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高 科 技 初 創 公 司
Raze去年初成功將光
觸媒技術轉化為日常可
用的潔淨產品，日前，
品牌再度在中環閣麟街
開設期間限定體驗店，
並以「360 全方位防
護」為主題，展示全系
列產品外，更讓公眾進
一步正式了解科技帶來

的潔淨生活。其皇牌產品Raze Original光觸媒抗菌噴霧，
現已升級至全新3.0配方，有效滅菌。
同時，品牌更把光觸媒技術應用在口罩，推出新型抗菌

口罩，在達到BFE >99%、PFE >99%和ASTM Level 3
規格的高防護口罩基礎上，搭配新型光觸媒抗菌層，保護
不至於過濾，再增添全天候持續殺滅99%病毒細菌的雙重
殺菌機制，在沒有光的情況之下依然有效能持續24小時
刺穿並破壞細胞膜的接觸式機制。
這期間限定體驗店有三層，地下一層展示和發售Raze
一系列日常潔淨及光觸媒產品；一樓則為Raze LAB科學
實驗館及光觸媒乳膠漆產
品陳列，深入淺出地解釋
光觸媒技術和科研成果；
而二樓是Raze 360方案
展示廳，陳列出Raze與
多個商業客戶的合作概
念，讓大眾進一步認識衞
生標準。為了繼續與港人
同行抗疫，由即日起至4
月18日，大家於期間限
定體驗店或網上商店可以
買一送一選購全線產品。

春季萬物復甦，生機勃
勃，自然萬物陽氣升發，
人體的血液循環和激素分
泌增強，肝氣當令，情緒
波動也大，加之天氣乍寒
乍暖變化很大，容易導致
人體陰陽平衡失調，誘發高血壓、心臟病以及眩暈、失眠
等。
春分時晝夜平分，陰陽各半，此時的節氣特點是陰陽平

衡，故春分時節無論在精神、飲食、起居等方面的調節，
還是在自我保健和藥物的使用上也要順應此時的節氣特
點，要講求「平和」。
俗話說「每天吃豆三錢，何需服藥連年」，可見經常食

用豆類有很好的養生功效。
和黃豆、綠豆、紅豆等餐桌上的「常客」相比，有一種

豆子長得可能並不那麼顯眼，但它的維生素B1含量是大
豆的十倍多，蛋白質、膳食纖維、鎂等營養素含量同樣非
常出色，它就是「豌豆」。
豌豆屬於雜豆類，碳水化合物含量在60%~65%左右，

比土豆還多，所以它不僅可以作為蔬菜食用，還適合當做
主食吃。平時用它來炒菜、做糕點，嚐起來口感鮮嫩，帶
有一絲清甜，對身體來說也是功效多多。
豌豆中含有大量的胡蘿蔔素、葉黃素，這些都是保護視

力的重要物質，尤其適合經常熬夜用眼、眼睛乾澀疲勞、
視力模糊的人群食用。
胡蘿蔔素在體內轉化為維生素A後，對維持肌膚細膩、

預防皺紋生成也有重要作用。《本草綱目》中也曾記載
豌豆具有「祛除面部黑斑，令面部有光澤」的功效。
豌豆是一種低脂肪、高纖維的食物，它能有效促進腸胃

蠕動，保持大便通暢，並增加人體飽腹感。從中醫角度來
說，豌豆歸脾、胃經，有健脾胃、止瀉痢的功效。
豐富的膳食纖維可以減少消化過程中脂肪的吸收和積

累，延緩餐後血糖的上升；豌豆中大量的鉀離子能擴張血
管、輔助降壓，對心血管保護非常有益。
豌豆的蛋白質含量為7.4g/100g，還富含維生素C、鎂

等多種人體所需的營養素，可幫助增強人體對疾病的抵抗
預防能力，對病後康復也有助益。
豌豆的B族維生素含量非常高，維生素B1更是能達到

大豆的10倍多，經常吃它不僅可有效預防和治療腳氣
病，還可改善心情，調節情緒，因而它也有「開心豆」的
稱號。
從時令養生的角度來說，春天的豌豆較適合發成豌豆苗

食用，一方面，春天吃豌豆苗，能促進體內陽氣生發；另
一方面，受天氣影響，這段時間人們通常吃得多、動得
少，容易出現胃熱，而豌豆苗的清熱作用比豌豆更強，能
更好地去除體內積熱，即便是脾胃虛寒的人也適合食用。
胃熱的症狀表現：口渴多飲、口舌生瘡、噯氣打嗝、口

中異味等。
從營養方面來講，豌豆苗不僅「繼承」了豌豆胡蘿蔔素

含量高、鉀含量高等優勢，還增加了高維C的特點。據統
計，每100克豌豆苗中約含有維生素C67毫克，為等質量
橙子的2倍，是需要補充維生素C的人群的又一個好選
擇。

春日花開，帝京酒店型格餐廳酒
吧Lion Rock聯乘澳洲有機香薰護膚
品牌CANVAS，以玫瑰為主題，推
出瑰麗仙境下午茶，為大家帶來精
緻花香鹹甜美點，讓大家於這個春
日走入玫瑰仙境。當中，品牌王牌
奧圖玫瑰極緻系列以奧圖玫瑰、佛
手柑、天竺葵及廣藿香香薰油為基
礎，一向大受歡迎，今次酒店餐廳
大廚就以其一系列玫瑰產品為靈
感，設計出多款美味茶點。
例如，龍蝦沙律撻以沙律為下午
茶打開序幕，大廚先將龍蝦拆肉及
調味，龍蝦味道鮮甜，肉質爽彈；
配上底層的沙律，令味道更添清
新。松葉蟹肉玉子卷，大廚以松葉

蟹肉為餡料，一圈圈的雞蛋包裹
松葉蟹肉，外層帶有微微焦香，入
口蛋香濃郁，配合松葉蟹肉的鮮
甜。而櫻花海老軟心芝士選用法國
金文拔芝士，蘸上以櫻花蝦磨成的
粉末、蛋漿及自家製麵包糠，並炸
至金黃色，芝士帶軟心效果，外脆
內軟，櫻花蝦的鹹香與芝士香氣一
拍即合。
在甜點上，紅桑子荔枝玫瑰慕絲

蛋糕是這個下午茶的主角，單是造
型已成功取悅大家的心，切開內層
是紅桑子荔枝玫瑰慕絲，咬下去有
粒粒紅桑子及荔枝果肉，更添口
感，而底層為海綿蛋糕；大廚更以
乾冰造成煙霧效果，恍如置身仙境

之中。此外，大廚以玫瑰及佛手柑
設計出佛手柑玫瑰芭菲，甘甜的佛
手柑慕絲與士多啤梨玫瑰果醬味道
配合，兩者的比例恰到好處，底層
的柑肉味道帶微酸，不但有助中和
甜度，更帶來一抹清新；而頂層的
玫瑰則以朱古力砌成，相當搶眼。
紫羅蘭雜莓帕芙洛娃以蛋白餅夾
雜莓及紫羅蘭慕絲，蛋白餅的外層
酥脆，內層則如棉花糖般軟黏；而
夾層的雜莓及紫羅蘭慕絲酸甜有
致，每口盡是甜蜜滋味。大廚更特
意唧成玫瑰花形，猶如一朵盛放的
紫色玫瑰花。
今次下午茶，餐廳特別調配的兩款

特飲為Rose Garden及Rose Latte，
兩款同是美美的粉紅
色，女生一定難以選
擇。凍飲的Rose Gar-
den以新鮮檸檬汁、梳
打水、紅石榴及玫瑰糖
漿調配而成，入口清
新；不想選擇凍飲，不
如來一杯暖暖的 Rose
Latte吧，奶泡綿滑，玫

瑰花瓣綴於奶泡上，帶有陣陣玫瑰幽
香。這個下午茶由即日起至6月30日
期間供應，食客凡惠顧兩位用套餐，
可獲贈CANVAS玫瑰全日呵護套裝
及香薰口罩配飾乙份，另提供下午茶
外賣及外送服務，下午茶連雅緻四層
架，大家即使安坐家中都可滿足品嚐
美食及影相打卡的慾望，現於網上商
店訂購更可享8折優惠。●●精緻鹹點精緻鹹點 ●●甜點甜點 ●●甜蜜特飲甜蜜特飲
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製法︰
1. 冰菜洗淨、瀝乾、撕成小瓣備用；
2. 日式八爪魚用沸水沖洗後切件備用；
3. 調味拌勻備用；
4. 將撕成小瓣的冰菜及日式八爪魚切件盛在
大碟上，淋上拌勻調味即成。

冰菜纖維高熱量低

烹調配搭烹調配搭營養更均衡營養更均衡
冰菜，又叫冰葉日中花，營養豐富，口感清脆，風味獨

特，且自身的泡狀細胞中帶微鹹味，可生食或炒食，具

有很高營養價值，其纖維高，熱量低，是低熱量食物，

含有豐富鎂，多種氨基酸、黃酮類化合物等其他蔬菜中

少有的營養物質，其酸味是天然的蘋果酸味，富含鈉、

鉀、胡蘿蔔素等礦物質，是一種高營養價值的蔬菜。由

於冰菜本身稍微帶有鹹味，烹調時可以不需要加鹽，配搭

肉類及製作沙律可以做到更營養更均衡，今期為大家準備

了三款冰菜的養生食譜。 文、圖︰小松本太太

冰菜原產非洲南部納米比亞等
地，世界多地都有引進栽

培，喜陽光，耐乾旱及鹽鹼，在
法國是一種廣受歡迎的蔬菜，近
年在香港都廣為受落。其表面像
小水點的泡狀細胞含有鈉，食用
時有鹹味，雖然有鹹味，不過鈉
含量低，每100克冰菜只含有約
100毫克鈉，而世界衞生組織建議
成人每日鈉攝取量不應多於2,000
毫克，故毋須擔心食用冰菜攝取

過多鈉，而且這種天然植物鹽，
對高血壓、糖尿病、高血脂患者
有好處。
同時，冰菜含有維他命B6，有

助控制情緒，令人感到較開心，
而維他命C有美肌美白的功效。
至於鎂是控制血壓的重要元素，
很適合關注血壓人士食用。因其
富含多種氨基酸，腦力勞動者及
青少年多食用可以減緩腦細胞的
老化速度，強化腦細胞功能。

製法︰
1. 牛油放室溫或用
微波爐加熱10秒
至軟化備用，取一
直徑約15厘米焗
盤，塗上軟化牛
油；

2. 雲吞皮並排在工
作板上，塗上軟化
牛油，置入已塗牛油的焗盤內作批底備用；

3. 洋葱洗淨、去掉外層、切條備用；冰菜洗淨、瀝乾、切碎備用；煙
肉10克切碎備用；

4. 蛋與原味豆漿拌勻成蛋漿，將牛油及洋葱放入鑊內，以中火炒至軟
化，加入切碎煙肉炒至焦香，加入切碎冰菜拌勻成餡料後盛出；

5. 預熱焗爐至190℃，餡料降溫後勺入焗盤的備用批底上；
6. 將蛋漿注入已盛
餡料的焗盤內，放
上剩下的10克煙
肉，灑上碎芝士，
放 入 已 預 熱 至
190℃ 焗 爐 內 焗
30-45分鐘即成。

製法︰
1. 昆布及麥片分別注入清
水1杯，靜置浸泡30分
鐘；

2. 冰菜洗淨、瀝乾備用；
3. 將昆布連同浸泡的水放入小鍋內，以中火加熱
至鍋底冒出氣泡，取出昆布成為湯底；

4. 麥片連同浸泡的水、絹豆腐放入湯底內加熱至
沸騰後投入冰菜煮軟成湯；

5. 用攪拌器將湯料打至幼滑濃稠加入調味即成。

冰菜蛋批
材料︰冰菜100克、

洋 葱 100
克、煙肉 20
克、蛋3隻、
原味豆漿1/2
杯、牛油 20
克、雲吞皮
12 片、碎芝
士2湯匙

冰菜豆腐湯
材料︰昆布4吋、麥片1/4

杯、絹豆腐100克、
冰菜50克

調味︰橄欖油1茶匙、即磨
胡椒適量

冰菜梅蓉拌八爪魚
材料︰冰菜50克、日式八

爪魚200克
調味︰醋2湯匙、麻油2湯

匙、日式梅蓉1/2茶
匙、白芝麻1湯匙
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●●冰菜豆腐湯冰菜豆腐湯

掃碼看影片

●●多款即時隨身消毒產品

●●Raze LABRaze LAB科學實驗館科學實驗館

●●新型抗菌口罩新型抗菌口罩


