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关注生活 服务市民 新闻热线：86633355

11月22日，新北区首届养生宴烹饪技能创新交流邀请赛在孟河镇南兰陵
村举行，参赛企业和选手各显身手烹制鲜味，通过厨艺竞技的形式，让更多人了
解、体验食养文化，在食药同源中感知“四季五味”。

孟河医派发源于孟河镇，是我国近代最具影响力的中医流派之一，代代相
传，至今已有近400年的历史。孟河医派一直有“食药同源”的理念，当天比赛
现场，板栗松塔、萝卜马蹄炖牛肉、柿子雪媚娘等时令食材通过合理搭配和烹
饪，被制作成一道道既美味又养生的佳肴。

民间常说:“冬吃萝卜夏吃姜，不要医生开药方。”此次活动中，白萝卜成为
各家餐饮企业的“心头好”。“我们选用了山东寿光的白萝卜，雕刻成人参的形
状，佐以传统的土鸡汤调味做成了这道‘黑松露碧玉金汤白玉’，还放入了红胡
椒，达到食药同源的效果。”凯豪景尚主厨赵翔介绍，红胡椒具有促进食欲、温中
散寒、除湿止痛的功效，和其他食材搭配在一起，整道菜能达到补肾滋养、生津
止渴、消食通便的效果。亮点餐饮则把萝卜做成了“素燕窝”，一道“杂粮养生素
燕”，让杂粮汁与萝卜泥完美融合，成为冬季健脾和胃、益气养血的甜品。

秋冬之交，正是养生的最佳时机，中药材成为养生宴的点睛之笔。当归、
党参、黄芪、天麻……寓药于食既锁住了食物的本味，又提高了营养价值。“火攻
稻田鸭”辅以绿笋、当归、党参等，让鸭肉的鲜美与草本的清新相融合，头汤清爽
回甘。“自家农场散养的小麻鸭，只有这半个多月里能吃到，拿来炖汤最鲜美不
过。”餐饮企业负责人介绍。

此次养生宴烹饪技能创新交流邀请赛分为团体赛和个人赛。团体赛由全
区各镇（街道）推荐的15家企业，各制作一桌养生宴参赛，个人赛参赛选手现场
烹制两个创新菜品参赛，通过评委品鉴，评选出相关奖项。

当天，孟河镇“江苏养生宴美食文化之乡”和“江苏养生宴研发中心”揭牌；
参赛的15家餐饮企业被授予“养生宴美食品鉴推荐店”。

■吴燕翎 王垚 文 高岷 摄
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天气预报 全市今天多云，东北风3到4级，今天最高温度16℃，明晨最低温度8℃。


