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Valla Table的「Sakoo」西米露Chama Mama的夏日櫻桃玉米蛋糕

Chada的泰式甜玉米沙拉

Muku的日式演繹「Niebana」 Nōksu風格的夏日玉米

【看中國記者Nadia Ghattas採訪
報導】很少有哪種食物能像玉米一

樣，完美地捕捉夏末初秋的專屬韻

味。它香甜、金黃，似乎還殘留著

陽光的餘溫，讓人不禁聯想起戶外

的餐桌、路邊的攤販，以及塗滿黃

油、撒上海鹽的樸素烤玉米。

然而，在整個紐約市，大廚們正在

這種熟悉的農作物中尋找著全新的可

能。他們汲取了韓國、泰國、日本、喬

治亞、印度和菲律賓的傳統飲食文化，

將玉米幻化成了極具想像力的甜點、開

胃鹹食以及清爽飲品。

在 Nōksu 餐廳，糕點主廚布蘭

登 ‧ 丁（Brandon Ting），幾乎將玉

米的每一個部分都巧妙地融入到了他的

「夏日玉米」甜點中。據餐廳介紹，這

款創意料理體現了「零浪費」的環保理

念，充分利用了玉米粒、玉米包葉，以

及玉米鬚。

這款甜點以浸泡在韓式玉米鬚茶

中的山核桃玉米蛋糕為主體，搭配焦

糖蜂蜜玉米奶泡和糖漬山核桃。用玉

米汁和玉米粒特製而成的精美瓦片脆

餅（Tuiles），增添了豐富的口感層

次，底部則是玉米灰製成的法式酥餅

（Sabl�）。最後，一球玉米冰淇淋為

這場對整穗玉米的匠心，致敬畫上了圓

滿的句號。

在 位 於 地 獄 廚 房（Hell’s 

Kitchen）的 Valla Table 餐廳，玉米

化身為「Sakoo」——一款由木薯珍珠

（西米露）、甜玉米和嫩椰肉製成的泰

國傳統甜點。正如餐廳所描述的那樣，

這是一場軟糯口感與熱帶特有清甜的溫

柔邂逅。

在 Chama Mama 餐廳，喬治亞風

味與應季食材，在「夏日櫻桃玉米蛋

糕」中完美交融，並佐以特製玉米奶

油。這一組合將玉米的醇厚香甜與夏

日櫻桃的明亮色澤，及酸甜口感完美
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地結合在一起。

這兩款甜點共同向我們證明：長久

以來，玉米不僅在鹹味菜餚中占據一席

之地，同樣也是甜品界當之無愧的自然

瑰寶。

在翠貝卡（Tribeca）區的 Muku

餐廳，主廚 Manabu Asanuma 呈獻了

一道名為「Niebana」的精緻小菜。這

道菜將甜玉米與北海道海膽、鯔魚子、

甜豌豆以及米飯巧妙搭配在一起。

餐廳解釋稱，「Niebana」這個名

字，意指食材達到其最完美狀態的那一

短暫瞬間。對於夏日玉米而言，這個名

字再合適不過了，因為它的那份清甜，

似乎就猶如夏日時光本身一般轉瞬即逝。

在 西 村（West Village） 的

Chada 餐 廳， 主 廚 Sira 「Don」 

Dechasawas 精心製作了一道泰式甜玉

米沙拉，配料包括：長豆角、番茄、辣

椒、蝦米和烤花生。這些食材的碰撞，

完美實現了甜、辣、鹹與爽脆口感之間

的活力平衡。

除 了 菜 餚， 玉 米 甚 至 還 進 入

了 酒 杯 之 中。 在 Dhamaka 餐 廳，

Unapologetic Foods 集團的飲品經理

亞當 ‧ 基斯納（Adam Kissner），從

印度傳統的「bhuna」（用青檸和恰特

馬薩拉香料調味的烤玉米）中汲取靈

感，獨創了「Bhuna Butta」雞尾酒。

據餐廳介紹，這款飲品將焦香玉米

糖漿與伏特加、青檸和生薑利口酒混合

調製而成。杯口點綴著一片用青檸和恰

特馬薩拉香料調味的烤玉米切片，瞬間

喚起了印度街頭美食那充滿活力的風味

記憶。

而在該集團旗下的菲律賓餐廳

Naks，基斯納重新詮釋了「mais con 

yelo」——一種由甜玉米、刨冰和牛

奶製成、備受喜愛的傳統甜點。餐廳將

其改造成一款無酒精特飲：玉米漿構成

了柔滑細膩的基底，頂部覆蓋著煉乳奶

泡，並點綴著飽滿的玉米粒。

在這些創意佳作中，夏末初秋的玉

米跨越了文化、傳統與記憶。無論它是

以蛋糕、沙拉、冰淇淋，還是飲品的形

式被端上餐桌，它那金黃色的甜美依然

鮮明可辨——這是在秋意漸濃之前，夏

日留給我們的最後一份慷慨味覺饋贈。


