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掃街本來的意思是指

清道夫的工作，卻不知從哪

時開始，掃街竟由掃垃圾變成從

街頭吃到街尾的“掃街”文化。今

期將“掃街”提升至另一層次，

就是由街外走入商場，嘗試一

種室內的“掃街”風情。

大公報記者

陳惠芳 文、圖
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簡飲擇食＞＞＞
簡嘉明 文、圖

“釜”，從前可能會讓人立刻聯想到成

語“釜底抽薪”。如果單問“釜”這個字，

有些人可能聯想不到任何詞語，所以連讀音

也不懂。時移世易，隨着香港人到日本旅遊

比到長洲更普遍，現在拿着“釜”這個字在

街上問人，大部分人都可以答：“釜！我

懂，‘釜飯’的‘釜’！”

一個中文字若要因為到日本旅遊才懂，

無疑讓人有點唏噓。然而，若積極正面地

看，透過旅遊和飲食長知識也是一件好事。

“釜”，從“金”，音“苦”，指圓底

的炊器，用於蒸煮。也有說是古代量器，早

見於春秋，流行於齊。日本的“釜飯”，就

是傳統的鍋飯，通常是一人分量，飯面鋪上

各種食材。香港人愛“煲仔飯”，用沙鍋炭

爐煮飯，飯熟後淋上適量的店家秘製醬油，

頓時香氣四溢，吃下暖人心脾。“釜飯”也

有異曲同工之妙，只是現代換成以鋁鍋煮

飯，飯僅熟後在飯面鋪上食材，再用木蓋焗

熟。此外，日本人製作“釜飯”時會用木魚

及昆布熬製湯頭煮飯，所以“釜飯”與“煲

仔飯”的最大分別，就是吃“釜飯”時，不

必再加醬油調味，因為湯頭已滲進米飯中。

吃時追求的，就是那抹原汁原味的清淡。

銅鑼灣登龍街是港島區著名的“食

街”，這條小小的橫街“利食”，未有發展商

重建翻新前已是吃廣東小炒、潮式打冷和港式

火鍋的熱點。現在街道變得乾淨與漂亮了，卻

仍是食肆的集中地，更是年輕男女和時尚潮人

飯敘的好去處。早前朋友約我到登龍街的“奈

良上釜”午餐，這食肆號稱香港首家日式正宗

釜飯店，開業已大半年。想不到小小的食店中

午也接受訂位，店員的服務態度也不俗。

“奈良上釜”店面是浮誇的紅色鳥居設

計，內裏卻是樸實無華的日式食肆裝潢，感

覺反差挺大，卻也讓人坐得舒服。這裏的

“釜飯”湯頭材料除木魚和昆布外，還加了

蟹殼和蝦殼，以增加飯的鮮味。這店的招牌

菜是“蟹盛”，我和朋友卻同點了“海膽

釜”。上菜時，看到鮮明飽滿的加拿大海膽

鋪滿飯面，還有店家特製的海膽醬和香菇，

前菜包括蒸蛋、漬物與麵豉湯，分量充足。

我們邊聊邊吃，不經不覺就將面前的“釜

飯”吃光了！幸好銅鑼灣除了是美食集中

地，也是購物好去處，嗜吃又注重身材的食

客餐後大可盡情逛街，消費之餘也略盡綿

力，消耗一點點卡路里。

“釜”中作樂

▲大胃王女兵團成員Winglee（左起）、Macy及Eman出動到商場“掃街”

街上“掃街”就如小販般會碰上日曬雨淋，入商場無此顧慮且

環境舒適。這次請來三位女士組成大胃王女兵團，包括Winglee、

Macy及Eman，於將軍澳Pop Walk 2期展開狂食之旅，從午餐到甜

品，一直吃個不亦樂乎！

“牛助”顧名思義是日本菜。該店主打放題，師傅於湯底上最

花心思。店主推介的兩款美顏湯底是“牛蒡京葱湯”和“富士山の
湯”。選食材料包括日本的牛肉、和牛以及美國小牛排。

大胃兵團未吃放題，已先吃午餐定食，她們點了西班牙象果黑

毛豬的“豚肉定食”和刺身，連前菜小食也是師傅精心炮製。大胃

兵團掃個清光，已飽了一半，當店主送上湯底，和一件冰凍像是

“缽仔糕”的東西時，她們滿臉疑惑。店主解釋說這是“富士山の
湯”精華所在的骨膠原，湯底具養顏作用；另“牛蒡京葱湯”的牛

蒡來自日本，亦有抗衰老養生功效，很受客人歡迎。她們聞言已迫

不及待行動，還說單是喝湯已很好味。

大胃兵團飯後要吃甜品，來到“小方糖甜品

店”。心想如沒了“小”字，就是方糖“荒唐”甜品

店。跟劉姓店主說起，他也一笑。原來甜品店背後有

一個故事。他和拍檔同是於年輕時參加展翅計劃，其

後卻未能入職酒店學做甜品。他們沒有放棄，改從甜

品店學徒做起，八年前開始創業仍邊做邊學，體現港

人獅子山下精神。

大胃兵團看見餐牌上的甜品目錄雙眼發亮，每樣

都想吃，結果叫了“清燉百合蓮子雪燕”、“椰皇燉

雪燕”、“芒果紫米小丸子”、“芒樂多”、“心

星”。 店主說其中“芒樂多”是益力多沙冰，能勾

起大人們的童年回憶。可是記者對“心星”更有興

趣，店主說靈感來自太太，材料中的草莓和其他配料

多是心心形狀，他向太太表達的“心星”（心聲），

盡付甜品中。她們笑店主很浪漫，更讚甜品材料十

足。

大胃兵團接着找到“伊哥Cafe”

喝下午茶。這是一間韓西式混合的餐廳。她

們叫了“二人對對碰”，吃過後均說價錢雖是九十八港

元，但物有所值。“二人對對碰”食物由兩層餐碟盛載，底層的

窩夫是自家製，入口煙韌，和街上的軟身格仔餅，口感不同。上層的柚子

雞翅，也是店主自家醃製。店主說：“雞翅先用柚子汁醃十二小時，煎熟後再

掃上一層柚子汁，好吃而不膩。七彩顏色的小圓球‘爆谷雞’亦是自創，吃時倒入紙袋並

加入韓式粉料，再搖動紙袋，味道特別。”

店主本來是一位工程師，三年前轉戰飲食業學做廚師。由於他家族做韓燒自

助餐，故將韓西式混合設計出不少

新穎菜式。其中一款意大利京葱
翠玉瓜麵，因翠玉瓜是韓國主要

食材，配以西式烹調，別有一番

味道。店主說他喜歡吃，如對吃

沒有興趣，就難以認真做好這份

工，太太本來是平面設計師，如今

隨他轉型學習沖咖啡。離開時，想起

一句話“嫁雞隨雞”。

大胃兵團吃得飽飽，口裏卻說需再來個甜品，

走了十五分鐘路來到“樂糖”。此店亦是夫妻檔，

又是另一個“嫁雞隨雞”的故事。女店主說他們都

曾到過澳洲遊學，丈夫本來是酒店西廚，是故除供

應甜品外，亦有意大利薄餅和其他西式小

食。

大胃兵團是次點的甜品有“甘

酒”、“法國有機薰衣草香芋配雪

糕”、“小混混”自選系列。“甘

酒”是女店主用日本米親自釀製，需時十二

個鐘且不能隔夜，是故每日皆是新鮮出品。她說：

“這甜品尤其適合女性養生，連坐月也可飲

用。”記者試了一小杯，但覺清甜可

口。至於薰衣草香芋雪糕，則有

減壓作用。“小混混”即是

由客人自選甜品材料，但糖

水基本配料有黑糖水和豆

腐花，而黑糖能活血化

瘀。店主為大胃兵團選了

三色芋圓、蘭香子和紅豆

等材料。她解釋蘭香子的水溶性纖維高，可令腸胃暢通。她

們掃清甜品又說想飲茶消滯。店主便推薦她們喝馬鞭草

（Verbena），因有收身消脂去除下身水腫的功效。香蜂草則有排

毒美膚，鎮定情緒之效，並可改善失眠和幫助消化。

雖則商場“掃街”和街上“掃街”是兩種不同風味，但吃到真正美

食，亦不負“掃街”之名。
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▶“二人對對碰”色香味俱全

▲兩夫妻享用甜品“甘酒”，真
是甘苦與共

▲馬鞭草及香蜂茶皆有養生美顏
功效

▲簡潔的裝潢讓人感覺舒適親切

▲海膽釜飯材料充足，色香味俱全


