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美食大观 /

! ! ! !纪录片《舌尖上的中国》勾起
了人们美妙的回忆。许多老上海寻
寻觅觅，希望品尝到用最正宗的食
材、加以最传统的方法制作而成老
味道。在南京东路步行街食品一店
二楼南货柜台，最近陆续推出夏令
传统风味食品，让老上海们在这个
夏天能回味无穷。

! 南风肉 风肉是一种挂在
屋檐下自然风干的季节性腌肉制
品，肉质介于火腿与咸肉之间，比
火腿嫩，比咸肉香。南风肉，顾名
思义为南方出产的风肉，历史上
最出名的产地在浙江金华、兰溪
一带。南风肉冬天开腌，经过半年
风干和自然发酵，到夏天味道最
佳。食品一店于 !月 "#日开始销
售，为的就是保证最佳味道。该店
南风肉全部选自兰溪农家的屋檐
之下，食客购买回家后，或清蒸，
或烧汤，是炎炎夏季一道上档次
的美食佳肴。

! 天目山扁尖 扁尖是寻常

百姓夏令餐桌上食品，虽南方多省
都有出产，但有四百多年生产历史
的临安天目山扁尖，被公认为质量
最上品。天目山扁尖加工非常复杂，
一般要经过剥、浸、煮、烘、焖、锤、晾
等工序，这样的扁尖，吃口脆嫩清鲜。
在食品一店上柜的扁尖全部采自天
目山，许多老上海食客特地去第一
食品购买，是有一定的道理。

! 桂花蜜瓜 看上去像普通
的酱瓜，但却是用白砂糖加桂花
腌制而成。桂花蜜瓜生产基地在
杭州湾畔的慈溪周巷镇，那里是
传统的酱菜加工产地。食品一店
上柜的桂花蜜瓜，为慈溪市知名
的登州蔬菜食品厂所生产。蜜瓜
的原料是厂方种植基地所产的嫩
黄瓜，经过清洗、脱水后，先在陶
土大缸里腌制三个月，然后 "$$

斤瓜配以 %&斤上等白砂糖，再加
桂花及酿制酱油、精盐等浸泡一
个月才上市。这样的蜜瓜脆嫩爽
口，极富弹性。若配毛豆烹炒，更

是一道夏令传统上海小菜。
! 红油酸菜 这也是出自慈

溪周巷，与桂花蜜瓜同一厂家。原
料为当地种植的蒿菜，腌制后再进
行清洗加工，然后切成丝状，配上
笋丝，加上辣椒、香料后进行二度
加工，最后包装上柜。食品一店的
红油酸菜经常卖到断档。在夏季，
宜直接当小菜，若配上鱼片、豆腐
等烧汤，一定会令食客胃口大开。

! 特级广式香肠 特级广式
香肠全部产自第一食品生产基地
上海鑫嵘实业有限公司，是第一
食品名副其实的自产自销品。食
材好，食才好，这是鑫嵘公司所奉
行的理念。其生产的特级广式香
肠，原料一定选用上等猪腿肉，为
使香肠具有特有的清香味，所用
料酒全部采用中国名酒山西汾
酒，香肠内绝不掺入一粒淀粉，一
点色素。顾客食用时，能真切体验
到口感有劲道，唇齿留清香，是一
种不可多得的老上海味道。

东西南北风味 送到市民舌尖

夏令老上海味道齐聚第一食品

南风肉与天目山扁尖 桂花蜜瓜

上述夏令老味道第一食品各门店均在热销中
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! ! 灵芝是中医药宝库中的珍品，在我国作为药物应用已有悠
久历史。东汉时期的《神农本草经》中，已把灵芝列为上药，并详
细论述了灵芝的种类、产地、性味、功用等。以后历代医药学家
也有许多关于灵芝的论著，如东晋葛洪的《抱朴子》、唐朝素敬
的《新修本草》、梁代陶弘景的《神农本草经集注》和《名医别录》
以及明代李时珍的《本草纲目》等。古代医药学家对灵芝的药用
价值已有充分认识，认为灵芝具有“扶正固本”作用，可补五脏
之气。
《中华人民共和国药典》（%$$$版，一部）收载了灵芝（赤芝

和紫芝子实体）作为法定中药材；国家卫生部批准灵芝作为食品
新资源，这就是从法律上肯定了灵芝药食兼用的地位。《美国草
药药典与治疗概要》收载灵芝子实体和菌丝体亦指出，灵芝的现
代研究、开发与应用已收到国际医学界的重视。

灵芝的活性成分主要有灵芝多糖、三萜类化合物，核苷类
物质、生物碱和有机锗等，其中有机锗是人参的 '(!倍。目前开
发的灵芝产品主要有灵芝切片、灵芝粉、灵芝茶、灵芝孢子粉、破
壁灵芝孢子粉、灵芝孢子油等等。对于灵芝而言，灵芝孢子粉在
功效方面远远超过其母体灵芝。不破壁的孢子粉人体吸收率很
低，因此只有破壁的孢子粉才易于人体吸收，其灵芝有效成分含
量也明显高于等量的不破壁孢子粉。孢子油是破壁孢子粉的升
级产品，孢子油是以破壁孢子粉做原料将里面的有效成分灵芝
三萜等，通过 )*
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超临界萃取出来，其灵芝三萜类化合物含量是
一般孢子粉的十几到几十倍。
另外，为了帮助广大消费者更加清楚地认识破壁灵芝孢子

粉，上海科院药房中科上海健康服务中心十几年来均为广大消
费者提供免费灵芝孢子破壁检验观测服务！

咨询热线!!"#$%&'()*+,-.&%((**"

地址!肇嘉浜路 /".号"近岳阳路#


