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传统的泮塘马蹄糕由
糖浆、水拌合马蹄粉、新鲜
马蹄颗粒蒸制而成，入口
清甜爽滑。最初的马蹄糕
其实没有新鲜马蹄颗粒的
身影，仅由糖、水、马蹄粉
蒸制而成。随着历史的推
移，后期人们不断创新，加
入了新鲜马蹄颗粒、桂花、
红豆、椰浆等食材，方出现
了桂花马蹄糕、红豆马蹄
糕、姜汁马蹄糕、椰香马蹄
糕、千层马蹄糕……无论
食材如何变化，马蹄糕都
能在兼容并包中保留其清
甜的本味和爽滑的口感。

位于龙津西路的信栈
老号马蹄粉是泮塘五秀之
一的延伸产品，而马蹄糕
是广东传统名点。

据悉，信栈的马蹄粉
都是自家制作，在龙津路
同类店铺中属“老前辈”，
追求正宗口味的酒楼很多
都会在这里订购马蹄粉，
小小店面经常门庭若市。

马蹄糕是他们家的招
牌甜品，用料很足，味道浓
郁，入口清甜爽滑，隐隐透
着马蹄的清香。

他们家的萝卜糕也很
值得一试，是传统的味道，
里面放了虾米、香菇、腊味
等，萝卜糕带一点点胡椒
辣味，口感绵密，腊味、虾
米很鲜香。

广 东 人 素 以
“识食”著称，临近
春节，老广置办年
货，挑选海味、干
货、腊味这个动作
肯定少不了，无论
过去一年否是一
帆 风 顺 ，吃 顿 好
的、过个肥年，那
是必须的！

后生排队买年货 传统味道受热捧

如今，海味市场的主力购买人群依然是以中
老年人为主，但在小吃年货市场，却出现一股新生
力量。炸油角、煎堆、蛋散等传统贺年食品如今备
受年轻人欢迎。

纯手工制作煎堆、糖环等贺年食品超过 27年
的英记食店，从冬至前店家就开始备货。冼阿姨
告诉羊城晚报记者，从去年开始，他们店排队买年
货的年轻人比老人家还多，除了是替长辈跑腿，更
主要的原因是为传统风味而来：“后生们说，这是
小时候的味道，他们很怕我们这种老店会突然消
失，那就再也吃不到了——买一年是一年，即便排
队久一点也无怕。”

另一家同样经营了 30多年的明华饼店，也有
不少年轻人看了网上资讯慕名而来，成为排队买
炸油角、鸡仔饼的主力。“现在太多人排队了，临近
年尾，我们唯有限量供应，每位顾客限买三斤。”老
板娘冰姐说。

“花胶、元贝等干货大多家庭都有家中长辈负
责泡发、烹饪，年轻人不懂这些，他们更愿意买盆
菜。”一德路的花胶批发老板说，今年，他们店内的
盆菜生意比往年多了一成，顾客以年轻人居多，预
计年廿八会达到销量高峰。为了迎合现时年轻小
家庭需求，他们更推出3-4人食用的盆菜。

老品牌玩新营销 线上线下一齐上

网购成为新常态，陶陶居、皇上皇、广州酒家
等老品牌亦顺势作出改变。不仅在线上平台开设
旗舰店，还做起了直播，参与到电商平台“年货节”
的促销活动中。例如有140年历史的陶陶居酒家
在日前通过直播平台举办了名为“云‘陶’年货线
上 show”促销活动，折扣商品涵盖早点、传统小
吃、盆菜、茶叶等多个品类，折扣高达50%。

与此同时，线下优惠活动亦如火如荼进行
中。记者走访皇上皇腊味店时发现，他们推出的
优惠措施早在元旦就启动了，为期一个月，而折扣
也不限于腊肠、米油类产品。
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美味
年俗

本版文/羊城晚报记者 邓伟东
实习生 金瑜 杨楚滢
图/实习生 金瑜 杨楚滢

按照广东人的习俗，
腊月二十过了就要张罗
开油镬啦。而在家炸油
角、煎堆、蛋散、糖环、笑
口枣……广州人叫“开油
镬”，寓意家里人丁兴旺、
衣食无忧。这是广府人
家最传统的年味，如果少
了它，可能很多人会总觉
得不像过年、少了春节的
滋味。

临近岁晚，匆忙的都
市人，对于这份浓厚的年
味风物记忆，你会以何种
方式予以传承？

年前，与羊城晚报记
者一道在广州老城穿街
走巷，在“网红”小店门前
感受街头巷尾传统开油
镬的香甜年味吧！

“油角弯弯，家财百万”，
形状像小荷包的炸油角（酥
角）寓意油润富足，里面的馅
料每家每户都有独特配方。
以前过年，街坊邻里会串门互
相帮忙，大家求的只是分享交
流，让这份过年喜庆气息不断
延续。

位于越秀区起义路的明华
饼店是一家有着超过35年历
史的老字号饼店，主打手工传
统糕点。而炸油角是他们的
招牌年货，过年前一个月这里
就开始供应至大年初七。老
板说，他们现在每天都可以卖
出二三百斤，而最为人津津乐
道的是有72层的松化酥角。

“酥皮一定要开层才酥
化，把面团推开，水皮、油皮层
层对叠就会有这个效果。”店
长张智华说，老师傅传授的72
层酥皮是明华坚持手工制作

的主要原因之一，而他们制作
油皮用的猪油是自家现熬的。

记者采访时正遇到店员
在包油角，张智华介绍，他们
的馅料选用传统配方：炒花生
碎、椰丝、芝麻、糖……最大亮
点是入口酥化。炸好的油角
出锅放凉后一口下去，松化酥
脆，馅料的香甜瞬间溢满口
腔，“吃过返寻味”。

现在尽管离春节还有半
个多月，但他们的生意已十分
火爆。据悉，从上个月起就有
本地街坊和外地顾客前来购
买年货。除了酥角，蛋散、煎
堆等都是抢手货。

闻着香，吃着酥脆，路过的
街坊不少都忍不住要买些回家
尝个鲜。“过了腊月二十，买的
人会更多，因为酥角、蛋散、煎
堆、笑口枣是广州传统人家必
备的拜年美食。”张智华笑言。

“煎堆碌碌，金银满屋”，炸煎
堆在广州人眼里寓意发财团圆。

深藏海珠区龙导尾市场、坐落
于同福中路龙导同津的英记食店
于1983年开业，至今已做了二十
六、七年纯手工传统煎堆。平时，
店家主营粥粉面，每年临近春节，
英记就开始售卖传统手工制作贺
年食品，不少街坊都会到这里买年
货，感受一下浓厚的人情味。

萝卜糕、发糕、年糕、糖环、
笑口枣、油角、煎堆、蛋散……传
统广州人过年一定要有的食物，
英记每年冬至之后就开始供应直
至元宵节才结束。

他们的招牌年货是龙江煎
堆，糯米脆皮含油量不大，颇受
老人家喜爱。

店长介绍，一个好的煎堆不
仅要酥化，口感也很重要。今年
他们在煎堆、油角馅料中加了核
桃，不仅口感更好，而且对身体更

有益，不少顾客尝过都很喜欢。
做煎堆的工艺比较繁复，要

爆谷 、炒花生、炸核桃仁、炒糖、
煮糖胶、搅拌馅料 ……而馅要手
工或用模具趁热压成圆形，冷却
后包上面皮、粘上白芝麻才可放
入油锅，少点功夫都不行。

由于工序比较复杂，英记食
店的店员现在几乎每天都要早上
5:30 就起床，遇到赶工，甚至要
到晚上11:00才能收工。由于英
记食店的年货平靓正，价格亲
民，所以年尾他们会更忙。

记者在现场看到生意火爆时
有二三十人排队，因为是纯手制
作，加上用料比较好，不少出门
在外打工的年轻人都很惦念他们
家的味道，近两年他们增添了不
少年轻“粉丝”，他们大多是为孝
敬家里老人特地前来采购年货。

记者看到排队的顾客中有不
少外地、外省人，一个湖南顾客说，
她是想提早备好寄回老家；另一个
山东旅客专门骑单车过来采购了
很多年货。“我们店还有来自非洲、
美国的顾客，他们逢年过节就会联
系国内亲友过来采购传统过年食
品寄给他们。”英记的老板说。

深藏同福中路堑口肉
菜市场的纯心饼店（原顺
意饼店），在海珠区的名声
颇大，甚至有不少芳村居
民都来这里排队买饼。临
近春节，不少公公婆婆“例
牌”会来这里买年货，即便
有时要排上两三个小时，
大家都会耐心等待这份热
腾腾新鲜出炉/锅的美味，
很多人会十几斤甚至几十
斤地买回家。

虽然店面不大，但生
意火，羊城晚报记者在现
场观察到，下午 4 时多的
人最多，经常要排起长龙，

大家只为能买到该店出名
的花生酥、蛋散、笑口枣
……该店蛋散有浓浓的南
乳味，又香又脆，让人很难
停下手来；笑口枣的芝麻
香味很浓，入口酥松。

平常，店里卖的点心
超过20款，年前多了像煎
堆、油角、蛋散、糖环等年
货。这里卖的几乎都是传
统广式点心，而且价格很
亲 民 ，最 受 欢 迎 是 各 种

“酥”，如外省、旅居国外人
士最喜欢的花生酥卖 9
元/斤，最贵的核桃酥卖
20元/斤。

以前，每逢春
节即将来临，广州
的大街小巷总会弥
漫“开油镬”的香味。

“家家‘开油
镬’，人人炸油角”
寄寓来年家肥屋
润、红红火火。如
今，这一伴随老广
成长记忆的年俗活
动似乎逐渐褪色。

“水皮和油皮一定要分开，这样层
层叠起炸的时候才能成为酥脆的外
皮。”年近花甲的老西关罗思敏向羊城
晚报记者分享他的自制油角秘诀。

罗思敏，广州思哲设计有限公司总
设计师，岭南设计风格的代表性人物，
是一位土生土长的岭南人，坚持年年

“开油镬”。后来，他干脆把油镬搬到公
司，带动身边的年轻人去感受和传承这
份老广春节的传统技艺。迄今为止，已
连续“开张”逾十年。

对罗思敏而言，比起去到商店采购贺
年食品，“自己动手”是更好的选择：生活
要有仪式感，一家人聚一起，不是说要做
得多好，合力完成一件事情，自制传统年
货，热闹团聚传承的意义会更为深远。

说起炸油角幼时家里的年味记忆，
罗思敏的脸上充满怀念与笑意：“小时
候看着大人包油角、做糖环、卷蛋散，自
己也会在一边跟着做，虽然做得很丑，
但很快乐。”随着年岁增长，罗思敏与家
里兄弟各自成家立业，也慢慢丢失“开
油镬”的传统。直至小女儿出生，罗思
敏意识到家庭氛围离不开各式各样的
家庭活动，为了加强孩子对家的参与
感，他开始学揉面、配馅料、学包边……
如今，“开油镬”已重新成为他们家春节
活动每年必上的重头戏。

“一堆人男女老
少聚在一起，分工合
作 热 闹 开 心 ，这
就 是 生 活 ，这 就
是传统节庆的参
与感。”罗思敏笑
言。

如今，包油角已
不 仅 是 罗 家 的 家 庭
活动，更是思哲设计年前
的“必备节目”，罗思敏事前
会“广发英雄帖”，邀请春节
期间留穗过年的广州青年设
计师一起来参与，他期望有
更多年轻人可以切身体验老
广州的传统年味。

让年轻人
感受老广年味

松化油角
香甜酥脆

馅料改良健康加分

传统风味惹人流连

各式糕点街坊追捧

美味
寻源

后生仔接棒买年货
老品牌玩转新营销
文/图 羊城晚报记者 邓伟东
实习生 杨楚滢 赖文昕 金瑜

一起来盘点那些
带着时光味道的广式伴手礼

文/图 羊城晚报全媒体记者
汪曼 邓伟东

实习生 林少娟 杨楚滢
赖文昕 金瑜

每逢过年探亲访友
时，人们都不忘带些礼
物送给对方，以表心
意。礼不在多与贵，更
重要的是人与人之间情
感的联结。而在广东，
凡事都讲究“好意头”，
过年伴手礼更是件件有
来头。今期，一起跟着
羊城晚报记者来盘点那

些带着时光味道的
广式伴手礼吧！

腊味，风靡中国民间的巨
头美食之一。《易经》记载：“烯
于阳而炀于火，曰腊肉。”以盐
渍经风干或熏干的肉类，色泽
光润，肉质紧实，颇受国人青
睐。

在中国腊味界，形成了川
麻、粤甜、湘辣、浙鲜“四国演
义”的腊味争锋局，其中又以广
式腊味尤为突出。生抽肠、鸭
肝肠、瘦肉肠、金银膶……几十
种腊味，兼具色、味、香、形，不
仅征服了广府人挑剔的胃，更
是畅销国内外。

广式腊味里，腊肠是绝对
的主角，咸甜适口、嚼劲十足、
酒味微醺、皮薄肉嫩的广式腊
肠，是不少广府人家伴手礼的

首选。
羊 城 晚 报 记

者日前走访了位于北
京路的“皇上皇”，临
近春节，店内已摆出了带
有“手信”字样的红色纸盒，用
于给顾客打包产品。此外，带
有“招财”“福”字样的礼盒装
产品也被摆在显眼位置，颇具
年 味 。 据 店 员 介 绍 ，店 内
454g/包的招牌腊肠最受市民
青睐。招牌腊肠是按“7 分瘦
肉，3 分肥肉”的配比制作而
成，咸甜适中。与烟熏式烘干
不同，招牌腊肠全程以太阳能
烘干，更符合岭南人对“原汁
原 味 ”口 感 的 追 求 。 为 了 促
销，原本 71 元一包的招牌腊肠

现 118 元 两
包 ，吸 引 不
少 市 民 购

买。
除腊肠等主打

产品外，店内还推出了
一些“小食”产品，如迷你芝
士烤肠、卤鸭脖，精致、小巧

的包装更符合时下“速食”的要
求。但记者观察发现，来店顾
客多以购买腊肠为主，小食产
品多吸引年轻人、孩童。

祖籍在潮汕的市民林先生
表示，清蒸腊肠、腊肠炒蒜苔、
腊肠蒸鸡都是常见的年夜菜做
法。除皇上皇外，立丰、大利是
福等品牌也是林先生购买腊味
的首选。

广式腊味：肉香里的新年

鸡仔饼与老婆饼：小食里的广府文化

广东人的年夜饭餐桌
上少不了“头啖汤”，以及
发菜蚝豉焖猪手等意头
菜 。 蚝 豉 寓 意“ 发 财 好
事 ”，瑶 柱 寓 意“ 金 玉 满
堂”，鲍鱼亦有“包罗万有”
之意，可谓意头满满。

汤料海味既美味又吉
利，自然成为了务实的广东
人走亲访友时会带的礼物
之一。若要问汤料海味怎
么准备，一德路必定会是老
广扫货的首推之地。东起
海珠广场，西至人民南路，
短短一公里的一德路上聚
集了数百户海味干果商，以

“平、靓、正”闻名已久。
来到一德路海味干货

批发市场，咸腥味扑鼻而
来。羊城晚报记者走访发
现，离春节还有半个月，已
有不少市民结伴来买年
货。其中，沙参、玉竹、花
菇、元贝、花胶等干货仍是
市场的长青品，不过整体
销量较往年同期少了三成

至五成。
在一德路海之星综合

批发市场内，一家海味店老
板说，往年这个时候，市场
内人山人海，商户打包发货
忙个不停。今年大家的防
疫意识增强，不再扎堆聚集
购物，“总体而言，价格有所
下降，老街坊依旧精明，要
货比三家才肯下手”。

一家主营花胶批发的
店铺老板告诉记者，湛江、
中山等地的二级代理商拿
货量比往年少了三成：“生
意都是以熟客为主，但往
年拿 100 斤货的，今年变
成了60-70斤。”

在 同 样 是 海 味 干 货
“一条街”的清平路上，一
位店铺老板表示，沙参、玉
竹、花菇、元贝卖得最好，
但是今年来打包礼盒的市
民少了很多，希望临近春
节能迎来销售高峰。

在清平市场经营近30
年的罗小姐坦言：“新冠疫

情对我们是个考验，由于
不少客户都转为网上交
易，信用好、品质保证的商
户就有很大优势，他们通
常凭视频确认就能发货。”
据悉，今年他们店的销量
和往年差不多，而一些主
打健康、据说能提高身体
免疫力的食品销量更好，
价格也有所上升。

记者看到一位市民从进
店挑货、议价、打包前后五分
钟不到就定下花菇、香菇共
计60斤。店铺老板英姨说，
该客户是在附近开高级餐馆
的老板，是多年熟客。

汤料海味：美味又吉利

广东是一个被糖滋养
着的省份。从糖不甩、黄
金糕各类软糯小吃，到绿
豆海带汤、杨枝甘露各式
糖水，广东人的味觉基因
里必定有“甜”。

甜食文化的影响下，广
府人的新年也充满甜味。
临近过年，走在广州任何一
间商超里，穿梭于当地的老
街商铺，抬头一定是各式各
样的糖果：利是糖、花生酥、
糖冬瓜……红红火火的包
装喜庆又吉利，是广府人喜
欢的好彩头。

说到过年小食，鸡仔
饼必须榜上有名。相传鸡

仔饼是顺德侍女小凤所
创，“小凤”类“鸡仔”，所以
得名，距今已有 270 年的
历史。

鸡仔饼历经二百年不
衰，名列广东四大名饼榜
首。虽有“鸡”字，但鸡仔
饼的原料却与鸡肉无关。
鸡仔饼由新鲜猪肉、瓜子
仁、金华火腿、开平南乳等
原料做成，伴有白糖、精盐
等调料，一口咬下，甜中带
咸，芳香四溢。

羊城晚报记者走访北
京路店的莲香楼了解到，
随着新年将近，店内鸡仔
饼的销量也逐渐升温。为

了方便顾客挑选，店内推
出了袋装、盒装、铁盒装三
种包装形式，价格根据重
量不同在12-39元间。

除了鸡仔饼外，老婆
饼也是不少来店食客的选
择。莲香楼内的老婆饼同
样分为袋装、盒装、铁盒装
三种，价格在 27-39 元之
间。记者观察发现，店内
还推出了不少套装组合，
如价值98元/套的“好运莲
年”套餐，内有鸡仔饼、老
婆饼、凤梨酥、榴莲酥等经
典广式小食。鸡仔饼、老
婆 饼 是 各 大 套 餐 的“ 常
客”。

煎堆碌碌 金银满屋 油角弯弯 家财百万

广府人家的美味传承：
腊月廿十开油镬

招牌马蹄糕

足足72层

平靓益街坊

品种够齐全

味道够正宗

明华饼店的顾客大多是老街坊

刚包好的酥角
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统糖环

招牌龙江煎堆用料很足

蛋散南乳味十足纯心饼店的笑口
枣入口酥脆
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