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廣東亞洲國際大酒店雲頂閣旋轉餐廳攜手美國阿拉斯加海產
協會、美國東北部貿易進出口協會、美國南部貿易協會和美國西部
貿易協會聯合推出美國海鮮美食節，喜愛海鮮的饕客，是時候啟動
深海誘惑滋味了。讀者憑此印花可享以下優惠價格：
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推廣日期：即日至2月29日
自助午餐：RMB258/位（需另收15%服務費）
自助晚餐：RMB358/位（需另收15%服務費）
地址：廣州市越秀區環市東路326號

粵美國海鮮美食節優惠

1.那山、那水、那人——廣西壯族歷史文化展
時間：即日至4月28日
地點：廣東省博物館

二、 深圳素食館
在深圳，多數素食餐廳環境和氛圍無不雅致可
人，且情調更不是一般餐廳可比的。這些素食館的
素菜美味，實屬不錯的養生享受。

1.靜頤茶館——吃出禪味的素菜
深圳羅湖高樓中有一個「靜謐」的素食館——靜

頤茶館。餐廳分成兩部分，一邊用於喝茶聊天，矮
桌、小椅子，佈置得十分雅致； 另一邊則是用餐
的，餐桌都是仿明清梨花木的老傢具，竹木和粗布
的搭配充滿着濃濃的禪意。
據悉，靜頤茶館以健康環保為理念，融入佛家
文化，食物是仿葷做法，口感和味道都很好，讓
你深深感受到廚師對出品的用心。素菜常用的食
材如麵筋、豆腐、銀杏、山藥、野生蔬菜、松
露、蕎麥麵、杏鮑菇、竹笙、松茸……主廚會變
換各種烹飪手法，從擺盤到口感，不斷給食客帶
來驚喜。即使平時不是一個素食主義者，其無可

挑剔的口味和質量都讓你愛上這裡，甚至美食家
和明星都讚口不絕。
現場一位朱小姐說：「不管是茄盒、素雞、素

魚、麵筋等各種素菜，味道都是那麼棒。記得多年
前第一次在這裡吃芝士焗番薯，當時我就驚艷了，
番薯帶着濃濃芝士香味，又有自身的甜和糯，後來
吃過其他幾家都比不上。」
★推薦菜式：芝士紅薯、口水雞、南瓜湯、 芝士
蕃薯、金針菇牛肉、 糖醋排骨、椒鹽藕段、蜜汁
鯽魚。
◎人均消費：￥ 150

2. 法味軒素菜館——素食愛好者捧場
法味軒，一聽名字就有幾分禪意，而這字號

也確是由一名潮汕禪師所起。該店是深圳龍華
新區最早的素菜館，老闆詹益升是潮州人，4
年前發現這區此方面還是市場真空，於是就開
辦這家菜館。
法味軒內裡採用木桌、木椅、木櫃枱，還有木欄

環繞隔離，綠色植物點綴其間，有些江南庭園的清
幽風格。服務員身穿佛家素衣，迎客時雙手合十，
不僅鄰近的居民前來，且有不少周邊素食愛好者也
常來捧場。據詹益升回憶，前段時間有位香港食客
專門過來，自稱吃遍港深兩地的素菜，這裡算是味
道最好之一。
據詹益升介紹，主廚馮師傅過去是在深圳弘法寺

齋菜館掌勺的，憑着以前深厚的功底再加自己創
新，使素菜看來更高端檔次，味道別具一格。目
前，最受顧客追捧的菜式當數「法味如來卷」，這
道菜做法講究，水晶白菜做包裹，裡面有素魚翅、
素火腿絲、杏鮑菇絲，雖看起來清清淡淡，但卻讓
人充滿食慾。入口的白菜很鮮滑，裡面的各種配料
鹹鮮味十足，具有消水腫、清熱解毒、去油膩等功
效，最適合年後清理腸胃，調理身體時食用。
★推薦菜式：盤龍茄子、法味如來卷、白雪迎
春、素大蝦、雜糧粥、雜糧飯、一桶江山、油炸
蘑菇等。
◎人均消費：￥ 100

一、廣州素菜館
廣州的素食館大概分為三類：一類多集中在寺

廟附近，或是一些幽靜的地方，店主也多是禮佛
之人。還有一類素食館，是完全低調而收斂，有
大隱於世之風。第三類就是餐廳酒樓裡所做的
素食，這些雖算不上完全意義上的素食館，但
它的出現，足以顯現越來越多人對素食的重視和
接受。

1、佛有緣素食館——穗素食界「老字號」
廣州荔灣路幸福新村上有一家出品精緻的素食

館——佛有緣，其稱得上是廣州素食界的「老字
號」。推開店門，一尊全身素潔的觀音菩薩立在店
堂的顯眼處，令人有種「靜觀芸芸眾生」的感覺。
據了解，該素食館開業於1994年，經營者黃炳坤

是一位早期來內地的港人，由於當時廣州的素食館
是新生事物，店內的食材、用料幾乎全靠黃炳坤夫
婦倆每周從香港「扛」回來。那時候，港人到廣州
並不太便利，需要託人買車票，再到當時的紅雲路
（現在的白雲路）擠人擠車。採購食材最頻密的時
候，一周甚至跑3趟，但黃氏夫婦對這種舟車勞頓
還是甘之如飴。
面對廣州市場上越開越多、時尚新潮的素食館，
裝修復古的「佛有緣」卻依然紅火。當中的獨門秘
訣，就是素食館的菜式。套用黃炳坤的說法，雖然
沒有大魚大肉，但只要用心去做，個人有佛心、結
善緣，就能做出精緻又受人喜愛的菜餚。
店內最受歡迎的菜式非「美極素大蝦」莫屬，用
麵筋、蓮藕、米粉和淮山等原料做的大蝦形狀非常
逼真，讓人看着都食指大動。吃一口，記者發覺素
蝦口感非常的好，吃在嘴裡非常滑嫩，既有肉味又
有蝦味，最重要是健康又營養；而西蘭花炒素蹄擺
盤最為精緻，首先用西蘭花鋪墊，之後上面再盛一
些做得很形象的素肉蹄子，惹人食慾。
★推薦菜式：齋燒鵝、鐵板金針菇肥牛、美極素大
蝦、椰汁香芋、漢堡扒、西蘭花炒素蹄等。

◎人均消費：￥ 80

2. 菩提甘露坊——蔬菜由寺院自種
在廣州，光孝寺是嶺南禪宗文化的發祥地，是禪

宗初祖——達摩大師東渡來華駐錫的第一個寺院，
也是六祖惠能大師得法南下後剃度受戒開演東山法
門的聖地，而在這個寧靜的寺廟中，藏着一個素食
者都喜歡來的菜館——菩提甘露坊。
菩提甘露坊坐落於大雄寶殿的左後方，從海珠北

路光孝寺的後門進入就比較容易找到。店內裝修簡

單典雅，一進去就讓人感到寧靜古樸，偶爾進來吃
齋，遠離喧囂的都市生活，感覺十分愜意。
在菜式方面，菩提甘露坊是做傳統的素菜，大部
分都是豆製品，而且很多素菜名稱都很有意境，比
如西山積卷，就是素八寶鴨；聚賢八寶湯，是由腰
果、白果、花旗參、當歸片、元肉、枸杞子、鮮淮
山或乾淮山、竹笙、蜜棗熬成的湯，此湯是寺院師
傅們常飲的藥膳之一，具潤肺、消脂、清肝明目、
補血之功效，很適合年後調理腸胃者和中年人食
用。今年，菩提甘露坊還新推出一人一位的自助素
菜火鍋，其中大部分蔬菜由寺院自種。
★推薦菜式：西山積卷、綠茶水果薄罉、南瓜淮山
羹、八寶湯、布袋禪機、佛法蒲團、猴頭菇等。
◎人均消費：￥ 100元

過年就是發胖的季節，大

多數都市人過年餐餐都是大魚大

肉，眼看着自己的臉越來越圓潤，肚子

上的「救生圈」又多了一層。今期就為大

家推薦穗深幾家不錯的素食有機餐廳，這些

餐廳不但環境典雅、菜品精緻、美味可

口，而且能一解年後腸胃因食油膩

食品過多而帶來的負擔，不失為春

節後飲食的最佳之選。

■香港文匯報記者劉子靜

廣東報道

脆皮豆腐脆皮豆腐

腸胃休養四原則
原則一：來碗養胃粥。春節闔家團聚，難免舉杯相賀，開懷暢飲，而酒精對消化系統

有刺激作用，尤其會傷肝、損腸胃。
＊建議：喝完酒後的幾天宜喝滋養腸胃的南瓜粥或淮山粥。
原則二：蔬菜餐餐有。雞鴨魚肉向來是節日餐桌上的主角，但這些「肥香油膩」的菜

餚會增加腸胃的負擔。
＊建議：節後多吃綠色蔬菜，幫助補充維生素和礦物質。
原則三：粗糧唱主角。春節過後，不少人感覺肚子裡很飽，不想吃主食，其實節後主

食更不能少，最好以穀類粗糧為主。
＊建議：玉米、燕麥等粗糧富含膳食纖維，可促進腸胃蠕動，減少便秘。
原則四：紅肉變白肉。過年紅肉攝入是最容易過量的，一旦過量可引起高膽固醇或心

腦血管疾病。
＊建議：節後少吃豬、牛、羊等肉及內臟，多吃些白肉，如雞、鴨、魚類。穗
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2. 2016年天適櫻花節
時間：2月8日至4月8日
地點：從化天適櫻花悠樂園

素食指南素食指南
11.. 佛有緣素食館佛有緣素食館：：廣州荔灣區荔灣廣州荔灣區荔灣

路幸福新村福兒路路幸福新村福兒路11號號
22.. 菩提甘露坊菩提甘露坊：：廣州越秀區海珠北廣州越秀區海珠北

路路177177號光孝寺內號光孝寺內
33.. 靜頤茶館靜頤茶館：：深圳羅湖區寶安南路深圳羅湖區寶安南路

30383038號金塘大廈號金塘大廈77樓樓((近松園路近松園路))
44.. 法味軒素菜館法味軒素菜館：：深圳南山區龍華深圳南山區龍華

新區和平路新區和平路251251號號

年後養生 素食為主
A. 黑木耳
黑木耳所含的植物膠質有較強的吸附力，可吸附殘留在人體消化
系統內的雜質，清潔血液。
B. 海帶
海帶中的褐藻酸能減慢腸道吸收放射性元素鍶的速度，使鍶排出
體外，具有預防白血病的作用。
C. 豬紅
豬紅中的血漿蛋白被消化分解後，可產生一種解毒和潤腸的物
質，能與侵入人體的粉塵和金屬微粒結合，成為人體不易吸收的
物質，直接排出體外，有除塵、清腸、通便的作用。
D. 蘋果
蘋果中的半乳糖荃酸有助於排毒，果膠則能避免食物在腸道內腐
敗產生毒素，其可溶性纖維素能促進糞便的排泄。

E. 草莓
具有生津潤燥、促進消化吸收等作用。所含的多種有機酸、
纖維素、果膠和礦物質等能清潔腸胃、消除便秘。

F. 糙米
糙米是清潔大腸的「清道夫」，它在經過腸道時會吸附腸
內毒素，最後將其從腸道內排除。
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羅漢齋羅漢齋

美極素大蝦美極素大蝦

布袋禪機布袋禪機

芝士焗番薯芝士焗番薯

劉子靜劉子靜攝攝
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■廣州光孝寺菩提甘露坊。 劉子靜攝


