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炸酱来自原酿香

巧合的是，被称为“家乡的味道”最
多的一种食物，无论长江南北都以炸酱
面居多。炸酱面，既能充饥、又能解馋，做
法简单却变化万千，因人而宜又老少皆
宜，无论家庭主妇还是宫廷御厨，皆能挥
洒厨艺，可谓“上得朝堂，下得民间”的中
华美食之代表。

吃过炸酱面的人都知道，炸酱面的
灵魂是炸酱。欲做好炸酱，先闻原酿香！
只有酱香浓郁的豆瓣酱，才能做出味道
丰厚，口感浓郁的炸酱来。

无论是东北还是华北，最常用的就
是以酱香浓郁而闻名的葱伴侣6月香豆
瓣酱。这种发酵90天以上的豆瓣酱，以

足期酿造自然发酵的工艺，被业内称为
原酿酱。其选料与酿造，皆比普通酱类
更为考究。

原酿酱采用生长周期长达140天的
非转基因东北大豆，和山东优质冬小
麦，酿造过程需要保持恒湿恒温，并利
用微生物发酵，充分分解大豆所蕴含的
蛋白质，释放出种类丰富的氨基酸；经
过足足90天时间以上的发酵，营养和美
味充分释放，让原酿酱散发出最天然、
健康的酱香。

用这样遵循天然的原酿酱，就着上
等五花肉、葱花等，均匀翻炒再加入适量
开水，小火煮出浓厚汤汁，用火一收就是

一碗上好的炸酱，这就是最为广泛和受
到欢迎的炸酱做法！

除了炸酱，菜码也是保证炸酱面美
味的关键所在。青豆、黄瓜丝、萝卜丝、豆
腐丝、豆芽等皆可入面。加入足够多的菜
码和面条相配，这就等于吃到了很多新
鲜营养。

如此简单，却又美味非常。你是不是
也已经食指大动，要下厨一展身手？记得
拿相机拍下每个环节和过程，尤其是你
的“独家配方”。美食微博，据说通过炸酱
面就能看出你是“入门级”菜鸟，还是“原
酿级”大法师！

协办：欣和企业、长寿花、喜旺、回归自然、君乐宝
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大闸蟹到底在什么样的环境中
生长？怎么挑选大闸蟹？什么时候
能让济南市民吃到新鲜正宗的大闸
蟹？9月14日，蟹都汇组织济南各
大主流媒体和VIP客户参与“蟹都
汇2012第一网鲜蟹探蟹团”。在为
期三天的探蟹活动中，探蟹团成员
亲眼见证了大闸蟹的养殖、捕捞及
运送全过程。来自“蟹都汇”养殖
基地的第一网鲜蟹，也在今日跟随
探蟹团一起“空降”济南，并于9

月17日正式上市。
优质湖区 养育肥美好蟹

9月14日16时，5名济南见证团
成员在“蟹都汇”山东区域负责人黄
华总经理的带领下，从济南出发直
抵苏州。9月15日早晨与蟹都汇VIP

客户一行划船探访“蟹都汇”在各个
湖区的养殖基地。

浩大的各大湖区，波光潋滟，蟹
农们摇着小船，穿梭在围网中，将前
一天晚间下的一个个竹篮轻轻拽
起，只只体健硕大的螃蟹，已经爬满
了竹篮……“今年湖水水质特别好，
水草也特别多！大闸蟹相比于去年
个头更大，产量更高。”一位蟹农兴
奋地说。看着又肥又大的螃蟹，“蟹
都汇”的黄总也非常高兴，他亲自捞
了一网蟹大声说道：“这就是咱们中
午的美餐了。”
质量保证 养好蟹从源头下手

据了解，“蟹都汇”先从养殖大
闸蟹的源头下手，去各大湖区与蟹
农沟通，鼓励蟹农养好蟹，并且成立
合作社，以保证大闸蟹的品质和产
值。这样一来，不但解决了蟹农卖蟹
难问题，也保证了“蟹都汇”大闸蟹
的供应。为寻到好蟹，每到螃蟹上市
季节，“蟹都汇”都组织有十多年螃
蟹采购经验的专业采购团队，分赴
第一现场蹲守采购，以确保在第一
时间拿到最好的螃蟹。

在探蟹活动中，探蟹团成员见
识到了“蟹都汇”的严格选蟹过程。

“亲眼看到了蟹都汇捕蟹的全过程，
太放心了！以后就买蟹都汇大闸
蟹！”一位见证团成员张女士兴奋地
说道。
探蟹团押“蟹”空降泉城

9月16日，和蟹都汇探蟹团成员
同时返回济南的“蟹都汇”今年中秋

前上市的第一网大闸蟹如约抵达济
南市各分店。这是今年济南市上市
的第一批新鲜大闸蟹，是“蟹都汇”
花大力气从各个湖区挑选的品质最
好的大闸蟹。据黄总介绍，第一网鲜
蟹将于9月17日正式面世，让济南的
消费者大饱口福！

黄总提醒消费者，因为数量有
限，上市时可能会供不应求。为此，
拥有蟹票的消费者可以凭蟹票优先

领蟹。另外，中秋正是大闸蟹销售高
峰，为了您中秋能吃上美味鲜蟹，最
好到“蟹都汇”连锁店提前预订。

“蟹都汇”抢蟹热线：济南华龙
路店：88913188济大路店：86266098黄
台南路店：86959166 团购热线：
18615218929 淄博店：05333151867

潍坊店：05368796062 (富华公寓楼
下) 聊城店：06352129992

探蟹归来 今日“蟹都汇”第一网鲜蟹空降泉城

丰肴轩—正宗阳澄湖
大闸蟹销售龙头

无论一个人走多远，品尝过多少美食。最好吃的，一定是一碗再普

通不过的家乡的饭菜！因为，你的味蕾，已经在童年深深的刻下了家乡

的印记！这，就是家乡的味道。

近日，由加多宝集团和中国青少年发展基金会共同
举办的2012年“加多宝·学子情”爱心助学捐助仪式在
北京隆重举行。加多宝集团品牌管理部副总经理王月
贵、中国青少年发展基金会常务副秘书长杨晓禹、往届
及应届受助学子代表、全国数十家媒体及社会各界爱心
人士出席了仪式，共同见证加多宝集团公益助学事业的
又一里程碑。

2012年，加多宝集团将坚持了12年的公益助学项目正
式更名为“加多宝·学子情”爱心助学行动，并再次出资
1000万元，在全国资助2000名贫困高考生圆梦大学。自6月
5日，“加多宝·学子情”爱心助学行动启动以来，引起社会
公众的广泛关注，来自全国的数万名学子通过网络、报纸、电
话等方式提出申请。本着“优中选优，困中选困”的原则，历经
近两个月的严格筛选与审核，2000名品学兼优、被重点大学
录取的应届贫困高考生成功获得资助。

捐助仪式上，加多宝集团领导和中国青少年发展基金
会领导共同公布受助学生名单。随着2000名受助学子名单正
式公布，1000万元善款将通过银行系统统一发放给全国2000

名贫困学子。加多宝集团领导表示：“教育事业承载着民族的
希望和未来。作为负责任的企业，加多宝集团能为贫困学子
献出一份爱心，为贫困家庭带来一线希望，为教育事业尽一
份责任，这是我们的荣幸。未来，我们将加倍努力，与所有关
心和支持公益助学事业的爱心人士一道，帮助更多的优秀贫
困学子顺利进入大学。”“加多宝·学子情”爱心助学行动12年
如一日地坚持，并创新提出“1帮2”爱心助学理念，倡导以加
多宝集团大爱基因为源点，向受助学子及社会大众传播公
益理念，从而影响更多人支持和参与公益助学，使越来越
多的受助学生、普通消费者成为公益助学的关键力量。

“加多宝·学子情”助
两千寒门学子圆梦大学

阳澄湖大闸蟹开捕日
在本月22日，即日起市民
即能尝鲜！

——— 原酿6月香，轻松做炸酱

2012年7月9日，卫生部召开例行新
闻发布会，有关专家介绍，我国80%家庭
人均食盐和食用油摄入量超标。据调查，
我国人均日摄入食用油量44克，相比中
国营养学会推荐的每人每日油脂摄入量
25克的标准已严重超标，成为居民健康
生活一大隐患。与此同时，国内食用油价
格日渐走高，即使国家发改委不断约见
粮油大鳄，但仍不见食用油价格下落，反
而迎来的是一片上涨风潮。

食用油摄入量超标、食用油价格上
涨、多吃油不健康、少用油又不好吃，省
钱就得牺牲口感，想要美味就得不在乎
钱，我们的生活在一次次的食用油涨价
中输给舌头。

“省油50%，美味不变”不是概念炒作

8月下旬以来，记者发现，龙大新一
代花生油的广告铺天盖地，“省油50%，
美味不变”的诉求承诺也成为消费者和
媒体关注的焦点：到底能不能省油？为什
么会省油？是不是在炒作概念，变相涨
价？

近日，记者有幸参加了山东龙大植
物油有限公司为龙大新一代压榨花生油
举办的“省油50%，美味不变”产品品鉴
会，省油效果之明显，美味口感之无隙差
别令人难以置信。

在品鉴现场，龙大新一代花生油的
演示团队先用10克的普通花生油和10克
的新一代花生油分别炒制豆芽。普通花
生油炒制的豆芽表面非常明显的油滴不
均匀的分布着，而新一代花生油炒制的

豆芽表面则晶莹剔透，没有油滴，取代的
是亮晶晶的油膜。龙大花生油的技术人
员所介绍：“龙大新一代花生油通过创新
技术保留了花生原有的卵磷脂，卵磷脂
可以增强油的扩散性，使油滴细化成油
膜，更均匀的包裹在食材表面”。

随后分别用2 0m l的普通花生油、
10ml的普通花生油和10ml的新一代花生
油炒制400克豆芽，在炒制过程中，能够
明显感受到新一代花生油炒制的豆芽味
道出的很快，炒制出锅后的色泽的确更
加诱人。品尝感觉的确还是用新一代花
生油炒制出来的豆芽更香，更有味，口感
和味道都是最好。

接着又用同样的方式，分别用40ml

的普通花生油、2 0m l的普通花生油和
20ml的新一代花生油炒制400克面条，炒面
出锅后，发现新一代花生油炒面的锅底是
最干净的，而用普通花生油炒制的锅底都
有不同程度的黏糊，尤其是一半用量的普
通花生油最为严重。最让记者开眼的是煎
鸡蛋，龙大新一代花生油的一个10g试用装
居然在现场煎出了12个双面荷包蛋。

省油技术不简单，技术攻关破难题

原来，我们在商场中购买的花生油
都是去除磷脂的，因为含有磷脂的花生
油会出现“高温加热变色”和“产品存放
周期短”两大难题。龙大新一代压榨花生
油是在传统压榨花生油生产工艺基础上
进行技术创新，解决了这两大难题。卵磷
脂本身对人体有相当大的益处，而且卵
磷脂也是天然的乳化剂，能够降低油分

子的表面张力，虽然花生油中的含量不
高，但已经能达到油滴变油膜的效果。

据龙大植物油相关人员介绍，新一
代花生油的价格稍高，完全是因技术创
新带来的生产成本的提升所致，并不是
换个包装而变相涨价，仔细算来，使用新
一代花生油的确省不少钱。

权威机构认证，省油效果不忽悠

为了让消费者更直观的了解和认同
龙大新一代花生油的省油效果，记者抽
调了全球最大的检测认证机构-SGS(瑞
士通用公证行)和中国权威的感官评价
测试机构-中国标准化研究院对龙大新
一代压榨一级花生油的测试报告：

S G S ( 测 试 报 告 编 号 ：
SHFDO120201526FD)，通过测试证明龙
大新一代花生油在50%用量的情况下，
其翻炒性、粘锅度和消费者口感评价均
好于正常用量的传统花生油，在另一项
测试中没有采用新技术的花生油则无法
在50%用量下达到相同效果。

中国标准化研究院(测试报告编号：
F-01-2012-0001/0002)则证实了在统一
的菜品炒制条件下，50%用量的龙大新
一代压榨花生油炒制菜品的整体口感最
好，并与足量传统花生油所炒制菜品的
整体口感最为接近。

对目前的食用油消费而言，省油意
味着省钱，少吃油意味着健康，龙大新一
代花生油找到了市场的发展契机和消费
者的黄金需求点。我们相信龙大新一代
花生油将带领我们走进“省油时代”！

近日，好丽友“仁者践仁”活动来到
孔子故里山东曲阜，为尼山镇桑庄小学
的师生送上了一批文体用品。

据介绍，“仁者践仁”活动于2012

下半年在广州、北京、上海举行。曲阜
作为圣人孔子故乡，在好丽友“仁者

践仁”活动中占有重要地位，好丽友
公司此次捐资4万多元，希望通过捐
赠活动慈善之举，唤起更多的人践行
仁爱之举。

活动特意邀请了曲阜国学院的段炎
平老师讲解“尊师礼”，再现两千年前先

师孔子为学生讲课情境，弘扬中国传统
尊师重教理念。同时，好丽友公司有关负
责人为当地教师捐赠了笔记本电脑和电
教用具，好丽友员工为学生捐赠文体用
品，并与校方共同参与了“好丽友快乐体
育园地”授牌仪式。

花生油进入“省油一半”新时代

行业快讯

好丽友“仁者践仁”曲阜爱心助学

金秋将至，又到了大闸
蟹膏满黄肥的时侯！亲朋相
聚，持鳌品酒，何等惬意！上
海丰肴轩阳澄湖大闸蟹，品
质优良，肉质细嫩，实价实
销，在济南拥有四家实体连
锁店，进入济南市场四年来
一直备受消费者好评。

品牌经营 服务最好

上海丰肴轩作为一家
专业阳澄湖大闸蟹连锁机
构，公司实力雄厚，拥有上
海蟹乐实业有限公司、苏州
蟹仙人养殖基地等分支单
位。主营阳澄湖大闸蟹培
育、养殖、直销。丰肴轩山东
区域经理邵建东表示：公司
为各大企事业单位团购及
分发福利提供最低价格，最佳方案，免费配送货物；销售
不同价位的礼券，价格从200多到2000多共十几种不同型
号，并代客赠送礼金券，以优质的服务打造高端的消费理
念，倡导绿色时尚消费！

自产自销 品质保证

上海丰肴轩是济南最专业最具规模的实体连锁店，
也是国内最专业的大闸蟹连锁机构。在苏州唯亭镇阳澄
湖自有养殖基地，是一家集养殖、销售、美食、旅游一条龙
服务的综合性企业。丰肴轩所销大闸蟹，全为公司自产，
苏州唯亭蟹仙人养殖基地(养殖区编号XZ-500-1，养殖证
编号00288)，为绿色生态养殖产品，品质更有保证。

为了让泉城市民方便快捷的品尝到新鲜味美的大闸
蟹，上海丰肴轩在济南开设了四家直营店，提供各种高档
环保竹制礼盒、配套用品齐全，售后服务周到有保障，让
您不仅吃的放心，更在迎来送往中倍增体面、彰显品位。

电话：83188883/2 网址：www. 95522 .org

济南英雄山路44-8号(一店)、舜耕路13-4号(二店)、
黄台南路80-2号(三店)、解放路13-11号(四店)
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