
温氏食品：
食唯安鲜 大师之选

民以食为天，食唯安鲜。多年来，
温氏食品为满足消费者对食品安全、
新鲜的需求，该企业一直以高标准、严
要求，用心把控食材从源头到上市的
每一个环节，守护从农场到餐桌的每
一步；并以优质的产品、丰富的品类和
严密的食品安全生产管理流程保障当
地市场肉类食品供给，丰富市民的菜
篮子，获得了社会各界的广泛认可。

2018 年，温氏股份集团发布全新
温氏食品品牌，向食品和服务型企业
转型升级；2020年，为了更好地满足消
费者对高品质肉、蛋等生鲜产品的需
求，温氏食品更推出全新子品牌——温
氏天露。温氏天露是温氏食品旗下专
注高品质活禽、活猪、鲜肉/蛋等产品
的子品牌，以“生态高标准，自然更鲜
香”为理念，构建了一套高标准的生态
养殖模式。

37 年来，温氏食品一直守护优质
食材，守护家庭餐桌味道，而广大粤菜
师傅则一直在坚守粤菜技艺的传承和
粤菜滋味的推广，两者都在坚守初心、
守护心中的价值。

正因为对饮食理念的执着和坚持，
促成了温氏食品携手深圳卫视《粤菜
大师》栏目，一同“守味”粤菜饮食文
化。

据悉，《粤菜大师》是广东省文旅厅
指导、郎琴传媒科技与深圳卫视、华录百
纳联合出品的粤菜文化纪实片。作为

“粤菜师傅”工程的文化软实力输出平
台，《粤菜大师》着重挖掘民间粤菜大师。

而温氏食品则作为目前国内其中
一家最大的养殖企业，凭借其先进的
养殖管理和强大产能，为“粤菜大师”
提供优质食材，并进行联名产品合作，
为大师们提供产能和品质的保证。

除了在节目中成为粤菜大师食材
首选外，温氏食品与陶陶居也联合推
出特色产品“粤菜大师”盐焗鸡。日
后，温氏食品还会继续积极寻找合适
契机，与粤菜大师们共同开发高品质
美食，为广大消费者提供更丰富的选
择，满足多样化的消费需求，与粤菜大
师一同“守味”传统粤菜，“守味”中华
饮食文化，彰显“守味人”的担当精神。

（文/杨广 图/商家提供）
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回望2020 抱团取暖
展望2021 火热迎新

文/图 羊城晚报记者 宋昀潇 实习生 黎裕姗 蓝月嵋（署名除外）

随着国内新冠疫情的精
准管控，人们外出消费的欲望
正在不断提升，餐饮市场得以
回暖复苏。元旦佳节将至，记
者走访广州多家餐饮店铺后
发现餐企元旦的预定情况十
分火爆，不少本土知名菜馆包
厢预定所剩量寥寥无几。而
部分以线下排队叫号为主的
餐饮店表示，应熟客要求他们
也已开设少量预订餐位。

记者调查了解到，广州酒
家已于 12月开始接受元旦餐
位预订，截至12月27日，元旦

当天一半的包厢已被预订，大
厅晚餐从下午 5 时开始接受
现场等位，10%的服务费与15
元/人的茶位费与平时相同。

米其林一星餐厅炳胜有
34 间包厢，截至 12 月 27 日，
元旦晚市仅剩 3间仍可预订，
预订的包厢要加收 15%服务
费，大厅接受现场等位。

受新冠疫情影响，历经半
年的沉淀与改进，食盏小馆在
白云汇开设新店，并以佛跳墙
为主打携避风塘鱼皮、椰皇炖
花胶等升级版菜品诚意归来

——他们坚守传统技艺与创
新突破相融合，坚持以平民价
位呈现五星食材，将山珍海味
一网打尽。

目前，该新店共有17张餐
台、60 个餐位，临近年末节
点，餐饮消费热潮已开始逐渐
显现，食盏小馆现场客人络绎
不绝，十分火爆，周末翻台率
更是高达一天 8次，日消费逾
400 人次。该餐厅估算，元旦
期间食盏小馆将会迎来开业
以来的客流量最高峰，相信会
有过千人次食客到访。

由于新冠疫情影响，不少消费群体如
今仍倾向于以在家为主解决餐饮问题，因
此各类半成菜式赢得了众多不愿花大量心
思时间于烹饪、但对口味又有较高追求的
消费者青睐。

方便快捷的半成菜品对消费者而言不
仅可以省去了挑选食材的烦恼，而且又简
化了大量食材加工的烹制时间和工序，“厨
房小白”可“逆袭”瞬间变大厨，即便炮制九
大簋也并非难事。

盒马针对消费者特性与消费习惯打造
的自有品牌半成品产品，炒菜、炖菜、汤品、
锅物、调料种类丰富多元：椰子炖鸡、酿苦
瓜、各类腌制肉食等菜式花样层出不穷，而
且还十分贴近消费者的日常饮食习惯。

半成品菜凭借不用洗、不用择、就可直
接下锅等方便快捷的优势赢得不少上班人

士青睐，正在店内挑选菜品的池先生告诉
记者，自己几乎每天都在盒马选购半成品
菜回家烹制：“我是一个几乎没有厨艺可言
的人，现在每天都能做出几样超有‘颜值’
的菜是一件很有成就感的事情。”

今年 3 月起，海底捞在不断丰富已有
自热火锅品类的基础上，他们在多个电商
平台推出新鲜现做的半成品菜式“开饭了”
系列。菜品丰富多元，包括宫保虾球、鱼香
肉丝、麻婆豆腐等近 20 种菜式，为消费者
提供粤菜、川菜、新疆菜等多种选择，消费
者仅需简单加热3-5分钟便可安心享用美
味。

据了解，为最大化保证口感的新鲜度，
海底捞“开饭了”系列菜肴的保质期仅为4
天，以冷藏保存方式为主，顾客下单后生
产，24小时完成配送。

回望2020，对于餐饮企业而言，这是极具挑战
与冲击的一年，同时也是充满创新与机遇的一年：
面对新冠疫情的影响，餐饮企业顺应后疫情时代消
费模式转变，推出各类半成菜式迎合消费市场新需
求；打造“美食+文化”营销策略，开创跨界新蓝海
新市场。

展望2021，相信这是充满未知与无限可能的
一年，大数据、线上消费热潮将持续带动餐饮企业
开创自上而下的全面革新：随着国内新冠疫情越来
越得到良好防控，缓和好转指日可待，餐饮企业也
将再迎复苏回暖热潮。

元旦将至，不少餐饮企业都打造了特色盆菜喜
迎佳节，“线上+线下”双线融合共同发力。

即便还未踏入食盏小馆大门，扑面而来
的阵阵浓郁醇厚的香气便充满鼻腔，不禁让
人在刹那间明白佛跳墙名字的由来——“坛
启荤香飘四邻，佛闻弃禅跳墙来”。

受新冠疫情影响，历经半年的沉淀与改
进，食盏小馆携升级版菜品诚意归来：坚守
传统技艺与创新突破相融合，再次以平民价
位呈现五星食材，将山珍海味一网打尽。

佛跳墙又名满坛香、福寿
全，是福建十大名菜之一。相
传在清道光年间由福州聚春园
菜馆老板郑春发研制而得，20
世纪中后期传至广州、香港一
带，辅以熬制汤底改良，并添加
珍贵海味食材，凭借鲍鱼、海
参、花胶等上乘高档用料与浓
郁鲜甜汤底在世界掀起一阵热
潮，多次以国宴主菜身份接待
国内外贵宾。

食盏小馆吕大厨是五代传
承的饮食世家，老板的父亲吕
国华厨艺同样“战绩满满”，曾
在柬埔寨五星级酒店担任主
厨，后来 凭 借 过 硬 的 传 统 粤
菜厨艺得到西哈努克亲王赏
识 ，并 成 为 王 室 御 厨 。 吕 氏
家族在佛跳墙烹制上有独到
的 配 方 与 技 艺 ，坚 守 传 统 并
最大化还原佛跳墙浓香馥郁
的丰富口感。

为适应大众化口味、迎合
年轻化市场需求，经过 50余次
的实验与近 20 次的改良，食盏
小馆以“将传统粤菜扶上正轨”
为追求目标，坚守粤菜细致严
谨精神与创新食材搭相融合，
汤料配方在保持浓郁胶质的基

础上进一步剔除腥味与刺激药
材味，餐厅大厨几乎踏遍中国
南北、尝遍各地风味，融汇百家
传统烹饪技艺，提炼出原汁原
味的天然醇香，打造了浓而不
腻的独特口感。

带着“盆满钵满、福聚满
载”的美好寓意，融合鲍鱼、海
参、花胶等上乘珍馔，佛跳墙可
谓荟萃百菜百味、各种滋味共
冶一炉。

过往，动辄几百元乃至上
千的佛跳墙，向来是富贵豪华、
高档菜品的代名词。而食盏小
馆却“反其道而行”，打造了 99
元一锅的经典版佛跳墙、19.8
元/份的避风塘鱼皮、23.8元/份
的椰皇炖花胶……

如何以亲民优惠价呈现
优 质 、纯 天 然 的 上 乘 菜 肴 ？
由于食盏小馆老板两代人皆
为专供大酒楼和星级酒店的
食材供应商，凭借丰富货源、
口 碑 和 信 用 ，食 盏 小 馆 可 以
用极低的价格拿到高品质的
食 材 。 因 此 ，消 费 者 就 可 以

“五星食材平民价钱”体验到
富有历史韵味的经典上等菜
式。

传承两代人对浓汤熬制匠
心、融合 60 余种精心甄选五星
食材，从备料到端上餐桌，食盏
小馆打造的滋补养身佛跳墙需
要花费长达5天时间。

经过明火 6小时熬制，汤料
几乎全部融化，美味精华都在汤
汁中，然后经过 5 次过滤、去掉
杂质，清澈顺滑、每一滴都浓郁
醇厚的汤底就此完成。

食盏小馆精选 180 天肉质
滑嫩紧的清远鸡，炒干去除水
分 与 腥 味 之 后 ，配 以 各 类 香

料、加酒煸出香味；原只鲍鱼
泡发后以蒸、扣、炖、焖、焗五
个步骤熬制，提炼出原汁原味、
饱满爽口的自然鲜甜；选用生
长于湖北深山的优质花菇，细
致清洗去除杂质泥味，充分发
挥其圆润软嫩、弹性多汁的绝
佳口感。

食盏小馆佛跳墙的每样食
材都经过单独精心处理，并采用
传统工艺最大化保留各自独特
的风味，同时又彼此增色添韵
——肉质细嫩、海产鲜甜、素菜

清爽，力求在口腔交织出一首浓
香馥郁的交响曲。

除了佛跳墙以外，无论是浓
而不腻、香气四溢的各色汤品，
抑或是清而不寡、齿颊留香的金
汤，其精心熬制的靓汤底还是各
类菜式的重要“原料”。食盏小
馆拒绝勾兑，坚持自煲自熬、精
益求精，以慢炖细煮的方式提炼
汤汁精华，以天然、丰富的口感
的调味为菜品增色，让食客充分
体验“味中有味”的多层次丰富
口感。

融汇对传统技艺的坚守、
对优质天然食材的追求、对烹
饪工序的严谨把控，食盏小馆
大厨深入到食材原产地的隐匿
之处，经过无数次甄选、对比和
取舍，选取“最适合老广口味靓
食材”，为食客打造舌尖上的绝
妙体验。

比如，鱼翅捞饭选用东北
黑土地孕育出的五常大米，饭
粒圆润饱满，米油丰富，软嫩而
不失韧劲，加以鲍鱼汁高汤熬
制的汤汁将其充分搅拌，让每
一颗晶莹剔透的五常大米都被
浓郁汤汁紧紧包裹，粒粒生香
的米饭辅以清爽脆滑的素翅，
将浓郁鲜甜的海洋风味展现得
淋漓尽致，口感极富层次感，韵
味悠长。

尝 遍 江 西 、中 山 等 地 的

鲈 鱼 后 ，食 盏 小 馆 最 终 选 用
生长在咸淡水交界处的珠海
白蕉鲈鱼作为原材料。由于
生长在湿度、温度适宜，水质
养 分 丰 富 的 北 回 归 线 ，珠 海
白 蕉 鲈 鱼 肉 质 口 感 上 乘 ，肥
美细嫩。

为适应各年龄层消费者的
喜好，食盏小馆把深海鲜味代
表 的 海 鲈 鱼 打 造 出 油 浸、泰
汁、避风塘三种食法。海鲈在
中央加工厂统一处理，油炸时
严格控温控时，以 175OC 炸 2
分 45 秒的统一标准保证口感
的一致性。出锅后的海鲈两
面金黄，外焦里嫩，鱼的鲜味
和质感紧紧锁在橙黄色的外
皮下，口感丰富，肉汁顺着齿
根滑向舌尖，嫩滑鲜甜之感瞬
间溢满口腔。

年轻一代逐步成为饮食市
场主力军，全新的消费需求与
生活方式正在挑战以传统菜式
为主的餐饮发展方向。

为适应消费市场的改变，
营造富有冲击感的独特味蕾体
验，食盏小馆积极研发避风塘
鱼皮、椰皇炖花胶等新菜式，将

“新”比“心”，以新口味、新搭配
捕获年轻人的心。

面对工序繁杂的传统粤菜
烹制技艺，食盏小馆强调坚守
初心的重要性：“做好一道菜的
秘诀其实很简单，就是坚持以
高质量做好每一个步骤。”仅仅
是一份避风塘配料就由蒜头、
大葱、豆豉等 20余种香料秘制
调配而成。

食盏小馆的老板介绍说：
“两个阿姨剥一整天得到的100
斤蒜也只能做出30斤避风塘。”
对原料使用的豪迈与慷慨正是
打造口感丰富多元、富有冲击口
味的基础。搭配薄嫩脆滑的鲮
鱼皮，将其炸至酥透香飘四溢，
鱼皮入口焦香酥脆，韧度适中，
鱼皮不仅没有因油炸而变得干
巴巴，反而口感丰盈鲜甜，浓郁
的蒜香在烹制中被充分带入薄
薄一层的鱼皮内，可谓是视觉、
嗅觉、味觉的多重享受。

除此之外，食盏小馆还为
养颜爱美人士量身定制了温补
的椰子花胶“美颜组合”。将新
鲜椰肉打成浆，倒入清润椰青
水与香甜牛奶中，经过数次过
滤变得香浓顺滑。椰皇炖花胶
在小火温煮中香飘四溢，椰子
与红枣的浓郁香味互相渗透，
冰糖在去腥的同时又凸显花胶
紧致软糯的口感，奶香与椰汁
完美融合，口感温润醇厚、浓郁
鲜甜。

现食盏小馆在广州可通过
顺丰快递扫下方二维码订购外
卖，同样是 99 元/煲，当天送
到。其品牌已向全国开设加盟
业务，该店老板欢迎餐饮界人
士与其协商洽谈，和食盏小馆
携手共创未来。

餐厅地址：广州市白云区
黄石东路 88 号白云汇广场 5 楼

加盟咨询热线：18928926242

回望2020
迎合年轻化市场需求 打造可带回家的美味体验

在“万物皆可跨界”的消费新趋势下，
餐饮行业跨界背后蕴含着饮食文化与消费
体验的深层次融合。

为尽可能满足消费人群多样化需求，不
断丰富食客用餐过程的参与感、仪式感与体
验感，众多餐饮纷纷采取“美食+文化”新玩
法，开创跨界混搭新领域，以此凸显品牌质
感、增加品牌记忆点、扩大品牌影响力。

为了更好地弘扬敦煌文化，一场题为
“年轻人眼里的艺术敦煌”展览在广州必胜
客丽影餐厅亮相。该展览不仅展示了六大

敦煌艺术系列作品，还跨界国际知名3D立
体画大师、“世界上最长3D地画”英国吉尼
斯世界纪录保持者万氏兄弟，首次以3D错
觉艺术的手法演绎敦煌，力求融入当下年
轻人对世界、历史、艺术的解读，给消费者
带来美食与艺术的双重体验。

近日肯德基更携手广州博物馆打造“出
彩广州”博览空间，同时，该餐企还邀请知名
涂鸦艺术家结合广彩图腾与木棉花等元素创
作艺术长画，让餐厅设计极具视觉冲击力，以
此助力传统文化通过融合创新焕发更多活力。

餐饮企业跨界新玩法 让美食文化展现迷人魅力

展望2021
元旦预订火爆部分餐馆“一台难求”

盆菜是广东深圳以及客
家地区、香港新界等地的特色
菜，据传起源于南宋末年，至
今已有数百年历史。它源自
客家传统“发财大盆菜”，盆菜
荟萃百菜百味共冶一炉，以

“和味”为基本原则，每种食材
都寓意不同祝福。

记者走访后发现，如今广
州不少餐饮企业在元旦期间
都推出了系列盆菜，带着“盆

满钵满、福聚满载”寓意，期望
食客举筷入口皆喜庆。

据了解，大家乐今年推出
“精致聚宝盆”与“珍馐聚宝
盆”两款盆菜，由米其林星级
餐 厅 主 理 师 傅 谢 文 先 生 监
制。4-6人份售价 588 元，8-
10人份 1068元。大盆菜除了
比小盆菜分量更足外，还多了
海参食材。据介绍，大家乐盆
菜有三种订购方式：到店品

尝、取半成品回家烹饪或通过
美团跑腿“连锅带菜”送到家。

港丽餐厅也同样推出限
时限量盆菜。788 元 4-6 人
份、1088 元 8-10 人份在广深
地区备货 200 件，1788 元 12-
15 人份备货 100 份。门店郑
经理提醒，无论是现场用餐或
是取半成品回家烹饪，食客都
需提前两天与门店联系协商
备货。

盆菜以“新”迎“新”大热菜品争相登场

琳琅满目的半成品菜可供挑选

肯德基推出的半成品
菜，取名为“开封菜”肯德基展示其半成品菜

传承与创新突破相融合 还原传统粤菜好技艺 落足料6小时精心熬制 造就滋味醇厚靓汤底

汇集各地优质丰富食材 一站式呈现自然馈赠

将“新”比“心”赢年轻人市场 积极拥抱消费新趋势

食盏小馆生意火爆，食客络绎不绝

清润滋补，口感顺滑 、紧
致、软糯的椰皇炖花胶

料多味醇有丰富胶质的佛跳墙料多味醇有丰富胶质的佛跳墙

一汤一汤成就佛跳墙
最具最具人间烟火气
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