跟她学做甜品，论名气，绝不嘢少。

走进她的教室，是一个约有400多尺的宽阔厨房，厨具都整齐地放在一旁，感觉干净舒适。“厨房最重要有空间感，最好以浅色为主，光线也要充足，这样食物的颜色便可以清楚看见，这个厨房，值100分！”彩云雀跃地道。

这天，奥村老师准备教我们做一个法式的黑加仑子软心蛋糕，以鸡蛋、面粉、牛奶、糖、黑加仑子蓉、糖浆、鱼胶等基本材料为主，不过由于蛋糕必须一层一层分开来做，既要焗饼底，又要准备里面的黑加仑子软心，还得弄那夹在中间的慕丝，过程繁琐，做一个至少花上3、4个钟头。“咦，你条围裙呢？”奥村老师问。原来，在日本上烹饪课，学生自备围裙是一种基本的礼仪，跟我们在香港上课很不同，唯有劳烦老师出动私伙。

正式开始上堂！

首先是饼底：老师吩咐我们先把蛋白、糖、蛋黄、面粉按次序逐一加起来打匀，见彩云做起来有板有眼，已知她平时练习有素，站在一旁的奥村老师也频频点头，似乎都很满意。

唧粉浆：把粉浆唧到焗盘上，做成饼底和围边的手指饼，由于粉浆经烘焗必定会膨胀，所以唧手指饼时，得预留相同的空间，“唧手指饼最讲求耐性，手又要定，是我最弱的一环。”彩云笑说。

黑加仑子软心：制法相对较简单，把黑加仑子蓉混入砂糖、鱼胶，雪冻即成，难度在于甜度的控制。平时下厨，你我的舌头就是最好的量度标准，正打算用手指沾点糖浆试试味，老师已从厨柜里拿出一支像温度计的东西来，“用这个来试试吧！”原来，这正是一支专门用来量度甜度的仪器，就连彩云也是第一次见。

慕丝饼身：别看步骤都是不外如是，把鸡蛋、糖、忌廉、云呢拿等“打成一片”，“下蛋黄浆跟忌廉必须要在相同的温度进行，差一点，出来的效果也不够滑。”奥村老师提醒道。而为求口感更幼更滑，老师更坚持要我们亲手打忌廉，手都软呢！

完成了！

彩云熟练地把做好的材料逐层加到饼模上，几分钟后，一个有姿势、吃落甜酸味道刚好的黑加仑子软心蛋糕已告完成。“做一个蛋糕比做一顿饭所花的心机和工夫，绝对要多好几倍，不过看到身边的人个个都食到舔舔脷，那份满足感，都补番晒啦！”彩云由衷地说。

Harumi Cooking Studio

地址：东京都杉并区松庵1-14-17杉并松庵005

电话：+81353700505

网址：www.harumicooking.com

费用：入会费每人$330；初班收费（包材料）每人$396

前往方法：地下铁三鹰台駅步行7分钟

注：必须先以电话预约。

健康蛋糕工房 Potager

甜品，一向叫女士们又爱又恨，可以帮你减压，但又会令你发福！于是有东京人想出用有机蔬果来做甜品，“吓？咁健康好唔好食㗎？”我一听便狐疑。“OK㗎！我易肥，所以做甜品时也会多用新鲜生果和甘笋、南瓜等高纤高营养的食材来做，效果都几好。”为了让我们一尝健康甜品的真实味道，彩云建议一起到东京目黑区，一间于今年4月才开幕的有机蔬果甜品专门店Potager。

走进店子，是一派新派cafe的简约格局。只见敞大的玻璃雪柜内，摆满了各式各样的甜品、蛋糕，又红又绿，似乎跟一般饼店没有太大分别。“你看看蛋糕旁边的简介吧！”彩云着我。果然，是由超过50多种有机蔬果做成，除了番茄、菠菜、南瓜、甘笋、薯仔、粟米、番薯、芋头等较大路的蔬果，就连牛蒡、矮瓜、牛油果、毛豆等都用来做材料；它们的造型之所以跟一般蛋糕没大分别，原来都是店主沛沢直纪的刻意安排，“有机食品在日本近年才开始流行，老一辈未必可以一下子接受得来，所以把它们做成较传统的模样，便较易令人接受。”他说。

为了保持材料新鲜，沛沢先生坚持蔬果必须每天从有机农场直接运来，而且因应不同的季节，更会利用当造的蔬果推出季节限定的甜品，难怪一开张便做到日卖200多件甜品的好成绩。

我拿着那件番茄菠菜蛋糕，心大心细，究竟是咸是甜？一口咬下去，一阵清香的番茄味一涌而上，夹杂着淡淡的忌廉，味道竟出奇地配合，更少了一般蛋糕的腻口感觉。彩云则强烈推介那件牛蒡朱古力蛋糕，入口先是一阵带点中药味道的牛蒡味，之后便吃到阵阵的朱古力香，“我一向有吃牛蒡的习惯，所以那味道绝不奇怪呀！”彩云边吃边赞。

Patisserie Potager

地址：东京都目黑区上目黑2-44-9

电话：+81362797753

网址：www.potager.co.jp

营业时间：10am-8pm

前往方法：地下铁东横线中目黑駅步行5分钟。

吃不完的Pancake Pancake Days

每次想知东京现时最hit边种甜品、边间cafe，彩云都会到新宿的书店买本《Cafe & Restaurant》，“这本月刊，有好多资讯，推介的甜品好多都未见过，好值得睇。”翻开刚刚出版的10月号，铺天盖地都是有关pancake的介绍。“我10岁第一次下厨弄的甜品就是pancake！”她兴奋，完全可以理解。

按《Cafe & Restaurant》的推介，我们决定去现时最具人气的Pancake Days吃一趟。它是日本首间pancake专门店，甫踏进去，彩云已冲口而出：“Kawaii呢！”也难怪，店子的墙上全都挂满一幅幅充满夏威夷风味的有趣画作，中间又夹杂着一个个层层叠的招牌pancake公仔。

急不及待点来店子的招牌作Days Special，不消10分钟，侍应已端来一个跟招牌公仔一模一样的pancake来，“哗！不是吧！”我们不约而同地叫。由8块又圆又大的pancake叠成，厚度足足有两个巨无霸之高，上面加有一嚿鲜忌廉和士多啤梨果酱，旁边则围满了奇异果、香橙等生果粒，而最吸引人的，是那两块印有哈哈笑脸的迷你pancake，未吃，已甜到入心。

放进嘴里一尝，金黄色的pancake充满牛奶和蛋香，而且质地出奇地松软，只因蛋浆的面粉全由日本出产的小麦制成，加上即叫即煎，分外味美，“平时，我通常会做较欧式的pancake或者crepe，厚度比较薄，夹着忌廉、香蕉来吃，不会太腻口，想不到这里用上美式的厚pancake来做，味道依然那样出色！”彩云说。

除了这个招牌作，店内也有供应10多款咸甜味道的pancake，如西柚pancake、夹着生菜沙律同吃的pancake sandwiches等等。如此多谂头，全因店主松本先生曾到过夏威夷多次，见识过当地人一日三餐都吃pancake的饮食文化，结果，店子开张后旋即掀起热潮，相信香港可能不久又会出现这种pancake店了！

Pancake Days

地址：东京都杉并区高円寺南2-14-5

电话：+81359291530

网址：www.pancakedays.jp

营业时间：11:30am-8pm

前往方法：JR中央线高円寺駅南口，步行15分钟即达。

狂扫甜品厨具Cuoca Shop

临上机之前，彩云嚷着还要到一个地方，“一定要去埋自由之丘的CuocaShop才算圆满！”

原来她要去shop甜品厨具。在东京，专卖甜品用具的店子不多，CuocaShop可说是当中规模较大，货色较齐全集中的甜品厨具专门店，上至饼模、焗盘、量杯、唧嘴、砂煲罂罉，下至包装盒、吃甜品时用的小刀叉、防潮珠、七彩小蜡烛、甜品书都有齐，当中更不乏一些古怪有趣的款式。

至于材料方面，更是应有尽有，就是用来做蛋糕的面粉，高筋低筋，已超过30多种，还有几十种知名与不知名、用来做蛋糕曲奇的干果，由世界各地进口的水果蓉、忌廉、牛油、芝士，当然还少不了各式各样的可可豆与甜度成分不同的朱古力等材料，因此店子即使不算很大（约只有1,000多尺），也要逛上一天才够喉。“在香港，我一向会到朋友于观塘开设的甜品厨具店入货，货色都算齐全，不过相比这里，规模当然少一半有多啦！”彩云说。

只见她在货架之间穿来插往，非常雀跃，“看！这些波兰出产的士多啤梨干，在市面非常少见，最好就是用来做曲奇或朱古力；这些连柄的提子干，用来做蛋糕最好，比起一般常用的那种，入口特别juicy鲜甜。”“日本人就是这样细心，连防潮珠都有得卖，方便把甜品包装好后，送给朋友作小礼物。”“看看这边的唧嘴，甚么size图案都有齐！”

看看价钱牌，大部分用具材料的标价未必算最平最抵，不过彩云依然觉得物有所值，“部分用具的确可以在?100店或百货公司买得到，不过质素都较参差，而且在这种专门店逛，很多意想不到的货品都会再一次勾起你对做甜品的意欲和兴致，真的叫人很开心！”

Cuoca Shop

地址：东京都目黑区绿，丘2-25-7自由丘1F

电话：+81357316200

网址：www.cuoca.com

营业时间：10am-8pm

前往方法：地下铁东急东横线自由之丘駅南口，步行5分钟。

后记

在这短短三天两夜，我跟彩云尝过超过10多间人气甜品店的精彩甜品，无论好吃与否，或者食得多饱，每次总发现彩云是吃得最津津有味的一个。

做惯电视的，一停机可以跟镜头前完全两个样，但，她在摄影师不再拍的时候依然一啖一啖的吃，每吃一口，都彷佛在欣赏似的，然后幻想：我做又会点呢？

热情这材料，无得卖，也没有代替品，但，只要每做一件事时加一丁点，效果，可以截然不同。

实用资料

签证

持特区护照及BNO者可免签证，最多逗留90日。

日本驻港总领事馆

地址：中环交易广场1期46楼

电话：25221184

网址：www.hk.emb-japan.go.jp

机票及套票

日航每天均有航机来往香港东京，经济客位来回票价约$3,250起，机票有效期7天。

航班如下：

JL730香港→东京09:20-14:30

JL739东京→香港18:50-22:25





日航天地推出3日2夜东京自助游套票，包来回香港至东京经济客位机票、2晚酒店住宿连早餐，双人房票价每人$3,390起，有效期至29/12。

查询：34291288

网址：www.jalselect.com.hk

机场交通

最方便的方法，是由成田机场乘AirportLimousine直达JR新宿站，车程约1小时30分钟，费用每人$198。

市内交通

主要以JR和地下铁为主。JR山手线贯通各个旅游热点，如涩谷、新宿、池袋、原宿等，路线循环来回行驶。

天气

10月踏进初秋，气温介乎22℃至27℃，早晚稍凉，宜带备外套。

旅游查询

日本国际观光振兴机构（JNTO）

地址：鲗鱼涌英皇道979号太古坊多盛大厦3704-05室

电话：29685688

辨公时间：星期一至五9:30am-5:30pm

网址：www.jnto.go.jp

Le Patissier Takagi

地址：东京都世田谷区深沢5-5-21

电话：+81357583393

网址：www.lplctakagi.jp

营业时间：10am-7pm（逢星期三休息）

前往方法：地下铁新玉川线驹沢大学駅乘的士前往，车程约8分钟，费用$45。

PIERRE HERME PARIS Aoyama

地址：东京都涩谷区神宫前5-51-8青山1-2F

电话：+81354857766

网址：www.pierreherme.co.jp

营业时间：星期一至五11am-9pm；星期六、日及假期11am-8pm

前往方法：地下铁银座线表参道駅，B2出口步行约5分钟。
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名为“You&Me”的朱古力礼盒（$110.9），不单有4粒不同口味的朱古力，更附送高木康政最爱歌曲《SalledesPasPerdus》的CD。
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高木先生说话时经常带着笑容，没有一点架子。
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西柚慕丝蛋糕$31.2

西柚慕丝下是一个充满鸡蛋味的软蛋糕，中间更藏着少量酸咪咪的西柚茸，入口感觉非常清新。

撰文：罗嘉华

摄影：陆羽胜

鸣谢：日航天地旅游，日本航空，日本国际观光振兴机构（JNTO）

注：文中所列价钱已折算为港币（¥ 100=HK$6.6）


旗舰专题：Princess with out a Tiara


早在我们还是黄毛丫头的时候，就已迷上了公主，总希望有一条公主裙、加一个纸卡皇冠、一对闪闪皮鞋，变身为童话故事里的那个可爱公主。

于是公主在我们心目中总是漂亮、聪明伶俐，像天使下凡，可是现实世界里要你着住那条公主蛋糕裙、那些泡泡袖喱士花边，硬扮甜美，未免有点难为情。

如果你还想做公主，这个秋天，你的公主梦将会成真，因为时装大师把公主服变成我等平民百姓也可着的纱裙、喱士服，乱披乱搭，即使没有戴上皇冠，做个这样的平民公主也挺不错。





TaTa-NakaLace珍珠灰色针织连身裙$3,399（a）

Anne Valerie Hash米色吊带喱士上衣$7,700（c）





Vintage Ruffles NeckShirt$1,380（g）

Zucca米色Satin Dress$2,899（h）

Zara灰色冷手套$129（i）





Frapbois米色Shirt Dress$2,699（f）

Frapbois米色闪粉Sweater$1,799（f）

TaTa-Naka Fake Print针织外套$7,499（a）





Comme Des Garcons珍珠白色樽领冷衫$3,300（a）

Comme Des Garcons黑色丝绒吊带连身裙$9,500（a）

Mosslight黑色Ruffles KnitTop$6,399（d）

Claudie Pierlot黑色通花Waistcoat$1,899（b）

Anne Valerie Hash黑色喱士吊带上衣$11,500（c）

G.V.G.V.狐狸围巾$11,999（b）





Ensor Civet黑色针织樽领上衣

（worn as neck warmer）$2,999（a）

Cacharel白色通花喱士连身裙$3,199（a）

Marks&Spencer黑色Ankle Boots$379（j）

They Are Princess Forever

每个年代都有属于那个时代的公主。

60年代流行娇俏可人美人胚子，80年代追求金光灿烂流行装扮，回顾今季公主流行打扮，主力两条路线，一是青春活泼美少女，另一是型格的Stylish Princess。

Classic Sweetie Princess

甜美可爱的公主，当然就是上一代的玉女明星Audrey Hepburn。这位荷李活玉女无论样貌、打扮、气质、个性等均定下标准公主样办，直至今天仍然无人可取代。

柯德莉夏萍未必拥有最完美的面貌和身形，但其标志清晰的五官、粗眉、大眼睛、小嘴巴，笔直鼻子、一头爽朗黑色短发、娇小身形，可人的笑脸，加上拥有芭蕾舞蹈底子，举手投足也是甜美可人，而她真人跟电影中的她一样，无需靠娇揉造作，或一味硬销性感，即已迷倒男男女女。

回数她在电影里的经典造型，便一手写下公主甜美造型的Guide Line。初出道的她担正为《金枝玉叶》的欧洲小国公主一角。故事说她微服巡游罗马，与美国记者堕入情网的动人故事，成为浪漫电影的经典。而戏里戏外她所穿上的，一直成为正统派公主打扮的典范，包括Givenchy设计的Couture长裙、黑白大红简洁颜色礼服，还有露肩针织上衣、直线剪裁的简洁Little Black Dress、缚结蝴蝶结恤衫、四骨裤Capri Pants，加上那些由Salvadore Ferragamo亲手做的Ballet Shoes平底鞋，配一条珍珠颈链，那就是现实中最讨人欢喜的珠光宝气甜美公主。

这个Hollywood出产的公主，无论在戏内戏外，她的打扮都成为时装界必修项目，是她将公主的造型带到日常生活。只要Audrey Hepburn穿过的品牌都影响大众的衣着品味，到了21世纪，她仍是公主和大家闺秀的打扮规条。

06'Stylish Princess

　Anne Hathaway

当然今时今日的女生都不只是单纯卖样貌，还要有个性和主见，更要有自己一套的时装打扮信条。被誉为最有Audrey Hepburn的娇俏样貌的邻家女孩Anne Hathaway，可说是新一代的俏公主。Anne Hathaway拥有一双像Audrey Hepburn的大眼睛、黑头发、干净面孔、甜美笑容，典型的美人胚子，虽拥有中码6号身形，不过凭着乖乖女的可爱气质，一出道在电影《The Princess Diaries》之中演绎欧洲小国公主，搞笑兼且维妙维肖的公主变身剧情，使Anne Hathaway成为新一代最有Audrey味道的公主人办。而近期上映的《The Devil Wears Prada》使Anne Hathaway的形象来个360度大改变，着上Chanel和Patricia Field的指定靓衫，跟女魔头大斗法，乖乖公主也可以很有型有款。

Nicole Richie和Paris Hilton

美国姐妹花Nicole Richie和Paris Hilton，两个有钱女都可以说是美国的富豪公主，最爱名衫靓车蒲吧开派对，爱着香槟色的晚装裙扮公主，由头到脚珠光宝气，每次出现都佩戴皇冠礸石，更会预备多一套公主衫给她们的小狗，务求跟主人造型衬到尽，此举除了是因为二人太富贵，无可否认她们都有着现代女性的大胆作风及自见，对打扮有一套独特见解，拒绝大家闺秀乖乖女造型，难怪当Paris Hilton的歌手那可爱性感造型，成为美国最多少女模仿的偶像，而Nichole Richie更索性做时装设计师推出少女服品牌，成为现实中最敢作敢为的公主。

Shoplist

（a）I.T铜锣湾信和广场28344053

（b）I.T铜锣湾京士顿街2号地库28816102

（c）Lane Crawford中环IFC Mall Podium321182888

（d）I.T尖沙咀新港中心111-119号铺27307381

（e）Seibu金钟太古广场29173333

（f）Frapbois铜锣湾百德新街58A铺28953236

（g）Magenta铜锣湾名店廊F-10铺29722029

（h）Zucca铜锣湾百德新街66号铺25045216

（i）Zara金钟太古广场121号铺29181099

（j）Marks&Spencer尖沙咀海洋中心254及356号铺29263346

（k）Maria Luisa铜锣湾利园一期211号铺29072028
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撰文：杨慧珊

摄影：陆羽胜

Model： Tania（Look Models）

化妆及发型： Elly Wong


品牌巡礼：Crowning A chievements Chaumet


虽然现实告诉我们，当公主并不如童话里那样浪漫美丽，可是女孩子却始终为公主装扮着迷，穿上或粉红或白的丝质圆枱长裙、金丝刺绣的轻纱，最重要当然是那个镶上奇瑰宝石的冠冕Tiara——如果你脑袋中闪出来的那个冠冕是香港小姐冠军那个轻飘飘，活像个反光胶头箍的东西，那可大错特错。

让我告诉你甚么才是公主冠冕的名字──Chaumet。





Frisson钻石冠冕（放射形桠枝可作襟针或头饰用）$2,937,000

-以18K铂金铸造

-镶有5粒狭长方形钻石共0.95卡，89粒圆形钻石共2.77卡

3粒立体梨形钻石共13.61卡，89粒方形钻石共10.17卡

7粒玫瑰形钻石共1.25卡，5粒三角形钻石共0.65卡





皇冠，我们从小都对它有那种固定造型——这片镶满闪闪发光的宝石，形状奇怪又美丽的冠冕，代表着一个人人梦寐以求的童话故事，让女孩子明艳照人。甚至几乎代替了王子，成为女孩子最渴望追求的目标。

而在欧洲人来看，皇冠这工艺，就是一部西方近代史的浓缩版，当中占有很大部分的极品代表作，除了Chaumet不作他选。

拿破仑的救命恩人

正确一点来说，Chaumet并不只为公主制作冠冕，在1780年以后它差不多为所有国家的皇室贵族制作冠冕和珠宝首饰，只是它的珠宝冠冕做得特别华丽别致，即使到今日，仍是珠宝界最具代表性殿堂传奇，要说Chaumet，不得不由它的皇冠说起。而它的故事，是由拿破仑开始的。

话说在18世纪末的巴黎，有一个年轻的珠宝工匠Marie-Etienne Nitot，因为控制一只脱了缰的马匹，而救了当时担任首席执政官的拿破仑一命，拿破仑为对Nitot表示答谢，于是聘用了他作御用珠宝工匠。

这特殊的际遇不但让年轻的Nitot一下子就进入了珠宝界的最高殿堂，当拿破仑当上国王后，他更成为国王御用珠宝工匠，为他及他的王后创作出不少皇冠、珠宝，包括在1810年拿破仑送给玛丽露易丝皇后，及后在无数画像出现过的冠冕，以及后来在他流亡至被监禁时期，一直佩戴在身那刻有他肖像的浮雕玉石。

Chaumet in Paris

位于巴黎的总基地：凡登广场12号大楼，前身是建于17世纪，钢琴诗人萧邦生前最后居所的古老建筑。

位于巴黎的Chaumet珠宝博物馆，是全球最著名的珠宝历史博物馆，放置了历史悠久的玛丽露易丝后冠外，更展出了Chaumet自成立以来所有制作过的冠冕铸模及经典创作手绘图。

珠宝工艺的无私传授

Nitot所创造的珠宝艺术，并没有因拿破仑的败亡而失传。因为在法国传统中，珠宝制作手艺是依照传艺不传子的规则的。

Nitot的手艺，就于1815年传到第二代掌门Jean-Baptiste Fossin和他的儿子Jules。而二人从当时意大利文艺复兴到法国装饰艺术汲取灵感，创造出充满自然景物风格和以缤纷色彩宝石配搭的浪漫珠宝。令各国皇室贵胄、甚至艺术家、名流，都一同为Chaumet的珠宝疯狂起来。

Chaumet in HK

刚于上月底在圣佐治大厦开张的Chaumet，是巴黎总店以外唯一设有珠宝博物馆的总店，并由现为巴黎Chaumet博物馆馆长的Madame Beatricede PLINVAL全盘策划，小小博物馆，几乎包括了所有年代的Chaumet重要著作，其中包括Stella Tannant戴着拍摄广告的Borborn Parme冠冕。

将珠宝品牌化的大师

到了第四代掌门人Joseph Chaumet，他把流传了几代的珠宝工艺变为一门生意，他不但为Nitot的工艺室带来了第二个黄金年代，更是将工艺室转化成Chaumet品牌的命名人物。他在19世纪末至20世纪初，创作出多件经典皇冠及珠宝，当中包括1919年Doudeauville公爵为了女儿Edwige与法国王子Sixtede Bourbon Parme的婚礼而订制的冠冕，还有融入了当时日本艺术风格的Aigrette Soleil Levant头饰等。并在1907年将整个工艺室迁到巴黎凡登广场的12号大宅，至今一直是Chaumet总店及珠宝博物馆的所在地，里面存放着所有Chaumet创作过的冠冕和手稿，像Nitot于1823年为瑞典皇室制作的浮雕珍珠冠冕，便由世世代代的皇后所佩戴。

Artistic Achieves of Chaumet：From Nitotto Marcel Chaumet

　Nitot父子：拿破仑帝国时代

当年拿破仑委任Nitot做他的御用珠宝师，其实除了感恩，还包含着一点点政治动机，像他的配剑、送给妻子约瑟芬和玛丽露易丝皇后的冠冕都要特别制作得奢华瑰丽，就是为表现自己的权力。

Fossin父子：浪漫主义时代

Chaumet创作与艺术风潮结合的首个时刻，有如雕塑般的自然形态珠宝，除了吸引当时的皇族如法皇路易菲力家族外，连戏剧界的名流与艺术家都是Fossin作品的拥护者。

Joseph Chaumet：美丽年代（Belle Epoque）

自Joseph Chaumet于1885年成为工艺室的第三代继承人，Chaumet无论在创作及发展上，都踏入了黄金年代，像他于1919年创作的Bourbon Parme冠冕，结合了各种宝石，并创新地用上羽毛装饰，如Aigrette Colibri头饰，是流传至今的经典创作。

Marcel Chaumet：装饰艺术时代（Art Deco）

Marcel于1928年继承了公司的业务，亦是Chaumet的珠宝创作跨进现代主义的一个重要时期，在Art Deco风格盛极一时的20世纪初，Marcel的创作充满几何感，而且强调色彩与物料的对比。

二百年不变人手造诣

Chaumet这古老的珠宝工艺到了今天仍是不少人慕名拥有的，因为历代掌门人对人手制作珠宝技术的坚持，每一个工艺坊的首席珠宝师，都必先由学徒身分学习各种制作技艺，由设计、绘图、制模、镶嵌、烧铸及各种宝石切割方法等，而且要十八般武艺样样皆精，才能登上珠宝师之位，而当中所要投注的时间，亦是无法计算的。即使在不少工序可以改变成电脑化的现今，但设计绘图依旧以最传统的水粉画绘制设计，现时这些精美人手绘图，已超过8,000幅，并收藏在Chaumet博物馆内。

工匠们及设计师选好图样，经过宝石挑选及切割工序，再去到繁复的倒模工序。在那个称为“销钉”（Cheville）的工作枱，工匠先要用蜡依照珠宝设计图造成第一次模型，然后再用铝合金做第二次模型，不断修改及测量尺码，还要检测镶嵌孔与珠宝的接合位是否相配。





Frisson襟针（可作发夹）$45.200

-18K铂金，镶有32粒共重0.54卡钻石，铂金链上饰有1粒重0.16卡粉红宝石及1粒重2.05卡立体梨形电气石（Tourmaline）

Anneau戒指$81,600

-18K铂金，镶有85粒共重4卡紫宝石





一个冠冕的价钱还是太高不可攀吗？那不如买一只小钻戒，虽然售价是Chaumet最平民的四位数，但也同样是Chaumet工艺坊的工匠以全人手打造的。

Fidelite戒指18K白金$9,00018K黄金$4,000

-内环镶有一粒重0.015卡圆形钻石

最考工夫的镶嵌艺术

最艰巨的工序，亦是Chaumet最著名的隐形式镶嵌，尤其是用在冠冕，加上垂坠造型的立体梨形宝石，更要将那细小的水滴尖啄嵌入八爪冠上，并要造出可移动效果，可说是要有天工造物之技才能完成。而宝石与托冠的接触面，只有2-3毫米，有些微差误，不但会前功尽废；宝石亦要经过重新打磨才能再次镶嵌，所以每一件珠宝由设计至镶嵌完成，至少花上两年时间。Chaumet以最擅长的宝石配搭，运用色彩与质感丰富的宝石如黄玉、翡翠等，融入雕刻技巧，做成自然景物如花卉、水果造型珠宝设计，因此莫说做一件皇冠，单是一件最普通的胸针、戒指，便绝不是想像中那样简单，却是扭尽六壬制作了无限的皇室杰作，所以直至现在Chaumet的冠冕依然是每一个贵族名人的梦想，像Sophie Marceau、Catherine Deneuve等美丽女星，赚来片酬第一件买给自己的东西是甚么？Chaumet。

Chaumet

中环雪厂街2号圣佐治大厦

25369338
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撰文：刘淑娴

摄影：叶天荣、邱觉达

模特儿： Phoebe Hughes for Starzpeople& Masha for Model Genesis

化妆及发型： Elly Wong


W for Wear：原来我只是想做Mr.Classic


季头买了一套Zucca的秋冬衣服：浅蓝恤衫、格仔绒背心、同料格仔绒短裤；那天到HKU讲课，天气刚好可穿这身衫，配三个骨Calvin Klein啡长袜和一对十年前的Prada啡色绑带皮鞋。全部都在女装部购买，但却是上世纪男童的衣服（放大版）。

邀请我去做嘉宾的讲师介绍说：“我识了Wini十几年，一直觉得她很吸引，因为她很中性，跟别的女孩子很不同……”这个人的偶像是戴安姬顿（Diane Keaton）。

今年流行的吊带、西装背心、腰封、煲呔、蝴蝶结（bow），廿年前就穿过了，当年不因为流行，而是我对英国服式一如我对英国文学、英女皇口音和英镑一样，充满莫名其妙的喜爱和亲切感，不是因为要扮男人，也不是觉得中性很酷，只是一种单纯的舒服（心理多于其他）和喜爱；波兰裔pyschic说我的前世曾在剑桥教书……：）

当时极受一套英国电影影响，《An other Country》（港译《同窗之恋》）。别人是去看靓仔，我看了七次却是为了听那些口音和看那些校服。American Classic之经典是因为它师承大英传统，那些条子恤衫、绣名毛衣、考究背心和夏天的粉蓝/白粉红/白条子西装，不知买了穿了多少，在时装国度重逢，不是不感触。

时装潮流取的不只是晚礼服的煲呔、腰封（腰封据说是源自印度，巨贾将金币放入腰封的层层摺袋，名副其实腰缠万贯），还有骑马装、吊带裤、高圆帽。

三十四岁前别人常常取笑我是“一个被困在女人身体的基佬”，读了Jeremy Hackett的《Mr.Classic》后真相大白，我只是个喜欢英式靓衫的女人，例如花恤衫上再穿花恤衫，马球装、校服、骑马装、猎装、网球装通通精致得叫我落泪。《Mr.Classic》是我今年的推荐！

黎坚惠 Profile

winifred，时装人、传媒人，曾任《号外》编辑、《Amoeba》、izzue.com总编辑。
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Jeremy Hackett的《Mr.Classic》，Thamesand Hudson出版，$496。
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撰文：黎坚惠


生活预言：Oriental Beauty


选择美容品，我信口碑，懒理那是否名牌，能把我的脸照顾得妥当，才算好。我认为护肤品应该简单易用，过分繁复地左配右搭，一瓶加一瓶才见效不是我所要，生活那么忙碌，护肤愈省时间愈好。我更不要那些看了也不会明白的化学名词护肤面霜，而我发现东方美颜护肤品，集合了几千年传统配方及美颜智慧，用的材料是我们熟识的中药草本，还有日本人信奉的那些天然成分，一瓶瓶的面霜，几乎温和纯正得可以吃下肚，只需简单一瓶，能让皮肤回复婴儿般红润幼滑。以下两个护肤品牌——中国的迷奇和日本的Tamaki，口碑好到不得了，很多人用过一次，包括我，从此深信汉方天然护肤，的确神奇伟大。

中国的迷奇，保湿美白抗衰老系列

“真系信得过？”“搽上面唔会有事？”“唔系冒牌假药？”

我承认以上那些都是我第一次看到迷奇那很国产Feel包装时，即时在脑海中闪过的一大堆疑问。这一瓶只售几十元的国货面霜，说它是中国国宝，最神奇有效的国产护肤品，更月销日本二十万瓶，还获国际级发明金奖等成绩，没有亲眼看过效果，很难叫人相信。

中国专科医学殿堂发明

事实的确如此，这支迷奇美容蜜，是由中国人民解放军总医院发明，那是全中国专科医学殿堂精英汇集的世界级医学院，人称301医院，五十年来那里是全国最具影响力的医学总坛，专责照顾领导级首长、军纪总部及上太空时中国太空人的健康，非公开民用。

而迷奇就是由那里的高级医生王常谟医生所发明。故事是这样的——1976年他被指派为驻守在严寒偏远地区的军人长官，调配一种含有廿多种中草药配方的护肤品，抵御零下30度寒冷干燥天气，治疗所造成的冻疮、皮开血破爆拆肉裂，同时防止UV紫外线把皮肤晒伤晒黑，因而这迷奇美容蜜顺利诞生。这美容蜜用我们的说话，即是滋润面霜，只作限量生产，供应军纪总部、首长及军队使用。直至1985年国家才正式让301医院生产发售，并名为迷奇美白保湿系列，由于防皱保湿效用明显，立即成为国内外抢手货，美国《Weekly World News》更说：“中国专家发明了一种神奇美容品，能抚平皱纹，皮肤光滑，年轻20年……”

最珍贵的中药成分

细看面霜里的成分材料，用的全是最珍贵的中药草本，包括来自海拔四千米西藏那曲一带的一级冬虫草，据中医理论，它跟人参、鹿茸等同样对改善皮肤松弛有极佳功效。

美容蜜还用了山东玫瑰镇玫瑰花“头水花”，只能在每年5月上旬清早8至10时采摘，每5,000朵玫瑰才可提炼出1cc的玫瑰油，而这对皮肤有极佳的保湿滋润效果，不会引起敏感，很多法国化妆品也用这里出产的玫瑰油做护肤品。每一种成分，质素完全符合安全标准，因为成分、生产方法均通过日本厚生省及美国FDA安全标准检验。

由于美容蜜效用出众，用几次皮肤明显回复天然光泽透明感，吸引大批深信汉方护肤的日本人，更疯狂到几十瓶大量扫货，且成立日本迷奇Fans Club，组团到中国或香港入货。

迷奇系列共有7件产品针对防皱去斑美白，每一瓶单独用也有很好的功效，而据称王常谟医生还发明了60多份其他护肤配方，包括生发、去眼袋、白发变黑发，将会陆续制作发售，甚么皮肤护理奇难杂症都可以彻底解决。

日本的Tamaki，防皱洁肤保湿系列

Tamaki，日文名称：玉树，这个名字很多人未必听过，因为它从没有在百货公司摆设专柜发售，要买就只能电话预购，或亲到它位于京都的小店订购。但这并不表示它来头小，其实它在日本上流社会妇女界名字响当当。早于1976年由森田宽子创立，她是日本7大皇室家族后人，所做的护肤品洁面皂从不作任何宣传，非常低调，但太子妃、王室成员、百万富豪，名演员渡边谦、林青霞等均指定用Tamaki护肤系列。

名媛的护肤秘密

在香港的名媛圈中，Tamaki更已流传很广，这品牌的绿藻皂和金皂，是她们的扮靓Best Kept Secret，延缓衰老保青春的圣药，不少我们熟识的靓太，就是用了这两块洁肤皂，令皮肤比真实年龄年轻廿岁。这不是我 
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撰文：罗淑仪

摄影：关永权


新货上架：算积琦莲的账 Trifari Antique Bracelet


现在的旧物愈来愈见市场价值，哪管是一张放了三十年的 Eames椅子，还是从维多利亚时代存活至今日的喱士布，都可叫人迷恋得疯狂，因为那些设计手.
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Trifari表带形手链（铜、金两色）幼带$3,500 粗带$4,100
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撰文：刘淑娴

摄影：叶天荣、关永权


Follow So：牛肉炒通菜


我很少教煮菜。我宁可煮一只洋葱鸭，炆一煲牛腩再炒一碟滑蛋也不要煮一碟菜。煮菜最麻烦的地方是摘菜，我最出名天一半、地一半。买两斤菜摘完只剩一斤！当摘菜的时候又要逐一条逐一条的摘，绝不能一刀斩头斩尾！每一条，老的不要，有些雪坏了的叶又要摘去。摘完全碟菜炒出来是很活泼的，像是每条菜都叫着：“食我啦！食我啦！”

最近和狄波拉讲煮餸经，她说她摘菜和我一模一样，最怕摘菜的时候有人在旁。一有人在旁她便说摘掉的菜明天要来包饺子。哈！她自己也笑，天天都食菜，哪得那么多饺子包？！

我只凭一个简单信念。炒碟菜六元，又老又粗。炒一碟十二元的菜，条条都正菜。只是六元的分别，可是享受就大大有别呢？！如果你说六元一日，即一百八十元一个月都悭很多钱，那末你真的要努力向上了。要不然，你绝对不能享受一些quality life。

今次碟“牛肉炒通菜”绝对是一碟极奢华的菜式，连我自己也觉得有点那个。不过各位朋友，只要你跟着炒一次，当摘通菜时一块叶也不留，吃完你便明白是多么的好吃！或许就是一碟通菜，令你努力赚钱，他日做香港首富呢！

材料：

通菜（幼的那种）　11/2斤

（一点菜叶也不要，每条摘到21/2寸长）

牛柳　$20

（切成条与丝之间，用蚝油、生抽、老抽糖、生粉、麻油来腌，再后逐少加水加至牛肉轻身。）

蒜头　3粒

煮法：

1.用油先炒牛肉至半熟，拿起。

2.蒜头起镬炒通菜1分钟，在镬边加少许鸡汤，加少许盐，菜半熟加入牛肉，炒匀，上碟。

阿So语录

各位朋友，只要你跟着炒一次，当摘通菜时一块叶也不留，吃完你便明白是多么的好吃！

苏施黄 Profile

资深电台人，自细被厨艺高超的家厨宠坏舌头，身边永远有一大群识饮识食亲朋戚友，自小已知道何谓真正味道。读大学开始学煮餸，由好鬼难食到现在好鬼好食，亲身体验“先要爱食，才可煮到好嘢食”。
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撰文：苏施黄

摄影：冯大纬


珠玑小馆饮食实录：富贵粥的余韵


在众多泳友中，学生陈煌丽是出名非游水海鲜不食的“择食家”。以前我能走动时，她常带我去沙田禾輋街市买生劏大海鱼，但自从大埔成立了新的社区中心，街市就在地下，她住康乐园，便甚少绕道到沙田去了。

她常向泳友滔滔而谈她的生滚海鲜粥，大力介绍，而且把卖鱼的档号和街市二楼的滚粥档也写得清清楚楚，分派给有兴趣的人。她还说我应该起码去试一次，因为那粥档的粥底是分两种的：不加味精和加味精的，很合我的标准，不愁吃了敏感。

她的方子是；集合四、五个老饕，先到地下F16号鱼档，购买活海鲜，按人头计，每人一只大虾、一只大带子、一只大连鲜鲍，然后再为全部食客买一只蟹、一只响螺，让鱼档先洗净斩件，自已拿到二楼熟食中心，近自动电梯那一头的良记一哥粥档炮制。每人分得一饭碗的粥，不鲜美才怪！

好事传千里，很多泳友吃过都异口同声赞好，外子把地址交给学校同事，他们吃完当然又是好评如潮。我暗想，听听好了，这些日子，我怎会有这等福气！结果关心我的人实在不少，几个大男人左扶右掖，终于把我带到大埔去。不需我介绍，这种料子的粥，只有自己发办才吃得到，在外面任何一家名店，也万难遇上哩！

在熟食中心我们又可买到新鲜炸的油条，良记的肠粉十分传统，口感好，加上我们自带不含味精的酱油，吃得自在，不像许多茶楼的肠粉软瘫瘫那末难吃。这类吃食的地方，坐立当然不及酒家舒适，但既然来了，只要卫生清洁，食物新鲜，何用计较排场！

回家告诉媚姐，她说何必这么辛苦，不如让她到大埔买海鲜去。她先在家煮好一锅白粥，然后照办煮碗去“渌”，效果一点不逊良记。原来“渌”这种粥，靠的不是技巧而是新鲜作料，大家顿时觉得不足为奇，兴趣大减。至于我，也算吃过、做过，心也该息了。

从吃这两次海鲜粥的经验，我发觉现时大连的养殖鲍鱼，极嫩、鲜甜，而且不算昂贵，可用作家常饭菜的作料。但我觉得一般的清蒸没有挑战性，想起以前在美国，常常用加省的鲜鲍鱼切薄片来炒，何不一试用大连鲍呢？适朋友从日本福冈回来，带给我当天买到的舞茸，冰箱里还有伍宗琳送我的云南百合，便炒了以下一道百吃不厌的好菜。

鲜鲍鱼炒舞茸

舞茸在香港并不普遍，只在日式超级市场方有出售，而且一点不便宜。这不打紧，怕的只是存放太久，舞茸变得潺滑，口感欠佳，味道酸而涩。我用舞茸只不过是朋友的馈赠，读者可代以任何新鲜的培养菌，买一盘便够了。

材料

大连活鲍鱼：600克、约12只

洗鲍鱼用面粉：1/2杯

泡油用油：2杯

鲜舞茸（或任何培养菌）：200克

盐：1/4茶匙

糖、胡椒粉：少许

青红椒：各1只

绍酒：2茶匙

鲜百合：100克

葱白：4棵、切段

姜：一块约25克

蒜：1瓣

芡汁料

鸡汤：1/4杯

生粉：1/2茶匙

麻油：1/2茶匙

蚝油：1茶匙

生抽：1/2茶匙

糖、盐、胡椒粉：少许

预备

1.鲜鲍洗法：以厚刀沿鲍鱼壳边伸进鲍鱼底下（1），使鲍肉与鲍壳分离（2），撕去肠脏（3），弃去鲍肉旁边附着之黑色物体（4）。加入面粉抓洗（5），将污物擦去，用水冲净，再用牙刷擦去黑边（6）。

2.片鲜鲍法：右手持刀，先片去鲍枕（7），左手按鲍（8），持刀从横的一边向内片进（9），每只约得3-4片（10），视鲍鱼之大小而定。片完为止。

3.舞茸切成小块（11）。百合分瓣洗净（12）。青红椒切角。姜切成姜花，蒜切片。

4.调匀芡汁待用。

炒法

1.置镬于中大火上，下油，烧至约为160℃，加入鲍片，立刻移镬离炉，铲散鲍片，便连油倒入架在大碗上之疏箕内沥油（13），留油约1汤匙在镬。

2.投蒜片和姜花入镬内，下舞茸兜炒（14），加少许鸡汤炒至身软，灒酒，加入百合，下盐、糖调味。

3.拨开舞茸，留空镬之中央，下芡汁铲匀（15）。

4.鲍片回镬（16），试味，加入青红椒及葱白，再下麻油包尾，立即上碟供食。

江献珠来头

上世纪初食坛名人江太史之孙女，经典的太史蛇羹便是源于江家。

江女士自小吃尽考究之食物，由此练成一张懂吃的嘴。

成年后经自学煮得一手好菜，又撰写中、英文之食谱，著作有《兰斋旧事与南海十三郎》、《古法粤菜新谱》等。
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准备时间：45分钟

费用：125元
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撰文：江献珠

摄影：梁赞坤


二十分钟食谱：什菌布丁


十月份，秋意浓浓，正是吃菇菌的好季节，在街市随意买些小菇、鸡髀菇、本菇，炒香后用来蒸水蛋，是道经济又简单法国家常菜。

材料

　Ingredients

什菌　250克，切片

牛油　1汤匙

干葱　2粒，切片

鸡蛋　2只

忌廉　100毫升

盐、黑椒　适量

芫茜碎　1/2茶匙

红椒粉　1/2茶匙

做法

　Steps

1.先以180℃火预热焗炉。

2.什菌切片后用牛油、干葱片炒香，收水后，呈金黄色即成。

3.鸡蛋打匀，加入忌廉，下盐、黑椒及红椒粉、芫荽碎，拌匀。

4.将蛋浆注入焗盅内，约七成满，再下适量炒香了的什菌。

5.用焗炉以180℃火焗约8分钟即成。

Chef's Tips

1.什菌种类视乎喜好而定，经济可选本菇、鸡髀菇、鲍鱼菇、鲜冬菇；矜贵的亦可选当造的日本松茸或法国黄菌、牛肝菌。

2.炒菌一定要炒至干身没水分，否则入口会带“草腥味”。

3.在焗盅内涂上牛油，可轻易将布丁倒出上碟，卖相更美观。

Bonnie So Profile

西贡白沙湾Chez Copains餐厅大厨，少年毕业于摄影学院，曾于法国巴黎名牌厨艺学校Le Condon Bleu习厨3年，99年回港后在铜锣湾开设私房菜馆，为私房菜的先驱，至02年才把店搬到白沙湾。Bonnie擅长用简单的材料做菜，以精致传统的法国菜见称。
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示范：Bonnie

摄影：邓广基


Beauty Kitchen：我爱草莓　利嘉儿


十个女孩子，九个爱草莓，也许是其红彤彤的卖相、馥郁芬芳的香气、柔软的口感、酸甜的滋味……令人产生一种幸福饱满感。另一令人无法不爱它的原因，是它含丰富纤维有助排便；另外还有鞣花酸，能阻止游离基，间接可防癌。草莓啊草莓，你实在风靡每个爱美的女生。其中一个超级粉丝，是利嘉儿。

PROFILE

利嘉儿，洋名Lily，去年与港台监制周国丰结婚。最为人熟识是担任TVB《笑谈普通话》的主持，曾出版过两本教授商业普通话的书籍。幕前近作是《凤凰四重奏》，饰演交际花顾小媚一角。

记得第一次接触草莓，就是草莓雪糕。香甜的草莓味，我一食就爱上了。以后无论任何甜品、蛋糕、雪糕，首选一定是草莓味，从无第二个选择。

草莓吸引我的，不只是它独特的香味。望着它红卜卜、圆圆哋又似个心形，可爱都不得了。所以我不单止钟意食草莓，还要戴草莓的饰物，好似草莓耳环、草莓颈链、草莓T-shirt我全都有。这看似好细路女的草莓瘾，长大后仍没有退减，现在我还用紧草莓CD套和草莓钥匙扣。

当然我都喜欢吃新鲜的草莓。食草莓很方便，洗一洗又不用去皮就可以食，所以逛超市见到新鲜的草莓，我都忍不住买回家当饭后果食。其实草莓一般都比较酸，所以我喜欢点忌廉同食，有时又会蘸朱古力，好快就吃下一整碗。

去年我结了婚，搬了出来住，起居饮食都要自己顾自己，以前不喜欢入厨的我于是开始恶补厨艺、上cooking class，还特别钟意做甜品，至拿手做草莓忌廉蛋糕。忌廉夹着香甜又新鲜的草莓，与老公一人一啖，那颗草莓不独好看、好味，还令人好幸福呢！

Strawberry Cookme！

品尝新鲜草莓虽然原汁原味，也可保留较多的营养。不过用草莓来做甜品，又的确有本事让甜品忽然变得高贵亮丽，使人心花怒放。当中的能手是富豪酒店饼房总厨Roy。今次他示范了两款简单又易做的草莓，任谁一见，也会拜倒“草莓”裙下！

英式草莓云呢拿吉士杯

材料（10-12杯）

忌廉：

牛奶250克

云呢拿枝1/4条

糖50克

吉士粉20克

蛋黄50克

牛油15克





白酒啫喱：

水100克

冰160克

糖120克

鱼胶粉160克

白酒100克





草莓果茸：

草莓果茸适量

糖水适量





手指饼10条（切粒）

新鲜草莓10粒（切粒）

新鲜蓝莓10粒

新鲜桑莓10粒

做法：

1.忌廉：

将云呢拿开成两条，刮出其籽，然后连同其荚加入200克牛奶及糖煮滚。另一方面把余下的50克牛奶加入吉士粉和蛋黄中混好。将吉士粉液加入煲过的牛奶液中并校细火，最后加入牛油，待凉后放入雪柜雪涷。

2.白酒啫喱：

煲滚水后加入糖及鱼胶粉，待鱼胶粉溶掉，熄火并加入白酒，最后加冰令它快速冷却，待凉后放入雪柜至硬身，切成粒状。

3.草莓果茸：

糖水可以自己喜欢的甜度校好，水与糖的比例约为1:0.9，加入草莓果茸（超市有售）即成。

4.

将忌廉、白酒啫喱及轻蘸过草莓果茸汁的手指饼逐层放入杯中，最后加上新鲜蓝莓、草莓及桑莓作装饰。

Tips

自制草莓果茸：草莓粒加糖水及酒煮过即成，甜味及酸度亦可因应喜好调校。

草莓西多士

材料（5-6碟）

法国牛油面包12片





面包蛋汁：

糖50克

蛋100克

蛋黄140克

忌廉250克

牛奶250克

云呢拿枝半条（只用其籽）

吉士粉50克





草莓雪糕5个球

忌廉适量

新鲜草莓20粒

草莓果酱适量

玉米片2小包

草莓酱适量

朱古力酱适量

糖霜适量

做法：

1.面包蛋汁：

将鸡蛋打散，用筛把蛋汁隔去杂质，再混入其他材料搅匀，但毋须打到起泡。

2.在面包上涂上草莓果酱，再用另一块面包夹好。将面包放入面包蛋汁中轻轻一浸，同时在烧红的镬中加少许油，将面包放入镬中煎至金黄。

3.煎过的面包切粒，堆成小山状，撒上糖霜，再加上雪糕球、忌廉、新鲜草莓及玉米片，浇上朱古力酱及草莓酱即成。

Tips

1.云呢拿枝在高级超市如city'super有售，用时需一开两条，用小刀刮出其籽便可使用。

2.法国牛油面包可以普通方包代替。

Profile

陈继志，Roy

九龙富豪酒店的饼房总厨。只有28岁的他，早年在万豪酒店的饼房工作，有10年面包及糕饼制作资历。

Strawberry Checkme！

　美丽的防癌圣手—草莓

走过蛋糕店，最抢眼的永远是草莓蛋糕。草莓绝不是虚有其表，它含有丰富的维他命C及鞣花酸，能阻止游离基，间接预防癌症；另外它含丰富纤维质，有助排便，多食包你变得如草莓一样诱人。





维他命C7毫克/100克

抗氧化

维他命C是强力的抗氧化剂，能阻止游离基，间接预防细胞发生癌病变。





鞣花酸

预防癌症

只于草莓、樱桃及葡萄上找到的鞣花酸可防止致癌物质将健康的细胞转变为癌细胞。





食用纤维1.3克/100克

帮助排便

草莓内含丰富的纤维质，有助排便；另外草莓内的可溶性纤维质又可以降低血液中的胆固醇含量。
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撰文：王秀雯

摄影：陆羽胜， Rex Chapman，关永权

顾问：营养师凌浩云@Harvester
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