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五月“食”光

有约在“鲜”
文/羊城晚报记者 王敏 图/受访者提供

温度攀升，初夏的感觉恰如其
分地在蔓延着，一些平日见不到的
初夏鲜味在这个时节纷纷上市。比
如入口绵滑的竹蚝、肉乎乎的软壳
蟹、还有鲜甜的哆头蛏……让你食
指大动。

竹蚝：通体坚硬 入口绵滑
想当年，城中有日本餐厅推出所谓的鬼爪

螺，价格不菲，一碟却只有小螺几个。却不知道
这鬼爪螺其实是竹蚝尚未长成的时候，在下川
岛上的各大海鲜城就可以吃到。

“竹蚝”外形青绿，上面附满了小贝壳，看着
就像根筒骨。细看，顶上还有个好似指甲一般
的盖，通体坚硬到如砖石一般。初次见到它，简
直不知道该如何下嘴。

纯粹野生的竹蚝，只生长在深水礁石缝里，
越是浪大的地方越是长得好。人手收集的话，
只能在下午退潮时。收集回来后，大厨会先用
海水蒸熟，再用不锈钢扳手敲碎外壳，竹蚝便露
出里面带膏的白嫩细肉来。入口滑溜细腻如鸡
蛋白，偏又带着蟹肉的清甜味儿。不过这竹蚝
实在难以收集，即使量多的时候，也不是每日有
货，最好提前预订。

一向给人“硬朗”的肉蟹，每年也有3天“任
人宰割”的软壳时候。软到什么程度？纤纤玉
指轻力一按，本来最硬的蟹壳马蹄印位立即应
声而凹，一双蟹眼也只能可怜巴巴地滴溜着告
饶。这种蟹，就是传闻中的“软壳蟹”，约4两到
6两重，农历4月到6月是吃它的最好时间。

据行家透露，肉蟹的一生中会经历蟹苗、小
蟹、奄仔蟹、重皮蟹、肉蟹几个阶段，每个阶段都
会蜕一次壳，身型也随之变大。而“软壳蟹”则
介于奄仔蟹和重皮蟹之间的三天。在这三天
中，肉蟹会把旧壳蜕掉，以长出新壳来。旧壳已
去，新壳尚软，此时的蟹最没自保能力。它不仅
壳软，连蟹钳和爪子都是软趴趴的，所以才被称
为“软壳蟹”。偏偏此时的它们，肉长得饱满，有
些发育良好的还会带上蟹膏，因此入口滋味甚
为不错。

对于一众蟹粉来说，这种蟹是真正的尤物，
不像完全长成的肉蟹那样吃得满手狼藉，而且
软壳带点韧爽，吃起来颇为过瘾。只是难为了
店家，因为这批台山来的娇客，一路运来的水温
都不能高于22摄氏度，而且盐度要尽量接近它
们生活的海水咸度。

在广州专业的蟹馆，软壳蟹的做法有三种，
分别是椒盐炸、花雕蒸以及本地人偏好的秘制
酱炒。不过软壳蟹本身的肉质略微酸，若是不
习惯，还是建议用椒盐烹制。

经过一整年的休养生息，哆头蛏在福建莆
田特有的黑泥里吸收充足养分，每一只都长得
肥肥嫩嫩，鲜美无比。哆头蛏的时令季到来了，
一年也就只有这几个月，一直到8月份。

为了不辜负这得天独厚的美味，广州的莆
田餐厅选择了 9 种风格各异的烹调手法，既保
留深受食客喜爱的经典口味，例如盐焗、酒糟、
蒜蓉蒸等，还新加入了辣炒蛏子等特色风味，足
以让翘首以盼的各路食客吃个满足。

哆头蛏的成长经历足以让各地蛏子们“羡
慕”，它有着显赫的家族背景——600多年养蛏
历史的福建莆田哆头村是它的家乡，这也是哆
头蛏的名字来源。当地三面环海，海水咸度为
20度，较一般水域的10度或者15度都要高，养
出的蛏子格外鲜甜。

村里独有的“黑泥滩涂”，是哆头蛏鲜美肥
厚的秘密武器。哆头蛏天天享受着黑泥 SPA，
自然出落得格外标致，硕大的个头，大多有着
6cm以上的完美身材。吃哆头蛏，记得认准金
黄色的壳，那是哆头蛏的“天然商标”。

当地渔民的吃法大多遵循“简单即美”的原
则，用姜、葱爆炒，加点酱油提鲜。而餐厅的“铁
板盐焗蛏”也是当地的经典做法，保留了哆头蛏
的鲜美原味，花椒点缀其中，带出独特香气。

“五一”留穗有福
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文/羊城晚报记者 马思泳
图/受访者提供

五一”小长假期间，众多市民到处寻觅吃喝
玩乐的好去处。广州作为美食之都，各家餐

饮企业早有准备，花式推出好吃、好玩的产品。各
款优惠餐品满足市民味蕾，特色文创市集和亲子
活动满足不同层次消费者需求，为广州市民留穗
过“五一”献上游玩宝典。

精打细算的广州人对吃不只是
追求美味，还要讲求实惠。肖女士
家中有两个小孩，平时经常在家煮
食。在“五一”期间，肖女士想与家人
到餐厅享受一番，但餐品的价格也是
他们考虑的重要因素之一。4月 28
日当天，肖女士守候着中国大酒店的
直播间，成功以428元抢购了中国大
酒店丽廊餐厅的晚市自助餐：“太开
心了！刚好自助餐是两位大人可以
带两位小孩，适合我们这种二孩家
庭，小朋友也能吃得开心。”

据了解，中国大酒店除了以直播

形式为市民留穗过“五一”提供优惠
餐券之外，还在微信商城推出众多
实惠套餐。比如，中国大酒店丽廊
餐厅以“五一大放价”为主题，推出
价值1680元自助午餐10次套票，让
食客畅游舌尖上的环球之旅。

从舌尖游走世界，在广州实现并
不难。威珀斯酒店珀萃美食餐厅以
低至3.8折的优惠力度推出228元（2
大 1 小）自主午餐和 368 元（2 大 1
小）的自主晚餐，让食客一席吃遍
200 多种环球料理。位于亚洲国际
大酒店45层的云顶阁餐厅推出了一

家三口适用的 520 元自助午餐券家
庭套票，品味世界美食的同时也能
享受美景。

广州酒家出品的点心让众多老
广念念不忘，其出品的熟食产品受
到市民热捧。当虾饺、香菇干蒸烧
卖、手制叉烧包、紫金酱凤爪满满地
放在冰箱，家中享受一盅两件或许
是另一番体验。“五一”期间，广州酒
家联手网上商城天猫举行“55大促”
活动。广州酒家利口福出品的广式
点心组合（1915 克）以活动价 168 元
售卖，领券后能节省20元。

每逢小长假，梁小姐喜欢寻找一
处可同时满足吃、购物、拍照的地方，
品味美食之余，满足购买之欲，附带
和朋友拍几张美图留影。“希望能找
到同时集合吃、买、拍照的餐厅和酒
店，以往是从商场的餐馆吃完饭后，
移步到其他商店购物，而适合拍照

“打卡”的选点又得移步到其他地方
……”梁小姐的心愿或许能在这个

“五一”假期实现，广州花园酒店日前
推出“花开满园，乐玩度假”活动。

当酒店大堂变身为市集会是什
么新鲜场景？花园酒店结合传统文
化、生活美学等要素推出与众不同的
多元化主题市集摊档，市民可以在现
场购买工艺品、首饰，感受市集和潮

玩“打卡”之地的热闹。另外还有趣
味互动、艺术汇演、音乐表演、游园

“打卡”等丰富活动。
游玩后，当然要到一处静谧的餐

厅一解口福之欲。从花园酒店大堂
移步到瀑布餐厅，市民可以品尝餐厅
推出的四道主题菜式，各款餐品以清
新、香滑的口感为食客奉上春末夏初
的清新自然。

如果想在城市中寻得一片安静
之地，游走绿植间以洗涤心灵，广东
迎宾馆这片闹市中的绿洲或许能满
足喜欢大自然的市民。在园林环绕
下，市民可以享受广东迎宾馆游览导
赏服务，了解南粤文化历史，来一场
文化盛宴。

“孩子又放假了，要怎么安排他们
的假期生活？”每逢假期，家中有娃的
爸妈心中总蹦出上述疑问。在留穗过

“五一”的倡导下，广州部分酒店已为
家长们提供丰富多彩的亲子活动。

当孩子们变身小厨神会做出什
么样的创意食物？广州康莱德酒店
推出趣玩计划，孩子们在酒店厨师的
指导下 DIY 各类美食，小手轻揉面
团，按着模具，捏制脑海中想象的形
状……一只儿童创意饺子由此诞
生。孩子们通过食物的触觉体验，在
欢乐烹煮的过程中收获成长。

春末夏初，大自然的绿又来了。广
州保利洲际酒店携手原乡野宿打造“撒
野”假期，购买门票可让一位大人和一位

小孩享受露营派对以及童梦乐园，活动
期间将有小吃、下午茶等餐品供应销售。

广州香格里拉酒店也将在5月 3
日延续历年亲子派对中人气极旺的

“寻蛋活动”，将夏意彩蛋随机布置在
5800平方米的流线形花园里，小朋友
在温暖的夏日中奔跑，仔细寻找隐藏
在绿草里的彩蛋，让童心再次绽放。

经过一轮寻乐游玩，户外草坪的
自助餐能给家长和小孩带来味蕾上
的治愈。广州香格里拉酒店的厨师
团队精心打造草坪自助餐，7个美食
档口超过40款美馔，章鱼小丸子、柠
檬香草鸡排、蜜汁烤鸡翅、夏威夷菠
萝火腿披萨等，在寓玩于食的过程
中，轻松增进亲子间的美味情缘。

文/羊城晚报记者 王敏 实习生 郑舒雨
图/品牌提供

冰淇淋在口味和外形上的更新迭代，可谓是
超乎消费者的想象。每次新品出圈，都是冰淇
淋厂家绞尽脑汁迎合消费者口味的尝试。

这几年，文创冰淇淋开始崭露头角。其中，
既有大政殿、故宫等旅游文创冰淇淋，还有瓦
片、团扇等中式造型冰淇淋，“国潮风”早已成为

冰淇淋行业内迅速传播的新卖点。
品牌用中国文化引起消费者的深度共鸣，在

冰淇淋界早已不是什么新鲜的尝试了。在去年，
钟薛高的“瓦片雪糕”就采用了独特的中式瓦片
设计，为自己赚足了热度，成为雪糕界的新网红。

诞生灵感源于中国诗词的伊利须尽欢便是
随着这股“新国潮”风而建立的。前不久，伊利须
尽欢推出了“3D团扇鲜牛奶冰淇淋”，外包装采
用米色和红棕色的古典色，以古人纳凉解暑用的

“团扇”为造型，采用3D成型技术形成熊猫和鸟
雀的立体雕花，更用了棒签做出词牌造型，刻上
经典诗词，将品牌原本的国潮风概念做到极致。

除了造型吸睛，为了在一众冰淇淋中脱颖而
出，口味创新也是冰淇淋品牌的主攻方向。记
者走访广州多家生鲜超市和便利店时发现，如
今的冰淇淋，早已不是以前冰柜里清一色的雪
糕、甜筒样式，也不仅仅只有经典的香草、巧克
力等常规口味了。

据业内人士透露，现在的冰淇淋口味创新主
要有两种路径：一种是结合时下新风潮，例如普
拉拉在3月樱花季推出的“洛樱樱花口味”；一种
便是将茶饮、甜点的元素挪用到冰淇淋上，把冰

淇淋打造成一种口味叠加的新式甜品。
生打椰鲜果、杨枝甘露……这些在果汁界屡

见不鲜的元素，成为冰淇淋的新口味之选。例
如和路雪推出的新品茉香油柑口味棒冰，作为

“真实果汁冰淇淋冷饮”，将油柑风味夹心与茉
莉风味冰壳相结合，清爽的卖点十分突出。

业内人士表示，冰淇淋既要好看也要好吃，
才能抓住消费者的芳心。无论是在“凹造型”上
绞尽脑汁，还是在口味上愈加像甜点，都是冰淇
淋的快时尚打法，瞄准了年轻人的消费市场。

随着消费者健康意识的提高，高糖、高脂、
高热量的传统冰淇淋让甜品爱好者们心有忌
惮。如何减轻消费者的甜蜜负担，成为冰淇淋
市场的创新风向。天猫《线上冰品消费趋势报
告》显示，2020年线上冰淇淋市场中，低糖产品
销量同比增长128%，低脂肪产品销量同比增长
131%，低糖低脂的冰淇淋尤其受 90 后及 95 后
的关注。

近年来，一些外资和本土品牌也纷纷推出健
康冰淇淋产品：“可米酷”作为国内无蔗糖冰淇
淋代表品牌，用麦芽糖醇液和赤藓糖醇等热量
更低的新型代糖作为甜味来源；和路雪旗下品
牌“轻优”坚持健康冰淇淋理念，推出低糖系列
和低脂系列雪糕；中街1946瞄准中产家庭消费
场景，主打健康无添加的高端中式雪糕；丹迪噹
根据市场需求，研制了低卡路里雪糕配方，一杯
丹迪噹雪糕的热量还不及一包紫菜。

记者从电商平台上看到，今年依旧有不少
冰淇淋从低脂、低糖等方面入手，减少糖分和

脂肪的含量。譬如钟薛高与国家奥林匹克体育
中心合作的“少年系列雪糕”，其五款口味中，
两款糖含量均低于 5g/100g，一款脂肪含量仅
为3g/100g。

与此同时，还有一些冰淇淋品牌在做原料加
法，譬如添加益生菌、胶原蛋白等功能性原料，
增加枸杞等养生食材，通过丰富成分来营造一
种更健康的理念。像光明的“谷风”系列雪糕，
三种口味都融入了中国传统饮食中的养生食
材，如藜麦、枸杞、灰枣、青稞、桑叶等。

同时，各家冰淇淋品牌也在无糖赛道布局。
记者注意到，像八喜的轻卡系列产品、和路雪的

“轻优”系列在终端冷柜的占位越来越多。一位
冰淇淋业内经销商告诉记者，消费者会追求健
康的产品感官体验，也会关注产品的营养成分
表、配料表。“配料表越少、越干净越好。在体
验方面，有新意的包装、独特的造型、多变的口
味和丰富的口感，都是影响消费者体验的重要
因素。”

冰淇淋“内卷”永无止
境，从造型到口味，再到营销
健康概念，竞争激烈的市场
让品牌始终走在创新研发的
路上。与此同时，随着冰淇
淋的健康化和多样化，越来
越高的产品附加值意味着冰
淇淋价格的上涨。

在京东电商平台上，和路
雪梦龙的松露巧克力口味4支
56.9元，钟薛高的少年如侠系
列10片装165元，东北大板与
永璞联名生椰拿铁咖啡冰淇
淋4支装59.9元，新品网红冰
淇淋的单支几乎在10元上下；
而从线下渠道来看，大部分雪
糕的单价都在5元以上。

除去成本上涨的因素
外，冰淇淋涨价其实更多迎
合了当下国内冰淇淋市场越
来越高端化的趋势。钟薛
高、中街 1946 等品牌现在已
经在高端冰淇淋里占据不小
的份额，成为贵价冰淇淋的
代表。而一些老牌则选择引
入或开辟新品牌来布局，例
如雀巢引入了安提亚朵，伊
利推出须尽欢。

中国食品行业分析师、
中国品牌研究院高级研究员
朱丹蓬告诉记者，随着整个
消费基数越来越大，消费层
次也越来越细分，冰淇淋市
场从高档、中档、低档裂变为
超高端、高端、中高端、中端、
中低端、低端六个不同的层
次，这也给了一些小而美的
先进网红品牌更多成长发展
机遇，中国冰淇淋市场进入
了一个细分化的节点。

记者从前瞻产业研究院
整理数据中看到，2020 年中
国冰淇淋市场规模就已稳居

全球第一，达到 1470 亿元。
同时《中国冰淇淋市场深度
评估及发展趋势预测报告
（2022 版）》显示，中国是全球
冰淇淋行业发展最具潜力的
国 家 之 一 ，2016 年 至 2020
年，中国冰淇淋零售市场规
模从 645 亿元扩大至 724 亿
元，未来5年冰淇淋产品将以
每年22%的速度增长。

面对潜力无限的市场，
品牌们在“疯狂内卷”的道路
上不断推陈出新，消费者也
被驱使着去尝鲜，对产品的
接受度不断提高。朱丹蓬表
示，在新生代的人口红利不
断叠加和消费升级的推动之
下，中国已经进入了全新的

“后冰淇淋时代”。冰淇淋产
品升级迭代的空间越来越
大、速度越来越快、质量也越
来越高。从食品的角度来
看，冰淇淋一定会回归品质。

业内人士分析，冰淇淋
创新的本质还是要从消费者
需求出发，频繁推新固然是
更新消费者感官的方式之
一，对于品牌来说，过硬的
产品力才是在市场上生存
下去的法宝。

引入国潮元素 引发消费者共鸣

2 口味创新叠叠乐 把冰淇淋“甜品化”

1

3 冰淇淋也玩“低糖低脂” 健康成为新主流

4 冰淇淋市场将走向何方？
转型需以消费者为主导

冰淇淋作为炎炎夏日的标配，气温每一次升高，都是冰淇淋
新品造势的机会。

早在2月，冰淇淋品牌就开始推出了一轮又一轮的新品。
为了抢占市场先机，近日冰淇淋品牌迎来了推新高峰期，从 IP
联名到国潮风，再从口味叠加到无乳低糖，冰淇淋的花样和噱
头是越来越多。快时尚化、甜品化、高端化……冰淇淋品牌使尽
浑身解数想抓住消费者的芳心。

食喝玩乐皆不误 游园市集开启

亲子吃耍欢聚一堂 带娃有去处

优惠套餐上阵 实惠益街坊

“

{

软壳蟹：横行无忌 鲜嫩登场

哆头蛏：个头硕大 霸气回归

铁板盐焗蛏

瓦片外形雪糕

竹蚝

3D 团扇鲜
牛奶冰淇淋

有趣的造
型和良好的品
质，成为了冰淇
淋吸引消费者
的两大法宝

草坪自助餐推出小朋友喜爱的冰淇淋广州康莱德酒店厨师教授小朋友制作美食

绿野寻蛋

半抹好茶雪糕


