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说起九层塔，是台湾最常

用的一种香料。盐酥鸡炸的酥

脆的外皮，诱人的香味少不了

九层塔爆香的功劳。不过，刘

氏兄弟刚来厦门的时候，满街

找不到这种香料，这才发现它

还不为厦门人所知。

据他们介绍，九层塔是

“香草之王”罗勒的一种，味

道比较冲一点，也叫金不换、

极香罗勒。由于它有特别浓

的、特令人无法忘却的香味，

故台湾乡下有这么一句俗

语：“九层塔，十里香”。有的

品种香味略似小茴香，味辛

甜而微辣，具有疏风解表，化

湿和中，行气活血，解毒消肿

之效，广泛分布于亚洲、欧

洲、非洲及美洲的热带地区。

在台湾家常菜中，有一

道简单又美味的经典九层塔

炒鸡蛋。它还是制作可口台

式三杯鸡不可缺少的材料。

此外，台湾海鲜闻名，常用九

层塔提香。以炒文蛤为例，姜

蒜爆香后放入文蛤，加九层

塔以大火炒开，加入酱油及

醋调味即可，可醒胃开脾。
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方圆半公里之内均可外

送，而且为保持口感，都是现

炸现送，这是台湾街头“盐酥

鸡”店的经营手法。刘氏兄弟

把这种方法带到厦门来，店

内也没有任何桌椅，惟有一

张价目表，以及摆在锅前的

各式炸品。

有趣的是，虽然小店面，

但从窗口可看到油炸全程。

炸品全部用器具呈装，不需

经过双手。刘氏兄弟说，台湾

人认为，食物经过越多人的

手中，可能就会影响食物的

新鲜度，所以发明了一种上

宽下窄的器具来装炸品，“至

今台湾人看到这种器具，一

定会觉得很亲切的。”

如果不能立马拿，外送

炸品的包装纸也很卫生。“比

哥”用的是台湾带过来环保

纸，“不仅用紫外线杀菌，而

且透气不透油，不会软化影

响口感，到口依然新鲜。”

“盐酥鸡”在台湾本就

是平价品，在厦门亦不改本

色。刘氏兄弟说，“荤食一份

10元人民币，素食4元，好

吃不贵还很香，就能抓得住

路人味蕾。”
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“比哥鸡排”总店就在

厦门市城区后江埭路上，店

面仅有40多平方米，却很醒

目。单看台湾流行的“黄帝

黄”色调装修，就能大致推测

店主人的台商身份，更何况

招牌上的“来自台湾”煞是

抢眼。

店里外卖的正是台湾名

小吃盐酥鸡。别以为店小没

名堂，经营者刘氏兄弟说，台

湾小吃很闻名，却鲜有大店，

越小的店铺反倒香飘万里。

至少盐酥鸡，就是这样起步

并“大行其道”。

盐酥鸡又叫咸酥鸡，是

一种在台湾街头巷尾都找得

到的小吃。尤其是在台南府

城，几乎每隔几条街就可闻

到香味。看中厦门离台湾最

近，口味也相似，刘氏兄弟才

来 3个月就已站稳脚跟，开

张了两家店，生意还很不错。

他们对此信心满满，“要让盐

酥鸡飘香厦门。”
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刘氏兄弟在台湾也经营

盐酥鸡店。哥哥介绍说，这种

名小吃是30年前台南一对夫

妇为了“讨吃”（闽南语：谋

生）而制作的。现在台湾约有

上万家这种小吃店，而且不

约而同有着统一的经营模

式：现炸现卖。

实际上，盐酥鸡只是一个

综合性的全称，除了油炸小块

鸡肉骨外，通常一并卖炸鸡

排、炸甜不辣、炸番薯条、炸四

季豆等。因觉得这种小吃价廉

质优，易于发展，去年，刘氏兄

弟便瞄准时机前来开店。

筹划前的几个月，他们

坚持先做给朋友吃，以摸底

当地口味，并且执著地认为

要忠于台湾口味，而非为追

求消费量而“本土化”。“盐

酥鸡已是一个品牌，我们做

市场是要让市场逐渐接受

它，而不是随波逐流改变台

味。”弟弟说。

按照这种思路运作，刘

氏兄弟在材料选择上，采用

同质材料本土采购，其他的

如秘制调料、腌渍粉以及甘

梅粉等不可替代品，一定从

台湾带过来。即使是同质品

也有讲究，生鲜肉品有品质

认证；“甜不辣”选用台商在

大陆生产的半成品，一定是

深海鱼打成的肉浆；还有番

薯，用的是白皮红肉的“鹦

哥”地瓜，单是批发价就高于

普通番薯市场价。

今年3月，兄弟俩选址繁

华的后江埭路口开张，取名

比哥，为英语“big”（汉语：

大）的谐音，希望做到分量充

足，以招揽更多顾客。
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毕竟是油炸产品，主要

做法是鸡块腌渍后裹粉酥

炸，在日益讲究养生的年代，

盐酥鸡会不会与健康有点格

格不入？

面对这个问题，刘氏兄

弟很坦然地回答，店内也为

此在油炸炉上做文章，使其

自动控温在 180摄氏度，炸

出来的东西含油量低，而且

使用专业的植物油，油炸炉

耐高温，产生的致癌物质也

少。

台湾人的养生理念优于

大陆，对油脂、用水向来有讲

究。“比哥”店门口就挂着一

个牌子，承诺“绝不使用反式

脂肪油”、“全程使用净化纯

净水”，以叫人吃得安心。原

来，台湾对反式脂肪油已经

“敬而远之”。据刘氏兄弟介

绍，反式脂肪由植物油氢化

后产生，含有反式脂肪油的

食品口感好，但有研究显示，

反式脂肪会阻塞动脉、增加

患心血管疾病风险。一些发

达国家甚至立法限制使用。

他们说，“我们要做良心

产业，虽然成本高了一些，但

并不会因大陆还仅有少数人

所认知这个问题，就采用不

好的油脂，这和使用纯净水

的道理是一样的。”

DE FGFHI;J

'( K*L,-./

01 2345"67

DE FGFHI;J

MNO!PQRS

TUVWXYZ

在台湾，金钱豹主要经营

酒店娱乐业；到了大陆，金钱豹

摇身一变，成为国际美食百汇

指标性餐厅。目前在大陆北京、

上海、天津、沈阳拥有8家连锁

餐厅、2家高级会所的金钱豹餐

饮集团，共拥有1万2千个座

位，去年缔造了480万消费人

次，创造新台币逾30亿元的年

营收。

金钱豹集团总裁袁昶平仅

花了6年时间，就在对岸打下

连锁餐饮业的江山，他究竟是

怎么办到的？同为餐饮同业的

新天地餐饮集团总经理许景明

点出金钱豹走红关键，包括：以

大取胜、拉高竞争门槛以及引

进优秀管理人才。

在以大取胜部分，金钱豹

在北京、上海的国际美食百汇

餐厅，每家店动辄可同时容纳

1000个座位，且地点都是选在

购买力强、地段佳、租金贵的一

级城市。

金钱豹以高食材、高人力、

高装潢、低获利等“3高 1低”

策略，拉高市场的竞争门槛，每

家分店投资额动辄人民币2500

万至3000万元，折合新台币上

亿元，不仅投资门槛高，食材成

本高达 40％、人力成本也达
20％，在薄利多销下，获利率约
在8％至10％之间。

此外，为了进军大陆餐饮

市场，袁昶平对人才很舍的付

出，一口气带着数十位台籍干

部远征大陆打江山。主厨团队

分别来自台湾各大饭店，包括

台北国宾、台北福华、君悦、来

来等知名饭店。 "网易财经#
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1993年台湾南良集团在福

清投资兴业，已是不惑之年的廖

�德先生被任命为福清洪良染

织科技有限公司总经理，从台湾

台南县来到福清市。他成功运

作纺织、染整、成衣整条产业链，

并主张“快乐工作、快乐生活”，

让员工和企业共同成长。

考虑到福建与台湾地缘相

近，他决定深耕福清，于是，他在

荒凉的“洪宽工业村”买下了

12公顷的工业用地。自 2000

年以来，廖�德先生在福清设立

了研发中心和技术中心，每年投

入 5%的年产值用于科研开发

和技术创新。与此同时，他不断

引入先进设备，使公司生产的设

备更新换代率达到80%。他颇

为自豪地告诉记者，洪良集团每

个月都会研发出二三十种新布

料，一年下来可开发几百个布

种。凭借一流的科研队伍和先进

的技术设备，廖�德先生采取产

品差异化策略，做到“人无我

有，人有我精，人精我变”，使

“独特惟一”的产品一直处于领

先水平。

在金融危机的冲击下，洪良

集团的销售额缩减了5%，而这

一比例远远低于同行业内30%

的损失。廖�德先生说，这还是

得益于集团以科技来支撑差异

化的产品。他还表示，后配额时

代已经来临，洪良将更加密切关

注国际市场发展趋势，用科技推

动产业的调整和升级，使企业长

期立于不败之地。"华夏经纬网$

台湾常用香料九层塔

九层塔爆香鸡块

门前挂牌版承诺使用健康油脂和饮用水%

撒上甘梅粉的番薯条

用剪刀分割鸡排


