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美食专列 /

! ! ! !近日，由加拿大国际牛肉协会举办
的 !"#$ 加拿大牛肉中餐品鉴会在正大
广场廊亦舫餐厅隆重举行。加拿大牛肉
有国际公认的牛种基因，并以优质谷物
饲养，出产的牛肉油花分布、成熟度、肌
肉度等都有严格标准，从牧场到餐桌全
程可追溯。加拿大牧牛生产系统采用了

国际公认的牲畜基因品种以及加拿大强
制执行的国家牧牛身份标示系统。在本
次品鉴会上，特别邀请了 %&万豪中餐厅
行政总厨陆健君、上海外滩茂悦新大陆
餐厅主厨杜才清现场烹饪牛肉佳肴，为
在场嘉宾带来了一次“牛味”十足的美妙
舌尖之旅。

! ! ! !磐安被誉为中国生态龙井之乡、中国
药材之乡、中国香菇之乡以及国家级生态
示范区。其农特产品干货及新鲜果蔬，非
常深受广大上海市民的欢迎。$月 '(日，
中共磐安县委、磐安县人民政府，磐安县
旅游管理局、农业局、文广局、文化局、机
关事务管理局等部门领导负责人，亲临上
海大宁国际商业广场，并为上海市民带来
了磐安地方的特产、特色演出及旅游文化
资源，全方位展示了磐安。活动当天还带

来了有着浓郁的当地特色的文艺演出，并
通过知识竞猜、现场拼图游戏、派发旅游
门票及广场宣传活动折页等形式进行互
动宣传，活动中间，穿插表演了先锋吹打、
寿龟献茶、婺剧选段、变脸魔术等极具磐
安地方特色和历史文化的文艺节目，把整
个活动推向高潮。

据磐安孔局长介绍，磐安还是一个
天然的氧吧，他们的宣传口号是“走进磐
安 远离雾霾”。

! ! ! ! !"'"年 )月 *日，由世界 +,"强企
业丰益国际与素有中国烹饪专业的“清
华”之称的扬州大学旅游烹饪（食品科学
与工程）学院联合开办的丰益国际烹饪
研究院（后更名为金龙鱼国际烹饪研究
院）正式成立，标志着中国餐饮行业专业
烹饪人才培养方面的一次革新发展。

作为国内最早开展烹饪高等教育的
学院，扬州大学旅游烹饪学院拥有雄厚的
教学实力与享誉海内外的业界影响力。因
此，双方强强联手，合作办学，系统地解决
烹饪人才培养等问题，为提高国内烹饪行
业的水平提供有力的支撑，金龙鱼国际烹
饪研究院成立三年来，在强化烹饪高端人

才培养、推动烹饪科学探索与研究及加强
不同烹饪文化间交融和创新等方面做了
大量的工作，取得了较为显著的办学成果
和社会效益。
益海嘉里集团是丰益国际在华投资的

以粮油加工、油脂化工、仓储物流、内外贸
易为主，集煤炭经营、清洁能源开发、房地
产于一体的集团公司，也是中国国内最大
的粮油加工集团之一。目前，该集团在泰州
投资成立了五家企业：益海（泰州）粮油工
业有限公司、益海（泰州）食品工业有限公
司、益海码头有限公司、益嘉物流和江苏春
之谷生物制品有限公司，形成集生产加工、
贸易、中转为一体的粮油集散中心。

! ! ! ! $月 !$日-."日，新民好吃开展了
“喜欢上海本帮菜的理由”征集活动，受到
了吃粉们的热情关注和积极参与，那些美
丽的词句带着对家乡的眷恋纷纷被发送
到官方微信。经过好吃君的认真筛选，十
位符合抽奖条件的“吃粉”被抽中大奖，获
得上海老饭店倾情奉送、《舌尖 !》本帮菜
泰斗李伯荣大师独家秘制的“金牌八宝鸭
礼盒”。

获得大奖的是以下 '"位幸运吃粉：
骆佳梅、小燕子、都市一族、龙行天下、
/0、黎征玮、咖米蓝、冯鸣、/12、3045267。
在他们的笔下，本帮菜不仅好吃，更是好
看，融色香味于一体。
比如“骆佳梅”写道：“喜欢‘扣三丝’，

清清爽爽，鲜咸适中，味美淡雅，刀工了
得。就连那一勺汤汁，想来也是鲜得来掉
眉毛！”
“小燕子”则说：“作为土生土长的上

海小囡，当然对上海本帮菜情有独钟咯！
尤其喜欢油爆虾，在八十年代的年夜饭桌
上，我们家总会放上一盘我妈亲手炒的、

色香味俱全的油爆虾，现在回忆起来虽然
不及饭店里的好吃，但却有一股‘家’的味
道呢。”
“都市一族”则对海派本帮菜的健康

理念赞赏有加：“现在的海派本帮菜拥有
清淡爽口的风味，少油少盐，更符合健康
的理念。喜欢炒虾仁。”

喜欢本帮菜，各有各的理由，但被许
多吃粉所提到的一个共同的理由是———
本帮菜代表着家乡，是从小到大的味觉记
忆，盛满了浓浓的乡情。正如吃粉“咖米
蓝”所写的：“浓油赤酱，家的味道，心的牵
挂。”这，大约是大家共同的心声。
不管你是否获得了本次奖项，新民好

吃都感谢大家的积极参与。这次没有被抽
中的吃粉们也不要伤心，新民好吃将陆续
推出各种重磅活动，参与机会多多哦！
注：获奖的吃粉们，请将真实姓名、联

系电话、地址回复给新民好吃官方微信。
好吃君将在 +月 )日统一派送奖品，每人
将获得价值 #+*元的上海老饭店金牌八
宝鸭礼盒一份。 金旻矣

! ! ! !在所有的美味珍馐中，素
食是最独特而神奇的一支。形
若荤，味似肉，其实质却是不折
不扣的素。素食极简，食材不
外乎是大豆、菌菇、蒟蒻等；素
食又极繁，单一的食材要做出
世间万千的口感。繁与简的转
换，展现了人类无穷的智慧和
灵感。

在上海，提起功德林，几乎
无人不晓。这家创建于 #)!!年
的老字号，是上海素菜的经典。
功德林“大师素斋”以办佛事和
淮扬风昧素菜为特色，风格独
特、选料精细、制作考究、花色
繁多、形态逼真。

功德林的素菜，传统与时
尚相结合。广受青睐的名菜有
黄油素蟹粉、五香烤麸、功德火
腿、罗汉菜等两百多种。比如十
八罗汉，其实就是素什锦，里面
有木耳、香菇、笋丁、白果、西兰
花、胡萝卜等等。再如蟹粉豆
腐，“蟹粉”有股咸鲜味儿，拌入
豆腐羹后口味清淡。

而功德林的另一大特色素
粽，清淡而不油腻，香糯爽口。

素粽品种繁多，有豆沙粽、白米
粽、红豆粽、香菇粽、蜜枣玉米
粽等。最招牌的当属素肉粽。剥
开粽叶，素肉粽看上去和真肉
粽一模一样。咬一口，竟也有
肉，而且还是肥肉瘦肉相间的。
原来，“瘦肉”是用大豆纤维做
的，“肥肉”则是用蒟蒻做的。再
如罗汉粽是健康杂料大汇总，
紫菜、栗子、木耳、莲心、白果、
香菇等食材统统放进去，口感
微咸，适宜消夏。

!,,*年，功德林的素食制
作技艺被列为国家级非物质文
化遗产保护项目。这，是对老字
号最高的褒扬。

!试吃招募"

新民好吃邀你来#功德林$

品尝%大师素斋&

试吃时间：+ 月 #, 日（周
六）中午 ##时 .,分

试吃地点：功德林南京西
路店（南京西路 $$+号）
招募人数：#,位“吃粉”
参与方式：关注“新民好

吃”官方微信，转发“功德林试

吃招募”微信，写一句你与功德
林“大师素斋”的回忆或试吃申
请理由，并邀请一位好友共同
关注“新民好吃”，将邀请页截
图发给我们，同时提交真实姓
名及电话，即有机会获得本次
免费试吃活动名额 !个，仅限
本人和共同关注的朋友现场参
加。活动前一天，微信平台将公
布“幸运吃粉”名单。

现在就扫描“新民好吃”二
维码，或在微信平台搜索“826!

/26599:”公共账号，赶快参与活
动吧！

“喜欢上海本帮菜的理由”
征集活动圆满结束

十名吃粉
获赠八宝鸭

品大师素斋
尝万千滋味

猴头菇怎么烧？
“菌菇总厨”来教你！

秉持高度社会责任感 强强联手成立烹饪研究院

寻找金龙鱼的好味道
金龙鱼国际烹饪研究院及泰州工厂见闻

2014加拿大牛肉
中餐品鉴会在沪举行

走进磐安 远离雾霾
! ! ! !即日起凭报纸'可沿虚线剪下(复印无效)在童涵春

'城隍庙店*人民路 !号店)蔡同德'南京东路 "#$号)胡庆

余'凤阳路 %&' 号*博山路 &# 号)雷允上'四川北路 '&(

号*!'&)号)雷允上药城'华山路 )号)雷西大药房'南京

西路 &(*号)北京同仁堂'延安西路 !*()号*东方路 #(%

号)余天成'松江中山中路 )**号*控江路 !'!'号)一德大

药房'淞滨路 !%$号)等各药房(可免费领取%通惠牌$猴头

菇超细粉 #包+ '赠品数量有限(送完即止)

咨询热线,#!*!$!*! #!*!$$$*

“通惠”给“新民吃粉”送福利啦！
! ! ! !上海通惠保健食品有限公司是长
期生产、销售各类食用菌产品的知名
企业。“通惠牌”猴头菇精选东北大兴
安岭无污染的优质栽培猴头菇。在剔
除虫蛀、霉变、破损以及品相较差的
猴头菇后，挑选出个头均匀，绒毛细
长，体型完整的猴头菇，经过剪根，杀
菌消毒、烘干、包装等数道工序加工
而成。“通惠牌”猴头菇无农药污染、
无重金属超标，品质优异、质量保证，
堪称猴头菇中的精品。

! ! ! !“新民好吃”上期发出“谁是
猴头菇家宴烹饪专家”菜谱征文
活动后，许多热爱菌菇美食的读
者和“新民吃粉”纷纷参与，或电
邮或寄信，将自己的拿手绝活撰
文成稿递交到征文组。我们将在
;月初公布“猴头菇征文”的优
秀稿件汇编。
猴头菇我们平时不怎么烧，

究竟如何烹饪才最好吃？带着读
者提出的问题，我们专访了安惠
大酒店行政总厨葛强。葛大厨在
安惠大酒店供职 )年，长期研究
菌菇菜肴，从默默无闻的小厨师
成长为专营“菌菇美食”的行政
总厨，被业界誉为“菌菇总厨”。

葛大厨介绍说，猴头菇是一
种高蛋白、低脂肪、富含矿物质
和维生素的菌菇食品。他向我们
推荐了风味独特且适合于普通
家庭烹饪的一道菜肴：蛋黄焗猴
头菇。将 +个蛋黄和生粉、盐花、
味精拌成鸡蛋糊，将上海通惠保
健食品有限公司提供的猴头菇
发泡 #-!个小时，挤干，放入鸡
蛋糊拌匀，然后逐个下锅，油温
控制在 #+,"-#*,"，蛋黄凝固
以后先捞出，然后升高油温，继
续炸成金黄色后出锅，然后喷上
洋葱末、青椒末等。此菜吃起来
鲜嫩香醇，难怪猴头菇有“素中
荤”之称。

文 < 金旻矣


