
责任编辑：潘嘉毅

视觉设计：黄 娟 好吃 /美食专列B!" !"#!年 !月 !$日

星期四

!"#$%&'%&'(()&*)*+#)*,

-.小时读者热线：/0--11

! ! ! !江苏淮安金湖县地处
洪泽湖和高邮湖流域之间，
素以鱼米之乡著称，特色湖
产品种丰富。近年来，金湖
大力招商引资，开发、提升
生态旅游品位，着力采用现
代科技加工农副产品，已形
成高品质小规模量产走进
上海。

据了解，有全国荷花之
乡的金湖县，其农副产品极
具地域特性。独一无二的野

生蒿茶，荷藕系列（荷叶茶、
荷花茶，野生莲籽、莲心，野
生藕粉等），水产中淡水野
生虾米、银鱼、白鱼、青鱼、大
闸蟹；禽蛋系列中野鸭、野
鸡、草鸡蛋、香麻鸭等均独具
风味；湖区盛产纯天然的野
生马兰头、芡实、菱角米、鸡
头米等均已形成包装量产；
吃口软糯的“金丰裕”包装大
米在本市各大超市有售，深
受上海市民喜爱。（阿丁）

! ! ! !在湖南湘西武陵山脉张
家界的原始森林中，生长着一
种纯天然野生植物藤茶，野生
藤茶又名“莓茶”、“长寿藤”、
“土家神茶”。野生藤茶经中国
中医研究院、解放军医学研究
所、湖南农业大学、湖南艺术
嗓音职业病防治研究所、北
京卫生防疫站等多家科研单
位化验测定，该产品的叶表
面有一层天然蛋白霜，并具
营养性、药理性为一体，植物
黄酮高达 !"#$%，含有人体
必需的 $& 种氨基酸和 $' 种
微量元素，具有口感前微苦
而后甘甜，清热解毒，杀菌抗
炎，软化血管等功效，而无任
何毒副作用。
野生藤茶功效范围：
!" 藤茶对呼吸道感染!支

气管炎!口腔溃疡!牙龈炎!急

慢性咽炎!咽喉肿痛效果显著"

#"调节血脂!血糖!平衡血

压#调节肠胃功能#软化血管#

排出体内毒素# 对心脑血管疾

病有良好的调节预防作用"

$" 藤茶具有调节肾脏功

能# 加强肾小管的重吸收#对

老年人前列腺炎! 尿频症!便

秘!失眠有显著的功效"

%" 野生藤茶提高人体免

疫力!活化免疫细胞#提高抗

病能力#对体质虚弱!免疫力

低下者有良好的效果"

野生藤茶一经面世，它的
保健效果已经得到众多上海
消费者的青睐和肯定。上海纳
福生物科技发展有限公司现
隆重推出精品野生藤茶原价
()* 元一盒（+,- 克装），现特
价 .*, 元，两盒起送（凡新民
晚报读者均可享受订三赠
一）。普通野生藤茶原价 .(*

元（一盒 +,,克装），现体验价
/&*元，两盒起送。订购电话!
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文 & 阿彧

初见龙景轩行政总厨
姚刚，立即就被他低调、朴
实中蕴藏的机敏、才智所
吸引。裸烹这个词，则是笔
者对他及他的龙景轩厨师
团队特点的概括。
从一家店到如今的五

个分店、七个面馆、一个
度假村、一个有机农场，
从厨师长到行政总厨，姚
钢作为郝友龙景轩创办老
臣，伴随企业的成长壮
大，风风雨雨、不辞辛苦，
一路走来。

裸烹，不是裸奔那样
的行为艺术表演，而是姚
钢厨艺特色的真实写照。
所谓裸，不是指人，而是专
指食材。姚钢对食材选料
的要求十分严格，以制度
保证“无污染、无添加、纯

天然”。在烹制过程中，则
杜绝一切化学增味、增香、
增色材料，确保原汁原味、
以鲜促鲜。

龙景轩的鲍翅羹是姚
钢裸烹的代表作之一，色泽
金黄、浓而不腻、原味鲜美、
齿颊留香。而这样的美食享
受背后，是姚钢和他的团队
十几载如一日的全情付出。

姚钢以行政总厨身份
领衔的研发部有一个硬指
标，每月必须推出至少 +款
特色新菜品，而且，还要根
据市区各分店周边顾客偏
好推出分店明星菜。裸烹
工艺前提下的菜品持续创
新是极具挑战的一件事，
姚钢和他的团队做到了，
而且做得非常出色，这也
已经成为龙景轩稳健发展
的核心竞争力。

! ! ! ! .月 $*日，统一企业与台湾农业行政主
管单位共同打造的农产品精品旗舰店———
“湾飨”在上海正式开业，实现了台湾地道新
鲜农产品的“零距离”输送，这也是截至目前
大陆唯一一家由台湾最高农政单位认证的
正品专卖店。

此次开业的旗舰店位于上海日月光中
心临泰康路侧的一楼，展售包含农渔会百大
精品、具生产履历和台湾优良农产品标章
01234台湾优良农产品、吉园圃台湾安全蔬
果，以及其他经国际认证优质的台湾产制农
产品。除日常水产品、生鲜水果蔬菜、畜牧产
品、农业加工品等，还有当季限量顶级水果、
台湾特色小吃等，总品项预计超过 (--种。

开幕当天除了琳琅满目的台湾农产品
之外，还特邀台湾高知名度茶道大师进行
茶道演示，将精致独特的台湾特色饮食文
化充分展现。据旗舰店相关负责人介绍：
“除农产品销售外，在不久的将来，湾飨还
将在店内设置台湾工艺大师的文创品展示
及主题展区等，提供原汁原味的台湾美食
文化享受。” （樊蓉）

! ! ! !金色是一种颜色，它是早
晨的第一缕阳光、秋季满地的
金色梧桐叶、心中金色的梦
想；同样，金色也是一种象征，
是高贵、辉煌、荣誉、成功，更
是对人生梦想最完美的诠释。
在金色的岁月中，为金色的梦
想努力，不断收获成功的同
时，人生的价值必定会迸发出
如金子般的闪耀光泽。

张岩，在 .--+年初辞掉
了令人羡慕的外企白领工作，
当时很多人不明白他为什么
这么做。现在，在事业上取得
成功的他，用事实解释了朋友
们的疑问。他为梦想辞掉工
作，将心中所想付诸实际，投
入时间、精力只为自己想要做
的事情。对张岩而言，现在收
获的成功是他当初梦想的成
长。他用实际行动告诉我们，
付出才能收获成功，经历过人
生的甜、酸、涩、辛才能品尝到
收获的美味。正因为心中那不

变的梦想，让他有勇气面对追
梦的征途。努力，让每一天离
梦想更近。
无论岁月几何，金色年

华始终属于有梦想的人。在
失意之时，品一口“金色年
华”回味甜、酸滋味，告诉自
己不用为一时失意而沮丧，
明天的阳光依旧闪耀。在高
兴之时，品一口“金色年华”
回味辛、涩滋味，告诉自己人
生路漫漫，不能为一时得意
而骄傲，以平常心对待每一
次的成功，争取更大的成就。
“金色年华”时下众多黄

酒品牌中，广受人们好评的黄
酒代表之一，选用优质高等级
糯米，对酿酒用水的专业级限
定，酿就芬香润泽，口味清醇，
酒体色泽透亮的“金色年华”。
一直以来都堪称上海营养型
黄酒的代表之作，作为上海
营养型黄酒“金色年华”富含
氨基酸、维生素及有机钙等
多重营养，其中的枸杞、蜂蜜
等成分，温热饮用，能温润脾
胃、护肝养肤、散除湿气，有效
活血祛寒，通经活络。
和酒大家族中的金色年

华，黄酒行业中、高端层次中
的领军产品，芬香润泽，口味
清醇，酒体色泽透亮，酒精度
数温和，一直广受人们的喜
爱，适合各种场合，饮一口
“金色年华”见证人生道路中
的每一个故事。

! ! ! !这是一家坐落在山西南路 .$$号（近天
津路口）的本帮菜馆，.--多平方米的多层家
居式就餐环境很温馨，百余款地道的经典本
帮菜人均消费约 +-元，天天爆满。

并非“老克勒”才喜欢这家餐馆，事实上，
时尚潮人的年轻人同样成群结队而来。前不
久的“情人节”，竟有十多对小情侣宁愿逛马
路等待而不去他处就餐，看来是“吃煞”这家
“翠亭”了。

开了 .$年的“翠亭”并不豪华，却拥有三

大优势：认真做菜的资深高厨，无论主、辅、调
料一律用好的，一对既懂经营又和善达理的
夫妻搭档。

特色经典菜中的酱油虾，响油鳝丝，草头
圈子，红烧鮰鱼、鲳鱼，八宝辣酱，糟八鲜，白
斩鸡等已成了来客必点的老牌菜。底层从“世
博会”以来就设为禁烟区，仅有的 '间包房非
得预订才有吃哦！该店还设有外卖宅送服务。
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（阿丁）

! ! ! !现在生活水
平提高了，烹饪酱
油、佐餐酱油分得
很细。两种酱油吃
法不一样，佐餐酱
油做红烧菜既不
上色也不入味，烹
饪酱油蘸着吃不
够鲜美还不适口，
而且卫生标准也
不同，烹饪酱油需
要加热以后再吃，
生吃可能会吃坏
肚子。两瓶酱油买
回家，一般佐餐酱油用得少，买一瓶往往几个
月都吃不完，有时候放久了都长毛了；烧菜的
酱油倒是用得多，用完了又会忘记买，家里面
做个红烧肉，肉下了锅，打开橱柜一看，红烧
酱油用完了，只有一瓶蘸吃的鲜酱油，没法烧
菜，只好关火跑出去打酱油，或者有时候做个
白斩鸡，拿烧菜的酱油蘸着吃，不卫生不说，
口味还不好。

现在市面上有一种“老恒和鲜上鲜”酱

油，既可以做红烧
菜还可以做凉拌
菜、蘸着吃，叫作
“烧蘸两用”，打开
瓶盖闻闻，脂香味
很浓，颜色是很醇
的酱油色，试着做
个红烧肉，上色就
像老抽一样，烧出
的菜红亮亮的，吃
起来很入味；早上
起来剥个皮蛋蘸着
吃，味道不咸不淡
很鲜美，一瓶酱油

既烧菜又蘸吃，用到底再买，也不会浪费了。
老恒和是个老牌子，有 $(-多年的历史

了，又是中华老字号。他的酱油是把黄豆在自
然环境下经过 5个月晒出来的，发酵过程全
部纯天然，是地地道道的酿造酱油，像鲜上鲜
酱油又经过了高温杀菌，生吃也不会闹肚子。
现在老恒和烹饪黄酒在家得利超市有促销活
动，还有雪菜肉丝等产品。老恒和产品在网上
一号店也有销售。

金色年华
金色每一天

养在深闺人未识，一朝面世天下知
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金湖水乡特产受青睐

龙景轩行政总厨姚钢
与他的裸烹团队

精致台湾 原味飨宴
———大陆首家台湾农产品旗舰店“湾飨”正式开业

翠亭：20年的本帮菜情结

一瓶酱油两种吃法

! ! ! !位于龙茗路美食街上的
四海珍鲜坊的菜肴有特色，土
锅农家菜味浓，上海本帮菜口
感精致，舟山海鲜新鲜实惠。

许多吃客都是从市区其他角落特地驱车赶
来，慕名前来品尝。

上海南汇蹲鸡俗称“阉鸡”，餐馆特选一
年半的南汇蹲鸡，加以各种香料煮制而成，
入口鲜香。该餐馆原料均选自农家私养，用
各种配方调料烹制，从食材原料、烹饪辅料、
调料等质量入手，保质保量。“土烧鸡”的口
感很不错，该原料特选广东黑种鸡，嫩香滑
爽。“崇明小羊肉”的烹饪以冬令药材相辅，
美味又营养。四海珍鲜坊使你在享受美食的
同时体验上海情结。“蟹黄烂糊肉丝”是一道
正宗上海老本帮菜，味美汁鲜的烂糊肉丝加

上新鲜手工拆制蟹粉，配制而成一道味道软
厚可口、蟹香润嫩的招牌上海菜，真的很受
欢迎。除此之外，酱香浓郁红烧肉、招牌油爆
虾和锅烧河鳗是该店推荐的上海特色菜。为
满足不同口味的食客需求，餐馆还推出了一
系列新鲜海鲜菜肴。虾蚌相争就是一道精选
菜肴，原料特选舟山新鲜基尾虾、鲜带子、扇
贝，再配上江阳豆汁，集多种配料调和蒸制
而成，味道鲜美无比。

餐厅用餐环境舒适宜人，温馨安静。一
楼为散座，二楼全部为包房，非常适合商务
宴请、家庭聚会和朋友小酌。
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舟山海鲜美味鲜 文 & 悠然

团

好吃


