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除了藏于老城街巷间的旧时味道，
广州多家酒店、超市也在春节前推出年
货礼盒，用另一种方式留存年味。1月
2 日，记者在华润万家超市看见，除了
坚果、饼干等年货外，真空包装的煎堆、
酥角、冬瓜糖等广府特色年货也已上
架，吸引不少市民选购。“真空包装的货
品存放时间更长，这两年我们经常买。”
顾客李女士告诉羊城晚报记者。

年前为家人准备年货、春节拜年送

礼，知名餐企、酒店出品的年货礼盒是
其中一个好选择。广州酒家今年春节
推出的油器礼盒“开心三宝”，内含笑口
枣、鲍鱼酥、椰蓉酥角三款广式传统油
器，售价69元一盒。

不少市民反映，现在市场上售卖的
油角大多是用机器制成的，次品率较
高、卖相也不太好。如今生活条件好
了，油角这种老吃食大家吃得并不多，
主要是图一个吉祥的寓意，因此人们对

油角的造型是否美观愈加在意。
白云宾馆出品的纯手工酥角特别

受“唯美族”的喜爱。这种酥角由餐厅
点心师傅纯手工制作，做工考究，锁边
漂亮，且每天仅有100份售卖。熟门熟
路的街坊们都会提前预订这个星级老
字号的传统春节油器。

春节快到了，你会买些油器过年
吗？抑或可以和家人一起“开油镬”来
讨个彩头，祈求来年和美，幸福吉祥。
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油角煎堆满口香
喜迎新春年味浓

还有不到一个月就到春节了，置办年货的计划也提上不
少市民的日程。对于“老广”来说，瓜果零食虽好，但油
角、煎堆、蛋散等传统广式年货更是必不可少，各式油器
摆满精致喜庆的“全盒”，年味才够足。

“煎堆碌碌，金银满屋；油角弯弯，家财百万。”煎堆、油角、蛋
散、笑口枣……这些年货不仅是广府地区居民家家户户必备的
新春美食，而且还有来年万事顺遂的美好寓意。在过去，广府人
家会在腊月“开油镬”，在家制作各种过年油器美食。如今，生活
节奏虽然变快了，这份年味却在广州的街头巷尾、餐厅酒楼中以
不同方式留存下来。

还

每年总要买些油角蛋散回家，那才叫
过年。”一位广州街坊对羊城晚报记者
说。在海珠区堑口市场附近，有几家传统
广式饼店，主打手工糕点、油器等传统小
吃。现在距离春节还不到一个月，这些小
店的生意已经开始火爆。记者在现场观
察到，各家店门口排队买年宵食品的人不
断，有时甚至还要等上一两个小时。

国强饼店是堑口的一家老店，店面
虽然不大，但所卖货品十分丰富，油角、
蛋散、笑口枣等广味年货一样不少。油
角形似荷包，鼓胀饱满寓意来年富足。

国强饼店的油角十分有名，一口
咬下去，酥脆之余还有满满的花生、芝
麻香味，好吃又不腻。这里大部分油器
售价都在20-30元/斤之间。

蛋散是另一样传统广味年宵，咸香
酥脆，还有浓浓的南乳味。距离国强饼
店不远的佳琪饼家有知名的南乳蛋散售
卖，南乳、芝麻糅合在面皮里，下油锅炸
至金黄，香脆松化，一旦开吃根本就停
不下来。其店员告诉羊城晚报记者，蛋
散、油角等油器他们只有在春节期间才
会制作售卖，而且每年的销售情况都不
错：“这两天我们的生意可好了。”

纯心饼店在海珠区的口碑很好，许
多街坊排队几小时只为一口招牌花生酥
和鸡仔饼，而春节前的各种油器也是热
销产品。值得一提的是，记者注意到，
这里的顾客除了上了年纪的本地人，也
有不少年轻人在现场购买年货，市民陈
小姐告诉羊城晚报记者：“这是儿时的
回忆，也是过年的味道。”

传统手工蛋散

街巷老店里的地道年味

广味油器礼盒任君挑选

传统手工酥角

白云宾馆油器礼盒

传统广式饼店已开售各式油器
王隽杰 摄

在广州的客家菜馆不止
客家王一家，客语、好客家等
品牌多年来也都有不错发
展，但如今的客家菜发展却
陷入了瓶颈期。谢惠强向记
者介绍，客家人讲求食材本
身的新鲜味道，即“鸡有鸡
味，肉有肉味”，因此客家菜
的食材来源相对固定，多为
客家山区中的新鲜山货。这
保证了客家菜的质量，但多
年来变化不大的菜单，难免
会让食客感到单调。

如何让客家菜的内涵更
加丰富广博？如何能让更多
人吃到客家菜的好味道？多
年来，谢惠强一直在思考这
些问题，如今他已有了答案。

“我们之前对客家菜的

理解太单薄了，客家菜从来
不止于山区。”谢惠强介绍，
随着客家人在世界范围内的
迁徙，除广东省内以外，在江
西、福建甚至海外都有很多
客家人，他们将客家菜的做
法与当地食材结合，碰撞出
了许多新的火花。比如东江
手撕盐焗鸡是客家菜中的名
吃，在福建的客家人便会沿
用盐焗做法，做出盐焗蛏子，
甚至在美国的客家人，会用
海盐做盐焗的阿拉斯加蟹。
因此，客家菜绝不是囿于一
城一地的区域特色，而是有
着更大内涵的菜系。

受此启发，谢惠强决定
吸收世界各地客家菜品精
华，未来让客家王出品的新

派客家菜菜品更加丰富，不
止于“山里味道”。但创新的
同时，仍需守正，谢惠强认为
客家王最原初的追求，也是
客家菜最大的特色，即菜品
的原汁原味不能丢，因此，新
菜式依然会沿用盐焗、清蒸
等客家特色做法。

另一方面，在堂食以外，
客家王还开发出了真空包装
的豆腐花和东江手撕盐焗鸡
等食品，远销海内外各地。
这些食品同样以客家地区最
新鲜的食材为原料，在短时
间内加工好后封装，保证食
材的本味。“客家王注重传承
和发扬客家菜和客家文化，
客家的好味道值得更多人尝
到。”谢惠强说。
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广东人爱吃，全国
闻名。广东的三大菜
系（广府菜、客家菜、
潮汕菜）中，又数客家
菜覆盖面广、受众较
多。广州人本喜广府
菜，但随着人员的流动
与融合，在如今广州的
餐饮市场，客家菜也已
生根散叶。

提及广州有名的
客家菜时，宝岗路的客
家王是一个绕不开的
名 字 。 这 家 创 立 于
1998年的老店是广州
最早的客家菜馆之一，
客家王始终坚持原汁
原味的客家味道、凭借
新鲜的食材和精良的
烹饪，赢得了食客多年
的青睐。二十多年走
到今天，客家王积极求
变、拓宽客家菜的外延
内涵；同时也坚守本
真，保证菜色的原汁原
味。

“我们客家王做的就是最好的
家常味道。”谢惠强笑着对记者说。
作为客家王的创始人，谢惠强继承
了客家人优良的品质——热情好
客、吃苦耐劳。这些品质在他的菜
馆里，则以量大实惠、童叟无欺的形
式表现出来。

谈及创立客家王的历程，谢惠
强有些感慨：“小时候家里条件不
好，只有客人来的时候才能吃到酿
豆腐、手撕盐焗鸡这种美食，那时候
就想能开个饭馆，天天吃到这种美
食就好了。”而长大之后的谢惠强选
择开办一家客家菜馆，更多的则是
以传承、发扬客家菜文化为初心。

刚刚创立时，客家王便以梅州
梅县等客家山区的新鲜食材为基
础，主打客家人的“家常味道”。据
谢惠强介绍，从创立之初直到今日，
客家王所用的食材都是当天从河源
等地拉到广州，甚至连用水都是从
客家山区拉来的山泉水：“只有这
样，才能保证食材最新鲜的味道。”

这样的用心也有了回报，在没有
互联网的时代，客家王凭借优良的菜

品和独特的客家风味，单凭食客们的
口耳相传便累积了大批熟客，聊起当
年客家王的火爆，谢惠强回忆起了一
件趣事：“当时我们的清蒸鸡特别受
欢迎，有一桌12个客人一人一只，吃
了12只鸡。”这种鸡是山里农户散养
的走地鸡，口味极佳，原生态的山区
风味，也正是客家王持续吸引食客，
发展壮大的原因之一。

20 多年走来，如今客家王已在
广州开了多家门店，越来越多的人开
始认识客家菜、喜爱客家菜。门店多
了，案台新了，不变的却是客家王数
年如一日对菜品品质的追求。

从大山里的“家常味”到名扬广府“客家王”

不止于“山里味道”的新派客家菜

变与不变

客家酿豆腐

宝岗客家王创始人 谢惠强

宝岗路客家王荣获2021年广东最具地方特色餐饮品牌企业
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羊城晚报记者在采访过程中
了解到，年夜饭由于时间节点相
对特殊、门店堂食订单量大等特
点，因此都要通过提前预订的方
式让餐饮门店能够提前做准备。
往年，多数餐饮企业的年夜饭预
订也多以固定套餐为主。今年为
了迎合消费者需求，有餐企会提
供部分菜式让消费者散点的服
务，如广州酒家、白云宾馆等。
需提醒的是，散点的话要提前写
菜，菜式的价格和平常一样。为
避免餐饮浪费，南京大牌档还特
别推出了人数较少的“中小桌”，
增加小份菜、位菜等作为今年年
夜饭的品种。

作为不少人心目中一年中最

重要的一顿饭，“年夜饭吃什么”
是很多市民关注的重点。记者走
访了解到，在各家餐厅推出年夜
饭菜单里，几乎必有“发财好市”
等传统粤式意头菜。白云宾馆餐
饮总监王斌表示，春节的意义不
同寻常，意头菜寓意美好，一直
广受食客欢迎。酒店自身的特色
菜也是吸引顾客重要因素，白天
鹅宾馆餐饮总监刘宁向记者介
绍，除了意头菜添彩之外，白天
鹅宾馆中餐厅的招牌菜卤水掌
翼、砂锅辣子鸡等都会成为市民
享用年夜饭的首选菜品。

2022年为虎年，在菜品设计
上，不少酒店的年夜饭菜品都围绕

“虎”字做文章。据了解，华厦大酒
店有“如虎添翼”“虎虎生威”“龙精
虎猛”三个套餐供顾客选择。为添

“虎”字彩头，华厦大酒店更推出了
虎虾和虎乳菌来应节。

广州香格里拉推出的“自在
团圆宴”同样菜式丰富，金汤花

胶鸡、八宝葫芦鸭等经典名菜味
道纯正，更有“古法荷香深海游
水老虎斑”这个“贴题”菜品庆贺
农历新年。

广州保利洲际酒店的御公馆
则研发了一道虎年原创菜“赛虎
掌”，大厨用古法瓦鐣扣的烹调方
式，将牛筋焖制得松软入味，看大
厨堂做这道菜更是“红红火火”，
将茅台酒倒在悬挂着的菜品上，
火焰瞬间窜起，氛围感十足。

如果想为春节增添一份文化
味，市民可以考虑“复古菜”。日
前，中国大酒店与广州博物馆三度
携手研发，发布“消失的名菜”推第
二季“粤宴中国”餐单，让传统粤菜
筵席制式重新回到大众的餐桌。
该套餐由“西关凉果”“和顺锦合”

“彩衣红袍”“玉液一品”“五福临
门”“丰衣足食”“甜蜜绵绵”7个系
列组成，其中不乏具有美好寓意的
意头菜，让市民在品尝年夜饭时体
现广府昔日名菜风采。

订餐周期缩短，预制菜走红……

文/羊城晚报记者 王隽杰 王敏
图/受访者提供

羊城晚报记者调查发现，
今年不少餐饮企业针对年夜
饭的预订时间做了相应调整，
白天鹅宾馆、广东胜利宾馆的
年夜饭预订时间在11月初就
开启了，亚洲国际大酒店等酒
店则在12月中旬起订。酒店
反映，与往年同期相比，今年
的订餐情况较为平缓，截至记
者发稿时，绝大部分酒店餐厅
的年夜饭均未订满。

业内人士告诉羊城晚报
记者，往年在没有疫情的这个
时间点，年夜饭餐位基本已订
满，今年不温不火的情况和疫
情有一定关系。白云宾馆餐

饮总监王斌向记者介绍，新冠
疫情发生后，有一个明显的变
化就是客人订餐、订包房的周
期缩短了：“以前提前两个月
就订好的房间，现在客人可能
只会提前两三天预订。”在预
订年夜饭上，不少客人也持观
望态度，虽然酒店的推广时间
线拉得很长，但顾客订餐的周
期却大为缩短。

华厦大酒店副总经理阎
瑛告诉羊城晚报记者，以目前
的情况看，今年年夜饭可能会
在 1 月上旬开始进入预订高
峰期。记者随机采访了 4 位
市民，他们至今均未落实订餐

计划。市民张小姐说，虽然目
前广州的新冠疫情防控工作
较为平稳，但仍担心会有突发
情况发生，会先观望一段时
间。

不过，也有部分餐饮企业
的年夜饭已开始第二轮的预
订，广州酒家相关负责人告诉
记者：“大约在除夕前一个月
左右，大厅第一轮的餐位都已
被预订，包厢的位置基本订
满，目前第二轮的大厅位置相
对富余。”

年夜饭的价格同样是市
民需要考虑的因素之一。记
者了解到，虽然今年不少食材

的价格有所上涨，但大部分餐
厅的年夜饭价格基本与去年
持平。以广州酒家为例，年夜
饭的套餐从 600 多元到 4000
多元不等。

据了解，价格较为“亲民”
的有华厦大酒店和亚洲国际
大酒店，人均100多元即可起
订 ；白 云 宾 馆 人 均 消 费 在
200-300元左右；广州香格里
拉 酒 店 的 两 套 团 圆 饭 人 均
400-500 元之间，白天鹅宾
馆、中国大酒店的人均价则在
600-800 元之间。市民可根
据自身消费水平做出选择，丰
俭由人，各具特色。

与以往不同的是，只需加热十
几分钟就可以食用的预制菜礼盒
成为近两年年夜饭的新“食”尚，在

“就地过年”的趋势下，半成品的预
制菜年夜饭满足了“厨房小白”年
轻人对春节仪式感的需求。

今年，对于预制菜年夜饭的
“抢滩”动作似乎更加明显。据盒
马“年菜市场”的调查研究结果显
示，广深地区愿意购买“预制年
菜”的受访者比例最高，为 58%。
在市场需求的驱动下，生鲜超市、
餐饮品牌和电商平台纷纷推出预
制菜套餐供顾客选择。目前，单
个菜品、5-15道菜品组合、“一人

食”小分量菜品的年夜饭礼盒均
已开售，年轻人成为预制菜年夜
饭消费的主力。

在广州的生鲜零售店钱大
妈，“预制年菜”已经上架。据记
者了解，钱大妈推出了包括“物只
卤鹅”、金牌梅菜扣肉、老坛酸菜
肥肠等12款预制菜品，市民买回
家后仅需简单加热即可。

而大润发超市也推出了冷
菜、热菜、汤锅、甜品等各式“预
制年菜”，同样是拆包加热即可食
用，相当便捷。大润发的工作人
员告诉记者，预制菜年夜菜礼盒
的主要消费群体是年轻人，在过
年前一周的销量最好。近年的

“一人食”消费趋势扩大，大润发
也对部分商品调整了规格，比如
上新的“佛跳墙”小分量包装，适
合1-2人食用。

广州各大酒店推出的传统盆
菜也一如既往成为外卖预订菜的

“重头戏”——鸡、虾、瑶柱、鹅
掌、鲍鱼、海参、花胶等各式食材
琳琅满目，顾客买回家只需加热
便可享用。市民杨女士告诉羊城
晚报记者：“盆菜处理十分方便，
又适合全家人一同分享，里面内

容丰富，各人喜爱的食物都有，今
年过年我就打算预订一个。”

据悉，广州酒家今年继续推
出外卖盆菜，由餐饮厨师团队亲
手调配，当天制作当天提货，需提
前三天预定，有鲍汁、泰式、黄汤
多款味道，更有黄汤花胶鸡和鲍
鱼鸡两款小盆菜，即便是三口之
家也能开心享用美味盆菜。除了
传统的盆菜以外，广州酒家近期
也将推出年夜饭套餐外卖。

此外，中国大酒店、广州香格
里拉酒店、白云宾馆等多家酒店也
有推出各式盆菜。据记者了解，各
家酒店的盆菜款式区别不大，从4
人份、6人份到10人份皆有，价格
则大多在人均150-200元。

年夜饭倒计时
你“订”好了没？？

随 着腊月来临，春节的
脚步一天天临近。一
年到头，除夕年夜饭

是家家户户过春节的重头戏。
如今，距离春节不足一个

月，今年年夜饭市场有哪些新
变化？羊城晚报记者走访多
家餐厅、酒店观察可见，弹
性、有预案、预制菜成为今年
广州年夜饭堂食预订的新关
键字，在疫情防控常态化形势
下，餐饮企业开始对这个“最
赚钱”的业务进行调整，这看
似微调的背后，对餐企而言却
充满挑战。

1 持应急心态，年夜饭订餐周期缩短

2 虎年“虎牌”菜，价格丰俭由人

3 预制菜市场规模逐步上升

合家欢乐是年夜饭的永恒主题

广州香格里拉酒店在春节期
间推出“风生水起捞鱼生”活动

预
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年
轻
消
费
者
青
睐

广州酒家推出外卖鲜制盆菜


