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! ! ! !今天是中华民族的传统节日，也是农历
中一个重要节气———冬至。冬至日是北半球
全年中白天最短、黑夜最长的一天。过了冬
至，白天就会一天天变长，黑夜会慢慢变短。
古人云：阴极之至，阳气始生，日南至，日短之
至，日影长之至，故曰“冬至”。冬至并非一年
最冷的一天，进九之后，还有一月才是最冷
的。民间有“冷在三九，热在三伏”之说。

冬至以后，如何增强对寒冷的抗御能力
呢？现代医学认为，冬季温补调养，滋养五脏、
扶正固本、培育元气，促使体内阳气升发，温养
全身，促进新陈代谢，使身体更强壮，有利于
抗拒外邪，提高人体免疫力，减少疾病发生，
改善畏寒现象，同时为来年健康打好基础。
冬令进补，野山参当仁不让。野山参是我

国特有的弛名中外的珍贵药材，居“东北三
宝”———野山参、貂皮、乌拉草之首，为五加科
多年生草本植物人参的干燥根及根茎。它名
称繁多：野生的称为野山参，又称野山人参、
山参。由于人参的生长情况、产地、加工方法
及规格不同，其质量、药力和价格也有很大悬
殊。“儿子是亲生的好，人参是野生的好”，这
是确凿无疑的。

野山参成分很复杂，有人参皂甙、人参二

醇、人参三醇、挥发油、各种氨基酸、肽类、葡萄
糖、果糖、蔗糖、麦芽糖等糖类、维生素 !
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烟酸、泛酸等维生素，在人参的叶和花中也含
有较多的人参皂甙等物质。药理研究表明，人
参对人体中枢神经系统有明显的兴奋作用，可
抗疲劳，提高免疫力，调节血压，降低血糖，促
进蛋白质及核酸的再合成，对性腺机能也有促
进作用。人参对心血管、神经、消化等系统出现
的气血津液不足之症都有较好效果。
“神象”是上海药材旗下、专营名贵滋补

品的品牌，国内最大的参茸产品老牌子之一，
多年被评为上海市名牌产品和著名商标，拥
有吉林长白山地区最大的野山参供应商，拥
有最资深的参茸鉴定专家组。每支神象野山
参，采自人迹罕至的东北原始森林，需要经过
神象多位资深参茸专家的鉴定复核，方可入
库。神象野山参，就是“真的野山参”！

目前，上海各大药房正在举行“新春佳节
送神象 健康团圆齐分享”促销活动，购买神
象、雷氏系列产品，单件商品正价购买满 $%&

元（以付款凭据为证）即赠送价值 '$%元的
“极品冰蓝莓酒”一瓶，不累计赠送，赠完为
止！活动详情请致电神象客服热线：(&&)%*&)
+*,-，或见店内海报。
神象参茸旗舰店!西藏南路 !"号"近大世

界#$ 神象专卖! 中山西路 #$%%号% 北苏州路

!!&号%南汇乐购神象专柜%南汇欧尚神象专柜$

第一医药商店%蔡同德堂%老城隍庙童涵春堂国

药店%雷允上药城%四川国药号%南汇华泰%松江

余天成连锁%奉贤人和堂总店%嘉定同颐庆%养

和堂连锁%金石同源春%安德大药房%人寿堂%雷

允上连锁吴中路店%汉口路总店%华氏连锁%国

大连锁%汇丰连锁%松江吉林堂参茸店%致和堂%

宝山一德连锁%华源连锁%联华复星连锁等

! ! ! !作为中国炊具行业的龙
头企业，苏泊尔再次凭借强
大的技术研发及创新能力，
全新推出苏泊尔真不锈 *代
健康铁锅，突破实现“油盐酱
醋”随意烹饪，全面真不锈，
充分满足不同地区、不同口
味的消费者的烹饪需求。

科技加码 苏泊尔持续

创领铁锅革命

过去，铁锅的铁锈让消
费者越来越希望能有一口不
生锈的铁锅。面对消费者对
铁锅的升级要求，中国最大、
全球第二的炊具研发制造
商，苏泊尔率先在业内研发
出真不锈铁锅，其高纯度铁
基材经过超高温特殊工艺处
理，重组表面结构，进而达到
持久不生锈的效果，解决了
困扰消费者多年的传统铁锅

生锈难题。
凭借这一创新不

锈产品，苏泊尔开创了
炒锅市场的不锈铁锅
新品类，但苏泊尔在铁
锅不锈领域的研究并
未就此止步。近日，凭
借创新性技术，苏泊尔
推出真不锈 * 代健康
铁锅，再树不锈铁锅新
标杆。

健康升级 &油盐

酱醋'全面真不锈

据介绍，苏泊尔真不锈
*代健康铁锅是在其首创的
无涂层不锈技术基础上，加
入创新精铁钢化工艺，突破
性实现“油盐酱醋真不锈”。
实验数据显示，真不锈 *代
健康铁锅锅体表面超强坚
硬，突破实现 (倍耐盐，%倍
抗酸，全面防止酸、盐、碱类
物质对铁基材的腐蚀，抵制
铁锈侵蚀。此外，技术升级后
的真不锈 *代健康铁锅更加
坚固耐用，大大延长了使用
寿命。
烹饪专家指出，对于一

般家庭来说，目前市场上热
销的以苏泊尔真不锈为代表
的第一代不锈铁锅已经能满
足健康烹饪需求，不过，对于
那些长期偏爱烹饪酸性口味

食物的地区的消费者来讲，
需要选择苏泊尔真不锈 *代
这样的升级产品。

智巧设计 旋起健康新

年送锅潮

据介绍，苏泊尔真不锈
*代健康铁锅的智巧设计也
赢得了消费者的青睐。锅体
内表精细花纹设计，苏泊尔
专利可立锅盖以及遵循人
体力学的全硅胶手柄设计；
在苏泊尔真不锈 * 代健康
铁锅新品上市期间，还有机
会获得专配赠品，可谓实惠
超值。
据了解，苏泊尔真不锈

*代健康铁锅成为新年之际
最潮的健康礼品。据销售人
员介绍，真不锈 *代健康铁
锅上市以来，一次性买好几
口，甚至单位团购的情况越
来越多。
近期，苏泊尔联合国内

最大的中文美食网站“美食
天下”在网络上发起“油盐酱
醋真不锈，美味升级大比
拼———征集创意新派菜 赢
苏泊尔真不锈 * 代健康铁
锅”活动。网友只要晒出自己
的创意新派菜，就有机会赢
取苏泊尔真不锈 *代健康铁
锅，体验健康美味随心做的
烹饪乐趣。

! ! ! !日前，正在上海光大会展展示的浙江名特
优新农产品台州展区前，浙江老字号“台州御清
斋”的 *款糕点：修缘蒸糕及烘糕，引起了消费
者的争相购买。
浙江美食林林总总，为何唯独修缘蒸糕、烘

糕会引发上海人“抢购”？
据了解，凡去过浙江天台旅游，吃过这 *种

糕点的食客无不留下深刻印象：软糯、香甜、香
脆。遗憾的是，因这 *款糕点系手工制作，产量
不大，故尚未进入上海销售，但其“没齿难忘”的
思念却久久留在了人们的记忆中。

修缘蒸糕由鸡蛋、白糖、糯米粉合成金黄色
蛋糕，外表朴实，无任何添加剂，烘糕由蒸糕切片
烘烤而成。曾在 *&+&年第 ++届中国美食节荣获
“中华老字号百年名点”称号；*&++年 %月第 **

届香港美食博览会上荣获金奖，并多次代表浙
江名点去澳门等地展示，深受华人青睐。蒸糕在
天台任何饭店均有品尝，但品质最地道的当属
+,.+年创建的“御清斋”这个老字号。（阿丁）

冬至进九要进补
就选神象野山参

苏泊尔创新推出
第2代真不锈
再树不锈铁锅新标杆
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! ! ! !把普通大米、面粉淀粉改良成含高抗
性淀粉（/0）的米面。抗性淀粉（/0）是指不
能在健康人体小肠中消化、吸收，而可以在
大肠中被微生物菌丛发酵的淀粉，抗性淀粉
（/0）在预防糖尿病，控制体重、降脂预防肠
道疾病，尤其高抗性淀粉（/0）对健康人更
是需要。

上海理工大学食品科学与工程研究
所李保国教授和上海市东医院内分秘科
葛军主任，正在深入研究宜糖米、平糖面
条等对糖尿病患者的血糖控制作用，开展
对糖尿病患者实施前期教育，利用高抗性
淀粉宜糖米产品，进行血糖干预实验，取
得良好效果。

浙江大学原子核农业科学研究所国

际原子能机构合作中心主任吴殿教授领
导的高抗性淀粉（/0）水稻、小麦新品种研
究团队和浙江绿巨人集团徐开盛专家，经
过 ,年艰苦努力，上万次实验终于培育成
功高抗性淀粉水稻、小麦等新品种。由该
新品种生产的高抗性淀粉（/0）宜糖米、平
糖面粉以及面条等新产品，已全面上市，
不仅性淀粉含量高，而且味感相当好。

上海山森食品有限公司董事长饶甲
中，患有 *1年糖尿病史，不敢多吃普通的
米面食品，由于缺少主食，常年吃不饱，痛
苦万分。通过食用江大学、上海理工大学、
上海市东医院等合作开发的高抗性淀粉
食品，不仅吃得饱，还很好的控制了血糖。
山林熟食是上海市知名的熟肉食品生产

厂，山林大红肠深受上海人的喜爱。在
#&+#年来临之际，饶董事长隆重推出高性
淀粉宜糖米、平糖面条以及平糖面粉制成
八宝饭、八宝粥和宜糖米、平糖面和适应
糖尿病三高人群的饭店及零售店于 +#月
##日开张营业。为了使广大消费者明确什
么是抗性淀粉大米、面粉的特别功能，闸
北区中兴路 +&22 号（西藏路口）、长宁区
安顺路 +$.号同时开业，并发放 +3&&张
会员卡，凭卡买宜糖米、平糖面条买一送
一，免费试吃含高抗性淀粉大米、面条、点
心，免费测血粮送礼一份，开设上海第一
家糖尿病友、三高人群及健康人的含高抗
性淀粉的米面、盖交粉面条、点心的食堂。
电话!'&()&)(!%&&!%*%%#%#*()#&*!'#)

宜糖米、平糖面 推出开业优惠

新雅名厨一席谈（二） 文/辛矣

! ! ! !南京路上的新雅改建后重新开
张，有啥特别之处？
有！最大的不同，在于菜式。从

广东特聘的厨师带来了原汁原味的
广东菜，烧烤、川菜、本帮菜、日式刺
身等菜系的加盟更丰富了菜谱，使
整本菜谱的更新率达到 2&4以上。
不少老顾客赶来尝鲜，一看菜谱，喜
上眉梢，一尝菜品，眉开眼笑56“好
好好，新雅的菜越来越多了，味道也
越来越好了！”

特聘广东名厨
透过落地大玻璃，冬日下午的

步行街景，尽收眼底。在新雅二楼餐
厅内，好吃周刊约见了新雅特聘的
七楼厨房及主理鲍翅参的厨师长冼
光飞。人称“飞哥”的他，++月才走
马上任，却与原有的新雅厨师团队
完全没有磨合期，一来就很快融入
大家庭中，并立即为其带来量身定
做的菜肴。
“广东菜，最大的特点就是有

股镬气香。但这种镬气香，也不是

每个广东师傅都能做出来的，手
势、菜量、调料量……都有讲究。”
飞哥说到兴起，举了两个最简单的
例子。“我来考考你66肉类如何做
才能变得香嫩？炒饭如何烧才能保
证每粒米饭都有鸡蛋味儿、却看不
到结在一起的鸡蛋块？”见大家语
塞，他揭秘道，肉类先得放在锅里
煎一下再炒（拉油），这样才会鲜
嫩。而炒饭别看普通，若要好吃应
将米饭浸泡在蛋液中，这样炒出来
的饭粒粒分明，油光锃亮，透着鸡
蛋的清香。

菜肴丰富多彩
听过广东大厨的秘诀，再来看

他为整个菜谱带来的新鲜，便可以
窥见他的苦心和功力———

(金丝奇妙虾)

新鲜的整虾外面，裹着一层炸

过的土豆丝。土豆丝切
得极细、极脆，而里面
裹着的活虾则鲜嫩可
口，弹性十足。而色拉
酱浓郁的奶香味，则更
是非常契合上海人的
口味，所以，这道菜的
点击率超高。

(拾年陈皮炖花胶)

陈皮这样食材，
历久弥香。这道菜中
的拾年陈皮，全部采
购自专门出产陈皮
的广东新会，浓郁扑
鼻。而花胶则对女士
的美容养颜极有功效，一盅汤
下肚，既补充胶原蛋白，又能一
饱口福。

(美国野米烩辽参)

这道菜，是冼大厨特地为新雅

量身定做的。高档食材搭配杂粮，
大厨的巧心思与眼下流行的健康
饮食理念极为相符。野米是一种长
条形的黑色米，一粒足有两粒泰国
香米那么长，具有养胃、祛湿、养

颜的功效。
(鸡腿菇炒鲜螺片)

螺片，很容易就炒
过了头，如何掌握时间？
好的大厨知道，控油时
得定好几分几秒，翻炒
时多一下则螺片易焦，
少一下则镬气香出不
来，极难把握火候。将鸡
腿菇和新鲜海螺煎香后
用烧汁淋上，里面的螺
片鲜嫩爽口，令人食指
大动。

(竹笙荷花上素)

这道菜（见图），可
算上品素菜。野生菌
类、松茸菌、黄耳、羊
肚菌……各种高档原
材料熬 制 而 成 的 鲜

汤，被蔬菜全部吸收，使整道菜既
有蔬菜的清淡，又有菌类的鲜香。
宴请宾客，如果点上这么一道高
档的素菜，立即提升了整个宴席
的档次。


