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! ! ! !作为苏式月饼的代表，功德林月饼的销量已连续多年
呈现两位数增长。就拿眼下来说吧，散装月饼刚刚上市，购
买者就已络绎不绝。其中，有什么奥秘呢？
首先，这得益于功德林品牌独特的文化内涵和悠久的

历史。作为名传海内外的素食品牌，功德林在人们心中是祥
和、顺美的代名词，这一切，恰恰和中秋节团圆幸福的主题
相吻合。与此同时，功德林蕴涵的佛教文化，还给人一种深
远、平和的情感况味。很多人说，送长辈或是送商业伙伴功
德林月饼，对方收到后总是很开心，说自己收到的不仅是可
口的食品，更是美好的祝愿，备感欣慰！
其次，功德林的卓尔不群，还体现在经营者对传统的继

承和发扬上。这几年，功德林传承经典制作工艺，从原料、
配方、制作、物流等几方面入手，确保了桃仁麻蓉、绿茸苔
翠、上等五仁、玫瑰细沙、五仁椒盐等经典品种一如既往的
好味道。同时，他们还根据食客口味的变化，适时推出了无
蔗糖月饼、椰皇金沙月饼等新品种，丰富大众的选择。更难
得的是，功德林人始终将工艺提升、原料改良放在心上，通
过锲而不舍的尝试，让月饼在他们手中变得更精致、更完
美。“功德林苏式月饼饼皮更香、更柔软”、“功德林月饼低
糖、低脂、更健康”……这些，都是功德林人不断努力、勇于
超越的结果。

目前，功德林麾下的散装净素月饼已经全面上市供应，
!"多个品种各具特色。其中，桃仁麻蓉果仁丰富，香气馥郁；
椒盐百果入口带有椒盐特有的鲜咸，爽口无比；玫瑰细沙以豆
沙细腻见长，还有玫瑰露的清香；椰皇金沙带有淡淡的奶油
味，颇具时尚风范……另外，盒装月饼也开始接受预订。

功德林月饼咨询!销售电话"!"#$%#&'!""&%%$%%

!"#$%&'()

! ! ! !俗话说：民以食为天，食以味为先。饮食的
关键在于味道，而味道的好坏与调味品的选择
密不可分。中华饮食素有“味”是灵魂之说，可
见所有传统美食都离不开调味品的调理。如
今，我们在挑选调味品时越来越注重其品牌以
及产品的安全性，有机调味品的横空出世，完
全满足了这种需求。湖西岛，作为有机调味品
行业的新秀，以独具的四方认证、手工酿造、中
华老字号三大特征，连获本年度三项国际展览
会金奖：第六届中国国际有机食品博览会
（#$%&'() *)$+'）金奖、第二届中国醋产品与
健康展览会金奖、,"!,中国北京国际有机食
品博览会-&*.国际有机展/金奖。湖
西岛毋庸置疑的“味中上品”特质，
让调味品变得更加味美且有机，使
我们被各种化学添加食品腐蚀的几
乎麻木的舌尖，在味蕾的记忆深处
找到了儿时的味道和感觉，释放出
一抹浓重的传统美味诱惑。
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在吃的法则里，风味重于一切。
我们的老祖宗，用一些坛坛罐罐，加
上敏锐的直觉，在不断地尝试中寻
求着转化的灵感，打造了一个食物的新境界。
醋作为“食总管”，在我国已有近三千年的发展
历史，《中国医学大典》载：“醋，以江苏镇江为
最佳”。湖西岛，与镇江香醋的代表、起源于道
光年间的中华老字号企业恒顺醋业结成战略
合作伙伴，选用经 !",项农药检测零残留，通
过四方有机认证的湖西岛自产有机大米、有机
糯米、有机稻壳为原料，采用国家非物质文化
遗产固态分层发酵工艺、经三大过程四十多道
工序、放陶缸内密封后露天存放生产湖西岛牌
手工酿造有机香醋，整个酿造过程均经过中
国、日本、欧盟、美国四方的有机认证，无任何
化学添加。一滴浓郁的湖西岛有机香醋，浸润
博大的中国文化，凝聚劳动人民的智慧，透视

千百年的技艺探索，让舌尖上的那份滋味绵
长，回荡着时光的气息。
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中国的酱在人类的调味史上可谓独树一
帜，它所打造出的风味和对营养的升华令人叹
为观止；在数千年间，成就了中国人餐桌上味
道的基础，并且形成了一种叫做文化的部分，
得以传承。湖西岛继承传统工艺精髓，为调味
品注入有机因素，精选经四方认证的有机原豆
为原料，采用中华老字号企业恒顺万通酿造工
艺，经通风制曲、盐水放酱等工序后置于露天

瓦缸内四季发酵生产湖西岛牌手工
酿造有机晾晒酱油。露天存放的陈酿
经昼夜温差更迭，汲取 012天日月精
华，无任何化学添加。只抽提前两道
原汁精华，不做任何添加和勾兑，每
斤黄豆仅产出一斤酱油，有效保证了
酱油的原汁原味，形成视之色泽赤褐
鲜亮、闻之酱香酯香浓郁柔和、品之
鲜甜醇厚适口的特级酱油中之上上
佳品，使延宕味蕾深处的千年老味道
获得了超越现实的新生和升华，满足
了追求高品位生活人群的消费需求。
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开门七件事，柴米油盐酱醋茶；酸甜苦辣
咸，五味调和百味香。与西方“菜生而鲜，食分而餐”
的饮食文化相比，中国的菜肴更讲究色、香、味、
形、器的圆满合一。而在这一系列的意境追逐
中，神奇的“味”字，似乎永远都充满了无限的可
能性。中国文化中对于味道的感知和定义，不仅
限于我们的舌头和鼻子，还包括中国人的心。湖
西岛，用品质继承中华饮食的精致和源远流长，
用技艺糅合构成中国美食特有气质的一系列元
素，让流传千年的芳香浓郁，呈现出不同于平常
的味型和气质，引领食物到达更加美味的境界，
锻造成调味品行业高端形象的金字招牌，为舌
尖上的调味品呈现出更为纯粹的完美品质。

官方网店：http:www.cbd5organic.com

! ! ! !被法国人奉为“钻石”的松露，与鹅肝、鱼子酱一同被
视作食材中的贵族。由于其生长条件尤为苛刻，每年全球
产量十分稀少，因此价格不菲。美国厨神茱莉亚·查尔德
在《我的法兰西岁月》中写道：“还有装在罐头里的松露，
味道那么鲜美，带着麝香和泥土的气息，很快就成了我的
心头好。”
意大利与法国的松露猎人仍使用经过训练的猪和猎狗

来寻找松露。法国传统的食用方法是用黑松露煎蛋，用黑松
露做汁配牛排在法国和意大利高级餐厅里非常有名。那么
怎样挑选松露呢？

!3闻：黑松露那股穿透力极强的销魂香味是无法掩盖
得住的，只要你闻过就一定会记得，因此和它搭配的食材都
会选取那些能让它独领风骚的，譬如牛肉、鱼类和鹅肝。

,3摸：黑松露片应该非常结实、紧凑，入手感很重，不像
蘑菇那么松软。

03看：黑松露片像大理石的纹理越是细密清晰的，越是
上好货色。
“巢工厂”品牌野生菌专家提醒，购买松露要去有信誉

的商店购买，如医药一店、雷允上（药城、南京西路店）、蔡同
德药房、童涵春堂（豫园店、人民路店）、天寿堂国药号、劲松
参药店、虹桥友谊、东方商厦、浦东八佰伴、百联又一城、第
一食品（五角场店、三鑫店、南桥店）等名店的“巢工厂”专
柜。同时上市的野生菌还有“巢工厂”松茸、羊肚菌，可拨打
野生菌科普热线：24,45!616解疑答惑。

餐桌上的“钻石”
“巢工厂”松露

! ! ! !许多老顾客喜欢喝粥全，特别是在炎夏去粥全喝粥，那
才叫舒适爽口开胃。为更好地让食客在炎炎夏日喝到好口
味的粥全粥，近日，粥全不仅对餐馆的用餐进行了改造，更
是推出了让食客喜欢的各式粤式小炒菜肴。不要以为粥全
只有粥煮得好，厨房的拿手粤式小炒同样口味出众，许多吃
客在品粥的同时，对厨房新近推出的粤式新菜肴大加赞赏，
边喝鲜粥，边尝佳肴，真是美味无比。

粥全餐馆此次推出的新菜肴有黑椒芦笋炒法国鹅肝、
粥全招牌小炒皇、泰汁百花酿油条、黑椒野生菌炒牛仔骨、
葡国皇室煮鲈鱼、浓汤鸡煲虾、红酒汁香煎鸡中翅、鲍皇局
蛙腿等。俗话说，饭店的功夫在厨房，厨房的关键在厨师。该
店的厨师在煮粥上下工夫，更是在炒菜上下工夫。黑椒芦笋
炒法国鹅肝是道清香型的菜肴，材料特选鲜嫩上等鹅肝，用
料自制，嚼口嫩滑，口味浓郁，鲜汁上口。这道菜的口味与众不
同，很受欢迎。浓汤鸡煲虾是道客家风味浓郁的白汤类菜肴，
煲仔上桌，浓香扑鼻，经加工后的嫩鸡在秘制汤料里熬煮，鲜
汁美味，来者必点。粥全以其原料新鲜，讲究细节、掌握火候和
控制水量到位，赢得满堂人气。虽然“膏蟹虾干贝粥”和“花蟹
鲍鱼虾粥”是该店的两款招牌粥，但粥全同时把粤式小炒做得
有特色。粥全的熬粥原料货真价实，膏蟹煮得嫣红迷人，膏蟹
的鲜味融进白米粥，红白相间，煮得绵香软滑、鲜甜甘美。鲜美
的干贝整粒入口，嫩滑酥软。最值得称道的是该店的所有粥品
均不用味精，海鲜粥还不用盐，纯天然食物和口味，所有海鲜
可依照个人喜好任意搭配定量，现煮现吃。白天到粥全喝粥，
既换口味又养胃，夜宵喝粥，养生又宜人。该店近日新亮相，
潮粤精美小炒口味独特，你不妨去尝尝。

厨师推荐"黑椒野生菌炒牛仔骨 粥全招牌小炒皇

特别提醒"粥全潮汕沙锅粥全市仅两家
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粥全潮汕沙锅粥

粥全新亮相
推出新菜肴
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