
新雅名厨 传授轻食技艺
春日下午，澳门路上的“!"#$% &'(”店堂

内，正举办一场特殊的活动，新雅粤菜馆行政总
厨、新雅集团总厨、中国烹饪大师黄任康亲临现
场，演示、教授轻食粽的包法。只见身穿洁白“中
国烹饪大师”制服的黄大师巧手翻飞，舀米、包
裹、扎线一气呵成，一枚枚个头小巧又玲珑紧实
的轻食粽渐渐摆满了盘子，绿油油的煞是好看。
可是，等到如花似玉的姑娘们亲自上阵，几

乎不沾阳春水的纤纤玉手，面对两盆糯米、若干
粽叶、几枚蜜枣，愁得没了方向。不是漏出了米，
就是散开了叶，急得大家连呼“太难了，这得要
三只手才行啊！”

不过，等到新雅大厨们特地带来的轻食粽
蒸好出炉，一股扑鼻的清香弥漫客厅，又令众人
觉得，刚才的手忙脚乱都是值得的。每只 )**+

的轻食粽一分为四，每人盘中都放了四份不同
口味的粽子，盘边还贴心地放上一盏白糖。甜蜜
的枣子，养身的山药，细腻的红豆……轻食粽精
致的“卖相”加上恰到好处的清淡口感，让平时
怕胖不太吃粽子的姑娘们食指大动，才吃完一
个，又夹起了第二个。

吃出健康 体验品质生活
一边手把手教大家包粽子，黄大厨一边还

给姑娘们讲述了新雅轻食粽的“前世今生”。原
来，一枚新雅轻食粽的问世，得经过原料关、包
制关、蒸煮关、包装关等几道工序，真可谓“小身
材，大学问”。
先说原料。新雅每一枚粽子的食材，都是经

过精挑细选的，主攻女性市场的轻食粽更是如
此，每一粒赤豆、每一颗蜜饯，都新鲜采购、品质
上乘，希望为顾客带来精致的口感。比如，赤豆
全部选用江苏启东采购的大红袍，又甜又糯；糯
米则来自江苏丹阳，那里的水质、土壤和空气，
造就了香糯可口的口感；粽叶则来自湖南、湖
北，有着纯天然洞庭湖水滋润的粽叶，更加清
香。此外，无核的金钱蜜枣、上乘的铁棍山药、肉
质肥厚的花菇，都是既营养又健康的食材。

而在包制时，赤豆要在前一天晚上就提前浸
泡一晚，糯米则提前浸泡 ,小时，使其更为软糯，
粽叶也得事先用开水泡好。包好以后，每只轻食粽
都要经大火煮开，再经小火熬煮 -小时才出炉。
轻食粽的包装，更是讲究得不得了，“小清

新”的优雅风格让所有人一见倾心。轻食粽回味
礼盒采用原木纹路的纸盒，里面装着金丝蜜枣
粽、相思红豆粽、经典细沙粽、香菇山药粽各两
枚，以及两只咸鸭蛋。轻食粽心香礼篮则用一只

藤篮装着同样品种数量的粽子，不过令人惊喜
的是，篮里装着一枚小香袋，打开后仿佛闻到了
儿时端午节佩香囊的味道。

选料精心，裹粽精致，包装精美……这样的
“轻食粽”，代表的不仅是崇尚自然清淡均衡的
美食理念，更是一种充满温度、讲究品质感的生
活态度。

“轻食”理念 为职场人士减负
“轻食粽推崇的理念非常棒，它用清淡而健

康的食材，中和了传统粽子的油腻。新鲜的食物
对身体无负担，就好像身体在呼吸新鲜空气。”
!".$% &'(的主人由里认为，新雅今年推出
的“轻食理念”，非常契合当今职场女性希望放
慢脚步、减轻负担的心理需求。同时，在“洋食”
风靡的今天，“轻食粽”坚持向年轻人传承中国
自己的食物和民俗文化，因此成为魔都白领圈
的“新晋网红”也不足为奇。

轻食粽怎么吃？不少人在家尝试后发现，
)**克一个的小粽子，正适合作为早餐或下午
茶，还有人在朋友圈里晒出了“轻食粽”食谱。
想要解腻的，可以搭配一壶清香扑鼻的茶，或
一杯自制豆浆。想要消食的，则可搭配一杯自
制蔬菜汁，比如用菠菜、芹菜、黄瓜、羽衣甘蓝
等混合苹果鲜榨而成，或者用胡萝卜、甜橙、香
蕉等鲜榨的口感也不错……而轻食粽本身非
常清淡，可以按照自己口味，蘸蜂蜜、白糖或炼
乳增加口感。
一日一食，独享美味，轻食生活，心有余香。

魔都“粽子季”的时尚风，已经吹到了你身边，赶
快来分享轻食的乐趣，体验零负担、无压力的人
生态度吧！
新雅粤菜馆
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魔都白领圈的新晋!网红"#你还不来尝一尝$

魔都“粽子季”又快到了。粽子
虽然香甜可口，但口感油腻、个头饱
满，一直被崇尚清淡的女性视为“洪
水猛兽”。不过今年，新雅新出的“轻
食粽”，早已在魔都白领圈刮起一股
“小清新”之风，也为粽子赋予了清
淡健康的新理念。
“轻食”体现在个头上，每只才

100克；“轻食”也体现在食材上，蜜
枣、红豆、香菇、山药，都是健康的食
材。抵挡不了“粽情诱惑”又崇尚均
衡自然的你，还不来尝一尝？


