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夜经济Night economy

小时候看TVB港剧，看到主
演吃着菠萝油，喝着咖啡，谈天
说地的镜头，曾天真地以为菠萝
油中是有菠萝馅。直到自己吃到
才发现，菠萝油没有菠萝，就如
鱼香肉丝里面没有鱼，夫妻肺片
里面没有夫妻一般，禁不住莞
尔，这道小吃在脑海中多了一丝
有趣而独特的起伏和波澜。
初次见菠萝油还是会感到一

股视觉冲击，刚出炉烫手的菠萝
油，金黄的色泽，滚烫的手感，
散发着浓浓的香气。用冰块镇着
的黄油薄薄一片放在小碟内由服
务员端上，油脂鲜香，鲜醇滑
腻，哪怕是卡路里“超值”的黄
油，也不知哪里来得勇气，无惧
身材走样，吃完再忏悔。
该轮到自己动手的时候了，

在菠萝油中间横切一刀，夹入一
片冰冰凉且厚实的黄油，热乎乎
的菠萝油中间夹着一块冰黄油，
是一种怎样奇妙的体验？什么时
候该下口由你主宰，有人喜欢的
是未化开之前的一口冰火交融，
有人偏爱的是渗入黄油后那一口
绵软留香的温热菠萝油。
菠萝油是香港特色点心菠萝

包发展而来的食品，而菠萝包则
是因经过烘焙后表面金黄凹凸的
脆皮，状似菠萝而得名。据说，在
精致考究的粤式小吃看来，普通
的面包口感太过于单一，于是便
对其进行改良，在上面加了一片
由猪油、鸡蛋、砂糖以及面粉混合
而成了酥皮。
这一块酥皮算得上是整个菠

萝包的灵魂所在。刚烘烤完的菠
萝包表皮必须脆，吃起来有实质
感，酥皮的酥、软、韧、绵和面
包的香气，黄油的甜蜜混合，咸
香细腻，洋溢着乳酪的清香，至
简至鲜。
市城区港式餐厅也不少，保

持纯正接地气的港味要属“广芳
园”，让一枚菠萝油，渐渐仍俘
获着万千食客的芳心。这家港式
茶餐厅匠心研制口感，还可以喝
到菠萝油的cp——丝袜奶茶，延
伸的口味让味蕾抵达两全其美，

还有鸡蛋仔、麻辣车仔面、鱼
蛋、咖喱龙虾球、港真烧仙草，
满满的港味。
它家的菠萝油掌握了它的六

个字的诀窍“酥香脆，咸香
冻”，一口咬下去，滚烫菠萝包
夹着冻牙的黄油块，菠萝包的热
把冰冷的黄油融化得恰到好处，
菠萝包酥皮与冰凉的黄油一起爆
炸，黄油在菠萝包的“热”情拥
抱中似化非化，舌尖冷热交替，
咸甜融合，瞬间能感受到冰火两
重天在舌尖上的碰撞！
一番品尝之后，成了菠萝油

的死忠粉，大概正是因为这一份
味道的传承与创新，念念不忘的
是在时间流转中的那一份心有所
执，尽情去感受那份自在和随心
欢喜。
地址：文昌阁广芳园/泊富广

场广芳园分店

菠萝油里没有菠萝，
却一口难忘

本报记者唐晴

近日，在微博热搜榜上看到#上海
香椿卖到90元一斤#的话题，才恍然察
觉已到了吃香椿的时节。
香椿，又名叫香椿芽、香椿头、

香椿尖，还分为紫椿芽、绿椿芽，以

紫椿芽未佳。椿芽，其实并
不太存在于我们通识意义上
的果、叶、茎蔬菜范畴，它生
长自一种高大而健壮的乔木
——椿树，因此也有“树上蔬
菜”的称谓。《庄子·逍遥游》中所
言：“上古有大椿者；以八千岁为春；
八千岁为秋”，可见椿树的寿命有多
长，此后世人多有用椿来表示对亲人
长寿的美好祝愿。
所谓“雨前椿芽雨后笋”“雨前椿

芽嫩如丝”，香椿的最佳食用期十分短
暂也就十来天，《舌尖2》曾道：“香椿

的长成只需两三天，多一天便老了
⋯⋯”这也是上海的香椿卖到90元一
斤高价的原因之一。清明前后的十来
天，是最佳的椿芽尝新时间，鲜香柔
嫩、化渣无丝。
椿树是属于楝科的高大落叶乔

木，其材色美丽、芳香而耐腐，享有
“中国桃花心木”的美称。而作为食材
的椿芽，吃的仅是椿树在春日发出的
一两茬新枝嫩叶。因此，采摘椿芽，
要用一种特殊的“剪子”。以高高的竹
竿所制，顶端捆绑一形似剪子的叉
夹，远远地伸至树顶、够着新发的蔟

芽，使巧劲一掰，一束束椿芽便坠地
了。新下的香椿，最是叶厚芽嫩，绿
叶红边的，仿佛玛瑙翡翠嵌在一起。
香椿虽“香”，但因其味道十分霸

道，如同香菜一般喜欢的人十分喜
欢，不爱的人避之不及。如此张扬的
香气唯有鸡蛋最能中和，若嫩香气的
椿芽和软和的鸡蛋仿佛是天生一对。
香椿与鸡蛋的搭档，也有着“散打”
与“团煎”的不同做法。区别嘛，一
种在于椿芽切碎，鸡蛋炒散后，再二
者同炒，另一种则是椿芽混入蛋液，
直接摊成个大大的椿芽蛋饼。
一碟青黄相间的香椿炒蛋，拼凑

出了春日的柔和明媚，仿佛暖阳一般
照亮餐桌，扑面而来的香气似乎还夹
杂着春日的香草气息，温暖如沐春风。

吃一顿椿，“咬”一口春
本报记者宋美慧

红美人、不知火、春见、
沃柑⋯⋯近年来，这些柑橘新
品种发展迅猛，深受消费者的
喜爱，迅速成为“网红”柑
橘。那么，它们各自具有哪些
特点，消费者应该如何选购？
红美人
红美人果实成熟期在 11

月下旬，12月中旬完熟。红美
人含糖量高，可溶性固形物达
12％以上。果皮包着较紧，较
易剥离。果皮橙红色，果肉橙
色，肉质极细，入口化渣，口
感似果冻，汁多味甜，有香
气，品质极优，但果实一般不
耐储藏。
不知火
不知火又名“丑柑”“丑

橘”，为原产日本的晚熟柑橘
品种，1972年由清见橘橙和中
野3号椪柑杂交而成。不知火
是我国最早从日本引进的杂柑
品种，2000年引入川西盆地种
植，目前四川为全国产量最大，
其中尤以丹棱和蒲江的不知火
最为有名。不知火果实大，果
肉橙色，无核，肉质脆嫩多汁，
入口化渣，酸甜适口，品质
优。3月中下旬成熟，留树保
鲜可至4月中下旬。
春见（耙耙柑）
春见是由清见橘橙/椪柑杂交育成，因

为皮薄，所以捏起来软趴趴的，在四川又被
称为耙耙柑。果面较光滑，深橙色，富光
泽，果皮薄，包着紧，易剥皮。果肉深橙
色，质地细嫩多汁，极易化渣，糖度高，风
味浓郁，少籽或无籽，甜酸适口。
沃柑
沃柑为坦普尔橘与丹西红橘的杂交种，

由以色列培育而成。果肉橙色，肉质细嫩化
渣，汁多味浓，有明显的香味。高糖低酸，
果实风味浓郁。该品种采收期长，可从12
月底采收至来年的3月上旬。沃柑适宜在光
热条件较好的地区发展，目前在广西南宁、
柳州，湖南江永，云南宾川、玉溪等地发展
种植面积较大。 （据人民网）
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