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! ! ! !来自长寿之乡的麻阳鸿达
实业有限公司最新研究成果高
!!氨基丁酸富硒发芽糙米经
过科研组 !年努力，隆重上市。
现代人将稻谷经过多道工

业加工留下仅占米粒 "#$的
胚乳部分，而胚乳主要成分就

是淀粉。人们在追求精白度与
食用口感的同时使米粒中的营
养成分不断地流失。糙米是在
加工过程中，经砻谷脱去稻谷
颖壳后的米，发芽糙米是指“处
于发芽状态下的糙米”，保留了
稻谷的营养宝库……胚芽与米

糠层。#%%%年日本成功开发了
世界首创的发芽糙米，发芽糙
米比一般糙米含更多纤维，且
氨基酸含量是一般糙米的三
倍，!&氨基丁酸（'()(）含量
是普通糙米的十倍，发芽激活
了酶从而释放出更多营养。

麻阳鸿达实业有限公司
在西晃山及邻近的凤凰阿拉
地区建立了绿色、无公害种植
研发基地，形成了从制种到基
地建设、产品深加工等一条完
整的产业链。阿啦侬家富硒发
芽糙米每包特惠价 *+ 元

（,%%% 克），并赠送 , 包 #-%

克发芽糙米，读者只需拨打
,!",*-%,!*%，可享受送货上
门、货到付款服务。

发芽糙米的蒸煮方式

发芽糙米与精白米混煮!

比例按个人口感定"建议发芽

糙米与精白米 !#"比例为好"

米饭干湿以个人喜好!为了克

服口感太硬的困扰!蒸煮前可

将发芽糙米浸泡半小时"

文 # 王月铭

一年一度的餐饮行业盛会即
将拉开序幕———#%,,第七届中国
（上海）国际餐饮博览会定于 ,#月
#日&.日在上海光大会展中心举
办。这是上海餐饮行业的盛会，是
市民寻觅餐饮品牌的盛会，是餐饮
企业品牌推广的盛会。“餐博会”为
餐饮企业和消费市场架起了一座
沟通信息的桥梁。
本届展会在继承了前几届展会

特色的基础上，扩充了几大亮点：
!" !节日宴"商务宴"婚喜宴"

年夜饭#四大主题宴倾情演绎$

#" 上海餐饮业杰出女企业

家"杰出技术精英表彰活动$

$" !上海名牌#企业长廊展示

活动$

%" 上海餐饮业网络营销研讨

会暨!上海滋味#放心店颁奖大会$

&" 星尚频道!美食大王牌#上

海味道 石库门 !号厨神争霸赛$

'" 未来餐饮业成本控制与科

技管理创新()*+,-.体验会$

/" 光大会展中心食品节为

!餐博会#添彩增色%

正值年底将近，又到了商务

宴、节日宴和婚喜宴及预订年夜饭
集中的时间段，餐饮博览会的举办
给了市民更多选择。,#月 #日以
“喜庆婚宴”为主题，!日以“各类生
日、寿宴”为主题，.日以“年夜饭与
半成品”为主题，集上海餐饮界名
牌企业共同评比、交流，精心为市
民献上丰盛的大餐选择，引领上海
餐饮业的繁荣。参展企业面向市民
百姓展开预订服务，让你不出远
门，不用为订不到餐厅而烦恼，一
个展会全都搞定。“餐博会”这种引
导消费者的消费模式，无疑是对餐
饮企业有效的产品推广，同时，也
给消费者带来意想不到的美食潮
流之信息。

本届餐博会将宣传表彰长久
以来对上海餐饮业做出过巨大贡
献的杰出女企业家、杰出技术精
英，以独特的方式展现他们的风
采。（详见 $"%版）

展会期间，光大会展中心食品
节将同期举办，市民可在一楼品尝
各地的特色小吃，包括了品牌企业
名优小吃、中华老字号特色小吃、
民族风味小吃、台湾风味小吃以及
东南亚小吃等。花最少的钱却能享

用到最丰富的饕餮大餐，一顿饭就
能带你领略世界各地的美味。

小吃街展区每天更将营业到
晚上 "点，亲民的价格让参观者的
三餐都能在这里解决，实在是实惠
又称心。

食品节也为正忙于准备年货
的主妇们解了燃眉之急。一楼的土
特产销售区有来自各地的土特产
可供采购。炒货、干货、香菇、核桃、
芝麻糊、奶酪等等，花色繁多，种类
多样，在质量方面也颇有保障。

本届餐饮博览会由中国饭店
协会、上海餐饮行业协会以及上海
光大会展中心主办，“餐博会”引导
了全国餐饮企业拓展餐饮消费市
场和采购渠道，涵盖了从餐饮业进
出口商、零售商、批发商、大型超
市、百货公司、连锁企业等采购的
各个领域，已成为全国餐饮业新技
术、新产品、新管理、新业态的交
流盛会。“餐博会”是了解世界美
食、酒饮、餐饮及优质原辅料、酒
店餐馆器具设备、信息化管理系
统的极佳渠道。届时，酒店、餐饮
连锁企业、供应商、各地小吃都将
济济一堂。

七彩魅力“餐博会” ! ! ! !如果你是个喜爱本帮菜的吃
客，当有人问你心目中本帮菜饭
店的名字，或许你也会像我一样
脱口而出：上海老饭店。饭店名气
响当当的特色菜，顺口问下身边
的上海人，都会报一两道来，“八
宝鸭”“虾子大乌参”“红烧鮰鱼”
“扣三丝”“生炒甲鱼”等等，凡是
你知晓的上海菜，或许都能在老
饭店里吃到。
这家具有 ,!-年历史的上海

的老饭店，是上海菜的发源地。但
掌门人任德峰并未守着这个“老”
字，而是用传统、经典、创新赋予
这个“老”字全新的活力。作为第
三代传人的任德峰有一双神奇的
双手，用这双手，他曾在中国驻海
外大使馆烹饪国宴，款待贵宾。用
这双手从德兴馆一路烧到
老饭店，并在传承经典的
基础上首创了“生炒甲鱼”
“荠菜烩蟹肉”“白玉天顶
汤”等，赢得了食客们的赞
许。有人说他是传承和发
展着“本帮菜”经典的新
“舵手”，的确，除了拥有卓
绝的烹饪手艺外，运用自
己对上海菜的发展有着独
到的见解和研究，任德峰

写的《都市乡情本帮菜》《上海菜
的继续与发展》等文章被多家权
威杂志刊登和转载。而他撰写的
《家常菜新吃》和《天天热菜》两
本书也深受好评。不仅如此，针
对本帮菜工艺难度较高及部分
菜肴面临失传的现状，任德峰
纳徒传艺，不遗余力发展新生代
的本帮菜厨师，使得老食客们还
能吃到“鸡圈肉”“青鱼秃肺”等
本帮传统风味菜。

任德峰还是一位经营能
手，从 #%%! 年接棒以来，任德
峰让上海老饭店成为了申城骄
傲的名片：“上海餐饮业著名传
统品牌企业”“上海市服务诚信先
进单位”“著名商标”“中华老字
号”“中国商业名牌企业”“中国优
秀品质饭店”。今年上海老饭店
更是获得上海市第三批非物质

文化遗产保护。
无论是“国家级高级

烹饪技师”“中国烹饪大
师”“中国名厨专业委员
会委员”，还是全国餐饮
业优秀企业家，能在厨艺
和经营两方面都做得如
此出色的人凤毛麟角，但
对于任德峰，还想用四个
字“实至名归”。 阿猫

总厨俱乐部推荐
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阿啦侬家米 苗乡长寿粮

大师风采


