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! ! ! !“湖中之王”为阳澄湖蟹行业老品牌，拥
有合作养殖水面 !"##亩，养殖的阳澄湖大闸
蟹，个大体肥，肉质肥硕鲜嫩，蟹膏饱满，每只
蟹配有防伪标志，身份正宗。为保证每只蟹送到
客户手中都新鲜，均在凌晨捕捞，清晨即送！

中秋佳节恰是品蟹好时节，我们特推出
湖中之王品蟹券，设计美观，送礼自用均可，

提蟹时只需拨打礼券背面的提蟹电话，就有
专人免费将鲜活的大闸蟹送达府上。现全国
预售蟹券，活蟹订购或提蟹时间自 $月 %#日
阳澄湖大闸蟹开捕节起。订购满十盒送同规
格一盒，团购更优惠！
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! ! ! !我国的醋文化源远流长。千年来醋一直与
人类相伴，除了作为调味品，醋已作为一种文
化现象深深地融入到中华民族的文化中，形成
了独具风格的醋文化。醋文化除了不同地域的
酿造文化、食醋文化，还包括保健文化和文学
引申文化，它是千年历史的积累，是劳动人民
勤劳智慧的结晶。
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按民间文学传说，江苏宝应方圆百里湖西
岛一带，本是夏朝酒神杜康的儿子杜塔，奉父命
南下传酿酒技艺，曾经留足过的地方。他在过江前
将母亲给的酒糟酿了一缸酒，因江上风大，%!天
后方乘舟由镇江返回。当他到家揭开酒缸盖后，一
股香喷喷、酸溜溜、甜滋滋的味道扑面而来，一喝
全身上下都通气，神清气爽。杜塔便按当时的夏历
计算 %!天为“酉”，取名“酢”。直到北魏，“醋”才
与代表酸味的“酢”混用，表示酸浆。而醋本意在
远古表达的是礼仪，《说文·酉部》“醋，客酌主人
也”。说的是主人敬酒为献，客敬主人为醋，主人
再回敬为酬。这种礼仪场合因主宾的关系亲疏，
带给人的心理感应如同醋味发酸，略带刺激性，
人食用后产生一种非苦非甜的味觉体验。这种体
验与因妒忌而产生的既羡慕又厌恶的心理感受，
具有明显的相似性。因此我们会在一些文学作品
中见到一些“咬姜呷醋”、“酸甜苦辣”等比喻种种
遭遇后的心理感受。还常用“吃醋”、“醋劲儿”等
说法，来指代男女之间感情的排他性心理。
“品牌的一半是文化”，悠久的历史激发人

们对醋文化的认同感，湖西岛借助醋文化的宣
传，拉近了消费者，同时也为弘扬中华醋文化
作出了一份贡献。

1+,-&2345

古人把醋与巫术联系起来，借助葫芦作为
盛器，成为一种禳灾仪式中的神器。许多酒坊门

前迄今还挂着葫芦，作为醋招牌。祭拜醋神的习
俗，也因地域差异。山西奉祭的是“醋姑姑”，镇
江醋业信奉的帝予，即传说中杜康的儿子杜
塔，故有了“杜康造酒儿造醋”之说。古人还有用
醋泼洒热炭的习俗，《东京梦华录》卷五《育子》“就
蓐分娩讫，人争送粟米炭醋之类”，人们把炭醋作为
赠送初生产妇的礼物，以求平安。
随着醋业的不断发展，醋文化活动在民间

越来越丰富。有举办“中国名醋节”，也有沿
袭泼水节的模式举行“健康泼醋节”。湖西岛
牌手工酿造有机香醋选用自产有机大米、糯
米、稻壳为原料，采用国家非物质文化遗产固
态分层发酵工艺，经过制酒、制醅和淋醋三大
过程，四十多道工序，将熟醋放在陶缸内密封
后露天存放，达到自然浓缩酯化增香的目的。
整个原生态的酿造过程，经社会各地自发组团
的摄影爱好者多次前来观光，得以见证。这种
以粮食为原料酿造的食醋，含有许多对人体有
益的酵素和微量元素，与市场上勾兑醋有本质
的区别。勾兑醋几乎没有营养方面的功能，一
些不负责任的企业在生产配制醋时，加入的
醋精或冰醋酸超过了一定比例，又过量加入
其他添加剂，如苯甲酸钠，人体长期食用可
增加引发癌症的风险。

因此，湖西岛通过对醋文化的追寻与追溯，
让醋不仅成就人们舌尖上的美味享受，更成为
人们饮食文化当中五味调和的典范。湖西岛既
弘扬了中国悠久的醋文化，又传承保护了传统手
工酿造工艺。融合了湖西岛自然与人文的和谐之
美，酝酿出回味绵长、得天独厚的湖西岛手工酿
造有机香醋。不仅博得了中华炎黄子孙对自身醋
文化的认同感，而且还以其久远的醋文化魅力
获得海外赞誉，赢得了中国、日本、欧盟、美国四
方有机认证。

! ! ! !“秋风起，蟹脚痒；菊花开，
闻蟹来。”每年入秋以后，螃蟹就
陆续上市了。自古以来，螃蟹被
誉为“百鲜之尊”，有“一蟹上席
百味羞”的说法。蟹肉嫩滑，味道
鲜美，而且蟹肉含有丰富的蛋白
质及微量元素，有益人体健康。

螃蟹的传统吃法有清蒸、水煮、酒醉、腌
制、红烧等，取出蟹肉后，还可以制成蟹肉狮
子头、蟹油水晶球、蟹粉小笼包等名菜、名点。
这其中清蒸螃蟹能最好地保留蟹肉的原汁原
味，也就最让食客们情有独钟。

清蒸螃蟹用不着调料，让蟹肉原汁原味，
但是料酒必不可少，用老恒和的葱姜料酒极
佳。老恒和是中华老字号品牌，酿造料酒和黄
酒已经有 !&'年的历史了。老恒和料酒用陈

酿了五年的黄酒做基酒，绝对不
加一滴酒精，又加了葱姜汁，酒
精度高，氨基酸和各种微量元素
丰富，清蒸螃蟹时，在清水里倒
一点葱姜料酒，在螃蟹上也要洒
上一点。料酒不仅可以祛除腥膻
味，黄酒里的氨基酸和矿物质还

能渗透到蟹肉组织内部，溶解其中的有机物
质，令肉质更加松嫩。

螃蟹虽然很鲜美，但是本性属寒，多食容
易伤及肠胃，所以吃螃蟹少不了黄酒。老恒和
黄酒颜色像琥珀色，有粘稠的感觉，这是因为陈
酿黄酒里氨基酸和各种矿物质的含量高，具有
黄酒特有的脂香味，喝起来味道醇厚，黄酒性温
和，陈年老酒加姜丝温热，有活血暖胃驱寒的功
效。黄酒和螃蟹真正是美味中的绝佳搭档。

! !蟹券 规格 数量 价格 蟹券 规格 数量 价格

&!'型 雄 &()*&(#两 &只 &!'元 $"'型 雄 )(#*+()两 &只 $"'元
雌 %()*%(#两 &只 雌 &("*&(%两 &只

+%'型 雄 +(#*&()两 &只 +%'元 !%''型 雄 )(#*+()两 +只 !%''元
! ! ! ! !雌 &(#*%()两 &只 雌 &("*&(%两 +只

)"'型 雄 +(#*&()两 +只 )"'元 !'''型 雄 )(%*)(#两 +只 !'''元
雌 &(#*%()两 +只 雌 +(#*&('两 +只

)''型 雄 +()*+(#两 &只 )''元 %'''型 雄 )()*)(%两 +只 %'''元
! ! ! ! !雌 &(%*%('两 &只 雌 +(%*+(#两 +只

,,'型 雄 +()*+(#两 +只 ,,'元
雌 &(%*%('两 +只

湖中之王阳澄湖大闸蟹礼券全国预售

!订购多多，优惠多多！

金秋桂香话食蟹

! ! ! !中秋将至，市面上的月饼开始令人眼花
缭乱起来，关于月饼的各类消息也通过不同
的渠道纷纷向人们传达着，可总会有些不和
谐的声音充斥耳边，“食品安全”这四个字到
底是以令人不安的警示作用存在，还是以令人
放心的品牌标志存在，全在生产厂家诚信服务
消费者、诚心呈现美味之间……为此，龙华素
斋于本周二特别举办了月饼工厂社会开放日，
令普通市民能走进月饼制作的工作车间，近距
离目睹月饼生产的全过程，也实实在在地体
验了一下工厂内为食品安全设立的层层“防
护卡”。

刚一进入生产区，参观者就都被要求换
上白色的工作服，专用套鞋，戴上消毒帽和口
罩，所有头发都必需束在帽内，以防细小头发
掉落。换装完毕后，经过门道，即入消毒区，先
清洁双手，再进行消毒，经过八个洁净步骤
后，举着双手进入风门区，风门的作用是将身

上细小的灰尘和皮屑经过强风后吹落，杜绝
灰尘的侵入。走出此门后，方可进入恒温在
%#!的生产车间，迎面一股花生油混着果仁
的香味扑鼻而来，映入大家眼帘的是宽敞明
亮的操作区域和整洁的烘烤流水线。由于龙
华古寺月饼采用传统的古法纯手工制作，从
选果仁到制饼皮，再到制馅、包馅全部都是手
工的，因此每位月饼师傅都在娴熟地操作着
自己负责的那部分，包油酥的师傅看似轻描
淡写地将油酥揉进面团中，实则功力不浅；擀
面皮的师傅犹如会打太极一般，一推一拉面
皮便被听话地“凹”成需要的形状，捏馅的师
傅每个人面前放着个计量器，每一个内馅都
需经过称重的过程，然后左手来右手去，一个
个大小均衡的圆形内馅就被整齐地码放在盘
子内，等待着裹入到面团的那刻到来；当包饼
师傅手起饼落地将手中的面团递给负责压饼
的同事时，这好似表演的流程方告一段落。回
神再观每位师傅，身着的工作服十分洁净，因
为他们的工作服需每天一换，口罩、手套、帽
子等一应俱全，指甲和头发不外露，而且每个
人都十分专注和认真地做着自己的分内工
作。工作区域内只闻此起彼伏的压饼声，好似
为了配合师傅们如同表演似的包制手法，演
绎着一出美味交响曲。

参观者朱先生说，自己是龙华月饼的忠
实粉丝，爱吃龙华月饼的同时，对制作过程也
十分好奇，今天借着开放日，实地进行观看和
体验，一方面满足了自己的好奇心，同时也对
龙华月饼有了更深入的了解，除此之外，也对
清洁宽敞的生产环境印象良好，这样吃得美
味、食得放心的月饼，今年除了买给自己家人
品尝外，还要更多地与自己的好朋友分享。而
另一位参观者卢女士则表示，这次来参观工
厂后，已经有点迫不及待地想尝尝今年的龙
华月饼了，因为即便出了工作区域那股饼香
还隐隐环绕在鼻尖……

品得美味 食得放心
龙华古寺月饼 文 ) 可苗


