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尽是她的满满乡愁

在见到沈万英之前，首先映入记
者眼帘的，是一方并不太起眼的青绿
草， 茂盛地长在稻田边的一个角落。

沈万英说， 千万不要小看这方青绿
草， 它可是自家青团与别家区分开
来的关键。

在沈万英还小的时候， 这样的
青绿草在田头随处可见 ， 但如今 ，

想要搜寻到它的踪迹却要费一番周
折。 早在今年 2 月底， 沈万英就开

始搜寻起了青绿草的踪迹。 她告诉
记者， 这种草的叶片要比艾草的叶
片窄一些， 打出的汁液也没有艾草
深， 而是呈现出一种青翠欲滴的色
泽，煞是好看。 一丛丛青绿草最喜水
边，因此沈万英就专门驱车前往黄浦
江畔搜寻。 今年的上海雨水格外充
沛，江边也变得湿滑难走。 她套上雨
鞋， 小心翼翼地走在湿漉漉的泥地，

低头弯腰，一路仔细搜寻。 采草回农
场后，她再挑选最鲜嫩的部分，洗净、

焯水、晾干、榨汁。野生青绿草毕竟数
量有限，沈万英也因此十分宝贝她的
青绿草汁。 采访间隙，她特地舀了一
勺青绿草汁让记者闻闻看。绿油油的
青绿草汁散发着一股大自然的清甜
本味， 给人一种说不出的纯净之感。

每天上午 4 点到 9 点半， 是阿
姨们包制青团的时间。 但更多的准
备工作要在头一晚准备完毕， 比如
熬制豆沙。 沈万英没有求方便， 购

买市面上现成的豆沙馅心， 而是再
次选择自己熬制。 经过长时间熬煮，

东北红豆变得软糯起来， 但还要经
过 一 个 关 键 步 骤 才 能 转 化 为 豆
沙———去壳。 阿姨们用滤网一遍遍
过滤， 细腻滑爽的红豆沙才呈现在
眼前。 让沈万英感到自豪的是， 不
光青绿草汁是自采自磨的， 就连制
作青团用的糯米粉， 也是自家种的
糯米碾磨而成。 细腻的糯米粉中加
入一点点清水 ， 来回搅拌 、 揉捏 ，

再小心翼翼地添上野生青绿草汁 ，

原本洁白的粉团立刻染成了翠绿色，

与春天的气息呼应起来。

每年的这个时间， 都是万英生
态农场最忙碌的时候。 沈万英常在
朋友圈 “直播” 阿姨们制作青团的
过程， “一天大概要做 1200 多个
青团。” 她说。 除了承接大量的青团
订单， 农场里自制的米糕也颇受欢
迎。 为此， 沈万英从村里招募了许
多制作糕团的能手， 熟悉的邻居阿
姨在闲话家常中制作着糕团，也将满
满心意塞进了一个个糕团里。

沈万英说，糕团在松江本地人的
生活里占有一席之地。 比如，在结婚
这样的喜庆日子里，新娘就要吃上一
碗汤圆，意喻团团圆圆。也正因此，她
从小耳濡目染，从妈妈那里学来了一
手做糕团的手艺。 目前在农场里，会
做糕点的除了她这个 70 后，更多的
还是妈妈辈的老人。 她说，自己想带
给大家的也正是这种“妈妈的味道”。

“进击”的青团

老将新秀的竞合生态

往年要接近三月中旬才会上市
的青团，今年 2 月底就已陆续亮相。

老字号冲在创新第一线，新雅今年推
出的组合装青团， 六只青团各有讲
究，其中三款标注了新品，分别是爆
浆奶黄流沙青团、Q 心奶香紫薯肉松
青团和蟹粉鲜肉青团。新雅粤菜馆行
政总厨黄任康透露，今年春节期间他
们就已经开始研发新品，目的是为了
让消费者早早尝鲜。

老字号起劲， 新零售也不含糊。

生鲜超市今年都推出了不少青团产
品， 盒马的几款新口味青团听名字
就很时尚———流沙爆珠、 笋干菜肉、

酸菜鱼等。 盒马工坊产品研发负责
人黄海飞介绍， 流心馅虽然充满视
觉效果， 但口味容易发腻， 因此研
发人员在流沙中增加了蓝莓味爆珠，

以此中和流沙的甜腻。 而酸菜鱼青
团的诞生则与大数据有关， 盒马线
上线下酸菜鱼相关的菜品一直颇受
消费者欢迎， 于是今年研发人员大
胆尝试了酸菜鱼青团， 结果在盒马
内部 “试吃会” 上一路杀入前三。

分析人士认为， 老字号新零售
同场竞技， 整个青团市场这几年一
直在扩大， 归根结底是创新带来的
推动力。

■本报记者 王嘉旖

■本报记者 邵珍 王嘉旖
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谈起杏花楼， 老上海人再
熟悉不过， 招牌豆沙月饼更是
填满了几代人的中秋团圆记
忆。 而自从 2016 年推出了咸
蛋黄肉松青团， 这家老字号从
此一发不可收拾走上了 “网红
青团” 的研发之路。

今年的 “青团大战 ” 中 ，

杏花楼又推出一款新口味———

鸡丝培根青团 。 乍听这一组
合 ， 许多人或许会感到吃惊 ，

虽然近几年咸口青团并不少
见 ， 但将鸡丝培根嵌进青团 ，

这样的搭配组合还是超出了许
多人的想象。

三种芝士调出
经久不散的浓郁奶香味

鸡丝搭配培根， 虽然这个组合乍

一听觉得有点怪， 但许多尝过的年轻

白领们说， “在这款青团里， 竟然吃

出了法式奶油蘑菇汤的味道。”

咬开青团 ， 香气浓郁的芝士入

口， 既不寡淡也不厚重， 唇齿间的分

寸把握得刚刚好， 也没有掩盖掉青团

原本的香气。 鸡丝、 培根， 再搭上些

许新鲜笋丝和蘑菇， 春天的时令美食

就这样裹藏在一个小小青团之中， 鲜

艳可爱。

有一点令人称道， 鸡丝培根青团

无论是热食或是冷吃， 浓郁的奶香味

总能第一时间沁入人们的味蕾， 俘获

食客们的欢心。

制作鸡丝培根青团的创意来自杏

花楼中式烹饪高级技师徐璎俊。 他告

诉记者， 鸡丝培根青团冷热均适口的

背后， 是研发团队近一年打磨尝试的

成果。 为了保证包裹在青团中的芝士

即便在冷却后也能长时间保持奶香

味 ， 徐璎俊曾尝试了不下二十种芝

士。 直至试验到最后， 他相中了三种

芝士的 “混搭 ”。 究竟最后挑中的是

哪三种芝士， 以及三种芝士的配方比

例自然是秘方， 不过人们最直观的入

口感受就是， 混搭而成的芝士馅心汲

取了各家所长， 既能保证芝士香气经

久不散， 口感又十分轻盈。

酱汁调制完成， 只意味着新品研

发完成了一半。 最能体现青团入口质

感的， 无疑还是馅料的选择 。 鸡丝 、

培根、 蘑菇片、 笋丝……这些食材搭

配成青团馅心的灵感源自哪里？ 徐璎

俊说是来自奶油蘑菇汤。 “现在许多

小年轻喜欢西餐， 我们在研发的时候

也一直在思考青团的制作能否实现中

西结合。” 研发之初 ， 金针菇等食材

也曾进入徐璎俊的视野， 但最终他还

是认为必须紧扣时令二字， 敲定了笋

丝、 蘑菇等食材 。 制作馅料的时候 ，

培根切碎， 蘑菇切片， 鸡肉、 竹笋等

则切丝， 这样才更有嚼劲。 于是， 新

鲜笋丝带着山间的清新， 在口腔中与

鸡丝、 蘑菇、 培根共同完成了奇妙的

味蕾转化。

蒸煮是否刚刚好
瞅一眼就知道

如果说徐璎俊制作的馅心是 “台

前宠儿”， 那么国家级点心师章吉泉

制作的青团皮就是 “幕后英雄”。

小小青团皮， 看似不起眼 ，

背后的讲究却一点不比馅心

少 。 在章吉泉眼中 ， 一

口咬下青团皮 ， 不粘

牙且弹劲十足， 才算

合格 。 要论青团皮

是否好吃的几个关

键 ， 章吉泉说 ， 其

一是麦青汁， 其二

是饼皮。

色泽上更加鲜

亮 ， 带有一股淡淡

清香的麦青汁是许多

人儿时对青团的记忆 。

不过， 麦青汁的选择十分

讲究， 只有第二波收割的麦

青才是青团皮的最佳原料 。 第一

波收割的麦青口味略显清淡， 而接近

谷雨时分的麦青则纤维太老， 因此只

有第二波收割的麦青， 香气和色泽才

能达到最佳状态， 是制作麦青汁的最

佳选择。

光有麦青汁还不够， 饼皮的制作

更是考验老师傅的功力。 章吉泉每年

必做的一样事就是 “摸粉 ”。 虽然杏

花楼有自己固定

的面粉供应商， 但每

年送来的糯米粉在章吉泉

眼里都是 “新人 ”， 必须经过磨合 ，

才能调制出当年制作青团面皮的最佳

配比。 研发鸡丝培根青团的这几个月

里， 每逢老搭档徐璎俊灵感闪现， 就

会第一时间找到章吉泉 ， 请他 “定

制” 面皮。 “青团皮的制作没有一成

不变的套路， 每一味原料的改变都有

可能影响到面皮口感 。” 章吉泉说 ，

因此需要不断尝试， 为不同馅心寻找

到最佳搭配。

做好青团 ， 蒸煮环节也十分关

键 ， 时间太短 ， 夹生不好吃 ， 煮的

时间过长， 面皮容易糊， 样子就会塌

掉。 而对此， 章吉泉早已练就一手绝

活。 蒸煮过程中， 青团的体型会慢慢

膨胀 ， 站在蒸炉外 ， 他只要透过玻

璃往里瞅一眼 ， 就能从青团体积的

膨胀程度 ， 准确判断蒸煮时间是否

到位。

“黄金搭档” 誓要
俘获年轻人的味蕾

有人说， 做菜是一件需要掌厨人

最大限度发挥想象力的事情。

章吉泉与徐璎俊同为 70 后 ， 二

十余年的厨房生涯， 两人一同从当初

懵懂的小学徒成长为如今老练的大师

傅。 徐璎俊擅长红案， 而章吉泉的所

长则在白案， 这些年， 两人一起斩获

了不少餐饮奖项， 也合作推出了许多

令人眼前一亮的实力新品， 堪称 “黄

金搭档”。 而为了一个小小青团 ， 他

俩更是将创意发挥到极致。

为了今年推出的鸡丝培根青团 ，

这对 “黄金搭档 ” 分工明确 ， 徐璎

俊负责馅心 ， 章吉泉把控青团皮 。

据悉， 早在去年青团销售结束后， 两

人就开始着手准备今年的新品。 他们

特意留下几桶麦青汁 ， 用来开发新

品。 厨房里的活计， 从来没有捷径可

走， 两人就这样一遍遍地试验原材料

的口感、 搭配， 寻找出最符合大众口

味的新品。 徐璎俊记得， 他曾在一天

里尝了 19 个青团 ， 创下了自己吃青

团的新纪录。 虽然研发新品之路十分

辛苦 ， 但每次看到外卖窗口大排长

龙 ， 自己心底还是会油然生出一份

自豪感。

章吉泉还记得， 2016 年他第一次

尝试打造甜咸复合款青团， 前前后后

的尝试也花了很长时间， 最后才推出

了咸蛋黄肉松青团， “一大块的肉馅

不适合做青团， 所以我们当时试着用

肉松取代。 油酥型、 肉粉型的肉松纤

维短、 口感油、 难以塑形； 太仓式的

纤维长易塑形， 但是口感比较干。 我

们最后将几种肉松按不同比例进行混

搭， 再加上咸蛋黄和秘制的酱汁， 才

获得了大家的首肯 。” 这款青团的问

世 ， 可谓开启了 “网红青团 ” 的元

年 ， 当年单月销售额就达到 4000 万

元， 这几年的销量也一直保持稳定 ，

名列前茅。 值得一提的是， 不同于过

去排队买美食的队伍里阿姨爷叔是主

力军， 杏花楼福州路总店前， 许多背

着双肩包、 戴着耳机的年轻人， 也默

默加入了购买青团的长队之中。 而此

后， 咸蛋黄肉松青团犹如鲶鱼， 搅动

了清明期间的餐饮市场， “腌笃鲜青

团” “马兰头青团” ……不仅是杏花

楼 ， 越来越多的老字号年年推出新

品 。 “这是餐饮市场的良性竞争 。”

在这对 70 后大厨看来 ， 老字号要永

葆生命力， 就不能停留在过往的光辉

历史中， 只有不断创新， 用更优质的

产品留住年轻客群的心。

今年的青团销售季过后， 章吉泉

和徐璎俊照例会留下几桶麦青汁， 并

开始琢磨准备在明年推出的新品。 徐

璎俊说 ， “目前光备选的方案就有

10 多种 ， 忙完当下 ， 就要在之后的

几个月里不断的尝试、 磨合， 期待能

有新的突破。”

老字号独有的魅力或许就在于

此 ， 无论是延续传统或是创新再

造 ， 总能有几款代表作在历经时间

的洗礼之后 ， 承载起一代人甚至几

代人的美好记忆 。 章吉泉心里藏着

一个小心愿 ， 希望退休的那一天 ，

杏花楼依旧是人们口口相传的金牌

老字号 。

这就是人间四月
江南的味道

。짏튻뿚， 어죍쏠죭， 돝볕쇴쿣

自从七年前开办了生态农场， 沈万英家出品的米糕
和青团不仅在松江本地颇有名气， 不少市区客户也会专
程来这里体验如何制作传统青团。 尝过她家青团的人都
说， 没有过多的装饰与创新， 就是这一口青团的本来味
道， 让他们回味许久。

■本报记者 徐晶卉

清明节将至， 如今提到青团， 你还会 “熟视无睹” 吗？ 恐怕不
会。 这两年， 胖乎乎、 绿油油的青团用自身实力再度 “C 位出道”，

成了年轻人踊跃尝鲜的网红食品。

作为江南地区有着百年历史的传统点心，青团不断攀升销售高峰
的背后，只有一个关键词———创新。 在激烈的市场竞争中，惟有不断推
陈出新，才能把消费者的视线紧紧锁住。 青团正是一个经典案例。

过去只在盒马上海门店才会出
现的青团， 今年第一次走出江浙沪。

“青团是传统的江南点心， 如今已卖
到西北、西南、两广地区等地，受欢迎
程度远超想象，自 3 月 12 日全国统
一上线以来，三天卖出了一周的量。”

盒马工坊负责人张千表示，青团在北
京不仅需要限购，还引来食客在门店
大排长队，最受欢迎的流沙爆珠青团
更是上架就被抢空。

不仅是北京 ， 在成都 、 西安 、

深圳， “进化” 后的青团也受到了
消费者的热捧， 连制作青团面皮的
麦青汁都一度跟不上供应量。 如今，

位于苏州的青团加工厂在最紧张的

时候甚至 24 小时赶工 ， 最熟手的
女工六秒钟就能包一个青团。

从地方特色时令点心到成为全
国的爆款,老字号与新零售的联手
至关重要———老字号有品牌和质量，

新零售有渠道和创意， 只有双方联
手才会形成一加一大于二的效果 。

据悉 ， 目前包括盒马 、 叮咚买菜 、

饿了么等渠道都能够实现 “线上下
单、 30 分钟送货上门”。 张千认为，

老派点心以更贴近年轻人喜好的方
式得以形成消费潮流， 这是一个好
现象， 而新零售需要有意识地将青
团带去更广阔的市场， 进一步普及
推广这道传统点心。

운뒴탂：샏ퟖ뫅“룜짏”탂쇣쫛

췘쟾뗀：솪쫖췆좫췸놬뿮

摄影 本报记者袁婧
题图 视觉中国 图像处理 王梓含

左图：青团

出笼后再刷上

一 层 薄 薄 的

油，煞是诱人。

下图 ： 每

天杏花楼门口

排队购买青团

的市民络绎不

绝。

上图 ：面团

需反复揉捏 ，考

验师傅手 上 功

夫。

左 图 ： 麦

青取其汁 揉 入

粉团 ， 再 均 匀

分成一个 个 面

团剂子。

右图 ：

网红青团的

馅由鸡丝 、

口蘑、 笋丝

和 芝 士 组

成， 口感酷

似奶油蘑菇

浓汤。


