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红泥小炉 文 ! 西坡

台湾小吃琐记!七"

从
台湾归来的游客，多少会带些台湾食

品回来，或自用，或送人，台湾人叫

“伴手礼”。其中凤梨酥恐怕是首选。

台湾卖凤梨酥的地方很多，不谙门径的

大陆客往往见“凤梨酥”三字就买。仔细观察，

同样一盒凤梨酥，价格竟然要相差三四倍，让

人完全失去方向。我就此请教台湾朋友，他坦

言，里面有质量和品牌的差异。举个例子，有些

价格过于便宜的凤梨酥，内中的凤梨（菠萝）却

是用糖冬瓜冒充的！台湾最有名气的凤梨酥

品牌叫维格，不易得，非到专卖店不能买到。味

道好，价格也贵。我问台湾朋友为什么这个品

牌的凤梨酥那么受欢迎？他说，一是质量好；二

是选料正宗（我还听说有选料新鲜一说）；三是

广告做得大。维格凤梨酥最牛的地方，是卖出

的每一盒内都放着一张小卡片，上面标着这样

的文字：“您购买的本盒维格牌饼家凤梨酥礼

盒是1992年起维格贩售的第……盒，您的满

意就是我们的荣耀！我们非常重视您的宝贵

意见，欢迎告诉我们。”注明第几盒，既显示了

负责任的意思，顺便也炫耀了一下自己的底

蕴。1992始创，历史不长嘛，但人家很自信。小

玩意居然搞得那么大，值得大陆同行借鉴。据

说维格的生意太好了，引起资本市场的关注，

大陆著名企业复星集团有意参股投资，或许想

通过资本运作，把它引入大陆也未可知呢。

扯开来说一句，前些日子我到广西，在南

宁机场看到有卖凤梨酥、芒果酥、榴梿酥等，

这些，自然是当地引以为豪的特产。一尝，略

微有点遗憾：坚韧不拔！差不多要把牙齿拉

掉才扯下一块。有牙口松动需要拔牙且医保

尚未覆盖者，倒是可以一试。

买凤梨酥的同时，许多人会听导览（台湾

叫法，与大陆“导游”相同）的话，买些花生牛

轧糖品尝。

台湾的花生牛轧糖有那么好吗？是的。

关于牛轧糖的来源，说法众多，其中一说

是西班牙人在台湾实行殖民统治时期，由传

教士将此糖传入台湾，再由台湾辐射大陆。不

管怎样，台湾的牛轧糖相当出名。那里的牛轧

糖多标榜“纯手工”。怎么个“纯手工”法？我不

在糖厂车间帮工，哪里会晓得那么多！就“纯

手工”这个词，可以想象与幼儿园小朋友捏橡

皮泥差不多。可是再一想，台湾“纯手工牛轧

糖”那么多，该要吸附多少人就业？真不敢往

深里想。也许只是往糖里撒花生粒这一道工

序吧。比较直观一点的是，一颗糖，切割下来，

四面毛糙糙的，不光滑，若是机器运作，断不

会如此。不管怎么样，把台湾牛轧糖称为高品

质的牛轧糖，是实至名归的。

手工花生牛轧糖，听上去很美，做工也不

复杂，关键是你想到了吗和是否坚持。当初牛

轧糖出现，哪里会是机器制造（我曾有专文漫谈

牛轧糖的前生今世）！新疆喀什泽普某农庄发

行的当地特产大礼包里有时会附带一罐花生

牛轧糖，是不是“纯手工”，我倒没注意，味道也

不错。看来，过分追求产量和依赖机器，未必能

实现利益的最大化，尤其对于食品行业来说。

有一个现象，你绝对想象不到。在台湾，

茶叶蛋（酱蛋）相当风靡，甚至大有引为“特产”

的味道。台湾人喜欢吃“丸”类的小吃，这从路

边摊中一望可知。同样的，台湾人喜欢吃茶叶

蛋（酱蛋），也可以从他们的言谈中流露出来。

台湾的电视里曾经播过一档节目，专门

讨论茶叶蛋。每个嘉宾都喜形于色，对茶叶蛋

评价很高，充满自豪。其中很可笑的一幕，是

一班人扯到大陆为什么没有卖茶叶蛋的。讨论

来讨论去，结论却极其荒谬：大陆人吃不起。

真是这样吗？自然是扯蛋了。

台湾是个资讯发达的地区，唯独对于大陆改

革开放以来的真实状况非常隔膜，于此可见一斑。

山东滨州市博兴县，当地农民过
年有蒸花馍、蒸花糕的习俗。图

为博兴县刘王村的村民正在整
理刚刚

蒸好的“迎春花馍”，各种式样的
花馍为即将到来的春节增添了

年味，寓意着生活一年比一年好
，日子一天

比一天红火。
"

"

"

文!

闲空 图!

'

(

! ! ! !随着中国传统新春佳节的到来，走亲访友
的队伍也就多了起来。人间真情，不能以金钱
来衡量。当然，在经济条件许可、力所能及的情
况下，给至爱亲朋送上弥足珍贵的神象冬虫夏
草，也足见您的深情厚谊是有“分量”的。

神象冬虫夏草是来自美丽的雪域高原的
神奇馈赠。每当盛夏，雪山草甸，冰雪消融，体
小身花的蝙蝠蛾便将千千万万个虫卵留在花
叶上。散落在花叶之上的蛾卵慢慢变成小虫，
钻进潮湿疏松的土壤里，吸收植物根茎的营
养，逐渐将身体养得洁白肥胖。此时，球形的子
囊孢子遇到虫草蝙幅蛾幼虫，便钻进虫体内
部，吸收它的营养，萌发菌丝，真菌的势力范围
越来越大，受真菌感染的幼虫，逐渐蠕动到距
地表二至三厘米的地方，头上尾下而死，这就
是“冬虫”。幼虫虽死，体内的真菌却日渐生长，
直至充满整个虫体。来年春末夏初，虫子的头
部长出一根紫红色的小草，高约二至五厘米，
顶端有菠萝状的囊壳，这就是“夏草”。

由于生长地理的特殊要求以及严格的寄
生性，造成冬虫夏草资源极其稀少，加之采收
的不易，使得野生冬虫夏草资源十分缺乏，价
格十分昂贵，已经数十、数百倍于参茸。药理学
研究显示，冬虫夏草含有虫草酸约 !"，碳水
化合物 #$%&'，脂肪约 $()'，蛋白质约 *+'，
脂肪中 $*%*'为不饱和脂肪酸，此外，尚含有
维生素 ,-*、麦角脂醇、六碳糖醇、生物碱等。
《本草从新》记载“冬虫夏草甘平保肺，益

肾，补精髓，止血化痰，已劳咳，治膈症皆良”。
中医认为，虫草入肺肾二经，既能补肺阴，又能
补肾阳，主治肾虚，阳痿遗精，腰膝酸痛，病后
虚弱，久咳虚弱，劳咳痰血，自汗盗汗等，对人
体脏器具有平衡调节作用。

据医学科学分析，虫草体内含冬虫夏草
素、冬虫夏草酸。虫草性甘、温平、无毒，是著名

的滋补强壮药，常用肉类炖食，有补虚健体之
效。适用于治疗肺气虚和肺肾两虚、肺结核等
所致的咯血或痰中带血、咳嗽、气短、盗汗等，
对肾虚阳痿、腰膝酸疼等亦有良好的疗效，也
是老年体弱者的滋补佳品。

“神象”是上海药材旗下、全国最大的名
贵滋补品专营企业之一。神象冬虫夏草，直接
采自于海拔 )+..米以上的青藏高原地区，品
质上乘。“神象”拥有经验丰富的中高级技术人
员，在冬虫夏草的品质鉴别、生产加工、储存保
管、售后服务等方面，建立了完善的质保体系，
产品定价在行业中具有指导地位。

新春佳节，送上一份神象冬虫夏草，用一
份健康产品来表达你的一份真心，表达一份健
康的祝福。新春佳节送神象，健康团圆齐分享！

目前#上海各大神象专卖店$柜%正在举行

&冬令进补 山珍好礼'促销活动(凡在活动期

间正价购买神象系列产品( 单笔销售购买满

"#$元$以付款凭据为证%即赠送价值 %&元的

&山珍系列)一盒(不累计赠送(送完为止*

详情请见店内海报或咨询客服热线!

'$$(&)*+,-./

新春佳节送神象
健康团圆齐分享

! ! ! !由叶威光、姚楚豪、陆金华、李耀云、李
兴福、李伯荣、姜介福、胡丽妹 $位声震上海
滩乃至全球华人的泰斗级名厨献艺的拿手
绝活，联合新民晚报好吃版，共同推出 *.-/

年新春大师宴之年夜饭，限量 -..套供应。
叶威光是上海市高级技师评审委员，

中国烹饪大师，).多年的厨艺生涯中主持
过多次国宴。此次叶大师推出秘制曹白鱼，
每条鱼的重量均在 -...克以上，用上好的
古越龙山陈年黄酒，佐以上好酒酿、盐、糖、
冰糖等调制成汁，腌制鱼，再进行蒸制。鱼
肉鲜嫩，甜中带咸，酒香扑鼻。
姚楚豪大师是中国烹饪大师，师从川

菜宗师沈子芳，创出龙字号和椒盐、粉蒸、
陈皮、干烧四大系列 *..多种川菜。他拿出
武夷山飞鸭。选用 -...克以上武夷山特产
飞鸭，宰杀后洗净、切块，浸入用秘制调兑
而成的调味汁中，腌制后再放入汤盆里，放
入蒸笼中，用旺火蒸 /.分钟即可。成菜皮
脆甘香、回味浓郁。

陆金华大师是南京路金门大酒店行政
总厨，中国烹饪大师，多次摘得国际、国内比
赛的桂冠，领衔过无数次重大政经活动。陆大
师以烹饪闽菜见长，佛跳墙是他的拿手绝活。
将鱼翅、海参、鲍鱼、瑶柱、鱼胶、鹿筋、花菇等
顶级原料涨发处理好，然后依次放入坛中，进

行蒸制。陆大师制作的佛跳墙，蜚声国内外。
李耀云大师是当前中国最负盛名的烹

饪大师，曾与莫氏三兄弟共事，创制开拓了
大批淮扬菜新品种。他曾担任中国烹饪代
表团队长，勇夺 !块金牌，轰动世界，人称
“中国食神”。李大师师出川菜，浸淫淮扬
菜、粤菜，是 -0帮别闹申城的亲历者，对各
帮菜肴均十分熟悉，他拿出了看似简单，却
极有意境的全家福和走地水晶鸡。全家福
看似简单，所选材质要求极高，汤汁浓稠；
水晶鸡来自广东，皮脆、柔嫩、鲜香。
李兴福大师是河派川菜传人，擅长“官

府菜”，他挂帅香港绿杨村，/年净赚 +..

万，是沪上名店绿杨村的总厨。李大师献出
的松仁五味肉，是当年达官贵人所专享的，
制作过程复杂、精细，成菜色泽红亮，肉松
滑嫩，肥而不腻。
李伯荣大师是上海菜泰斗，中国烹饪

大师，他奠定了本帮菜在中国烹饪届的地
位和格局，虾籽大乌参是他的代表作之一，
曾获上海市名牌产品，软糯鲜香，入口即化。

姜介福大师师承粤菜名厨杨珠福，又
得殷光等名厨指点，形成自己的烹饪特色，
曾获世界烹饪大赛金牌，世界奥林匹克烹
饪大赛金牌奖，创新菜肴 /..多款，使新雅
粤菜馆多年保持沪上饭店头把交椅。他推
出秘制虾仁。色泽浅白，质感滑爽。
胡丽妹大师是当代京帮菜宗师，首位

烹饪女状元，中国烹饪大师，历任国际饭店
和虹桥宾馆行政总厨。她推出绝活黑椒荷
田牛肋骨，除了牛肉本身的香气外，集鲜、
酥、烂、黄油香与微辣于一身，美味诱人。

（大师宴年夜饭：-0$$元1套，订购电
话：.*-20*-!/&!)，-/&-0+.-/0.，数量仅
限 -..套，预购从速）

新民晚报好吃大师宴
之年夜饭限量预定


