
成利食品中心
Ocean Victoria Enterprises Ltd. 

dba Ocean Foods
(Forme匚 Victoria Fruit Centre) 

Ocean Seafoods

香四魚 
糟川去 

風怪第 
尾味聋 

蝦皆厲

郭1 II
873-6926 STAR RESTAURANT

3911 KNIGHT ST., VAN., B.C. （KNK5HT& KINGWA Y） 

各式京川名菜、；隹揚美黙及北方算食

時菜分舗 
豆沙飯 
星洲沙米扮 
加笈薦著仔 
甜酸猪肉 
炸奏卷 
蜜汁排骨 
汽 水 
咖啡 
白版

牛肉百加利 
鼓.椒排骨 
南乳猪手 
粉琳蝦未 
賣呑湯施 
時菜肉片 
花生肉丁 
酥炸薦翅 
酷炸薦球 
蜜汁葛肌

小孩每崴50(社圏團打位10%係待 
午餐$5.50 晩餐$7.50

GOLDEN GATE RESTAURANT
地址：946 GRANVILLE STREET

訂座電話：683-0603

新張特價優待!

六天"•紫（逢星期二饮息）：
上午十一*♦至下午二•♦华 
下午五丸上十|♦

星期六、日供應炸油條、甜或且景、粢饭

111

街坊抵食常套餐 

午膳最佳去處 

晚飯實惠小菜 

質量佳招呼好

Open 7 Days a Week
11力0 am ・12 midnight 

327・8835

中$4.50

幫 $1.98 £起

All Pick-up Orders 10% off

珠江精莊美食 二hu Klang Restaurant
6491 Knight Street Vancouver, B.C. V5P 2V9

[|：=> ^^^ cf^^^> j^^^1JOSTS'上海飯店師
920—922 KIZGSWAY, VAZ. B.O

駕秋僮飾新

廠自製中國傳統蘇式月餅、

黒 0^] 素
蛋黄邃装•桂花芋浜 

鮮肉月餅•錄式苔4条 
及有大量北方急凍煮心出售 

歡迎預訂•電話：875-1535/876-8628

3

$1.50晚餐侵待券有效期至10月31日止 
（憑此廣吿可獲以上之優待）

A:::::e:::::::::::::::::舞乂舞:：：：：：：：：：：：****：：林**xx：：:：*x*xxxxxx:：x：：x*xx：：xxxxxx：**：c„：xui

V 、任I .虽 F^/S^ N
酒槽

漢宮

NiQffM呼郷m RESTAURANT KINGSLAND CHINESE RESTAURANT
987 Granville Street Vancouve B.C. T0: 687r— 6675擴張營業 全新装修 喜慶雄會 

猿璜禮堂 筵開卅席 特

合蓮楊清當召玉生北紅上彩 價 
時子州蒸紅堂蘭菜京境湯虹 涟 
生红炒游炸场炒包片三燭大 肇 

188-00 菓豆飯水子中雙鴨皮絲龍拼 席 
沙 班葛蝦蚌鬆落翅蝦宅

993 GRANVILLE STREET VANCOUVER B・C・ V6Z 113 

phone： （604） 688-8828

59.00（六位套餐）
*m联横玉冲蝦西 
送苗汁■ie油子菜 
:白蒸爆炒腕海空 
糖飯生中*.皮參言 
水 竺婿蚌811»胃

八黑碧生誌御兽生貫 人溢福一堂及一会特 
登陸髓总二誉賓 晶拳雜豈議載栽價 
t2席 生紅炒至炸壻炒包？三婦大 海 
飯柳瑚卷物翅影鮮昊 菓子餃水子中雙務皮絲龍拼蚌

388.00 188.00 X

:::0:::;:::::::::::::::::::::::::::::::::::"::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::*:::::::::::::*:::门:*:::::::::":::::::
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盛*召 窗飾公司
室內設計：

定造各款 窗簾 窗紗 

百葉簾 垂直簾 牀Z 
牆紙及裝飾品 美觀實用 

巌相宜 免費估價

二十餘年經驗 自開工塲 

有發行部 

歡迎訂購

電話：253•4566
■・、S.J・ Lew Custom Draperies Ltd,
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交通方便 

寛大停車塲
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湯時只可加入小許！*

或不下■
，而魚亦不可點豉油。i
 

■
魚 *
生長在IK

水河流、湖泊及池沼 
法也W

4nle

炎所引致的水・■
來
，也常赤小豆一両、冬 

中，但現在白11*

是
在
杳
着
養.
瓜皮二両，解II

魚-
條去*
及內*
後與赤小豆及冬瓜皮同费 
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魚肉有很高的****
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百克，魚肉含81

白質十三克，8115 -
點一克
，碳水化合物 
現在- 致提倡用母乳假晏，但不少母谓1
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餐後洗8 •
，放在錢 

内稍煎片刻，待水 

沸II

後才把■
魚放

"
魚由於營養*
，味増鮮美，因此是人一；

的理想食物 
下
，同時把H
M

三錢(
中藥店有售)
，放入同煎至一碗。? 

，除此̂̂
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魚18
有很好的食18

功效，且自古以來一 III  
日或M
日侵 一 次，即可*
加母乳分38
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患有胃下垂或稅肛者，可收用活■
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」而「木草・)
，並加入正北黄五錢、根 
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工
；入大.
，洽赤 
売五錢-
倂黑湯。湯再後 

白久*
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，去雨中藥，食魚及飲湯，
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，潮州人多用以貪湯， 
腹部淡灰色；其•B
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湯液奶白、鲜甜可口，
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用料日 
善懐营菜II

出來，令 
度約在八英寸至尺最 
添削，入口軟棉編不大 
百克魚肉含蛋白質十五 

繁、品種 
人同味無窮。 

之間，大多棲息於河口 
受歡迎。但厨師却大甩 
點三克、ieisosi 九克 

日多，把 
潮州菜館在潮流所IB

及沿岸海域，漁民多用 
地將這積九肚魚以根疊 

、16

量六十^H
K

路里 

原本巳 8
 

的情况中，開毁得如雨 
拖網法捕捉。九肚魚肉 
畧醃，放入沸油炸至皮 
、鈣五十四毫克、磷二 

物料配搭 
後春筍，有些更以改良 
質柔，
棉，育幼骨， 
脆肉滑，充滿古繕菜之 
百零三毫克，If

二贴五 

多姿多釆 
潮菜姿態出現，故五花 
水份極多，但味道菱 
風格，吃來别候風味。 
毫克。

程 

。
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的中國菜 
八門的新派潮州菜式， 

黑■
由於產美、餐 

，更演變 
日新月異，琳碗滿目， 
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養壹富、味道鮮美，因 

得精采百出。 

美不勝收。 
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，尤其是香港的厨師， 
日前，鲁夫却在「東 

成色頭，是爲「豆8fli  

他們大都能利用豊盛的 
鑾閣」書到一味利用坦 
郭沫羣成都三洞橋 
實也甚爲普遍。黑II

在 
魚」。一 般人盅・黑■ 

物料，融 e
在自己本身 
賤的九肚魚烹成的一道 
的「带江草堂」題有嘗 
香港通常稱爲「大魚」 
多以蒜頭豆豉爆香，以 

優秀的基本168
上，烹古譜菜式

——
椒鹽爆九 
魚詩句：「三洞橋邊水，其所謂大，即是大頭半
JR 炸或紅燒，坟至lit  

製出超卓的菜饌，以饗 
肚魚，頗覺飴美。査
九
生
，帶江草堂花明，忠 
之意。我們日愛魚頭 
透，自然香味四透。「 

知味食家，這眞是港人 
肚魚分佈於印度太平洋 
魚斟滿延齢酒，共R
東 
湯，總是誰不了物。 
豆豉II

魚」亦是以,
 

的口福。 

海域，由日本至印尼- 
風萬里程。J 

黑II

頭大而圓，約佔 
的烹調法製成入II。

其

詩中提到的「烹魚」
身長的三分一，肚寛背 
中佐以純正的陽江豆鼓
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不過，人類是一種很 
帯均可網捕，九肚魚很 

奇怪的動物，在豊盛的 
粗生，故不算是名貴海 

人生中，有時也會作出產，其體長形，口很闊 

返璞歸眞之想。幸而，
大
，牙齒細長而向後灣 

厨師們也趣洞悉人們這 
，近頭部份光滑無鱗， 

種、"態，因此，在創新 
近尾部份則被細鳍和側 

菜式充斥市面之餘，亦 
綫由後延伸至尾蒔尖形 

能惠製幾味古譜名菜，
的中葉，色澤乳白而帶 

或利用往昔慣用的粗賤 
灰色，背部則淡黃色，

，就是成都「帶江草堂 
厚，背部灰黑中畧帶點 
，不但香味十足，入口 

」最著名的18

魚了。 
兒黃色，兩側顏色較淡 
更是甘甜香口，的是上 

at 憂廣東一帝，其 
，間或有黑色學斑， 
好的佐飯佳品。
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景曾指出：醋酒爲用， 

無所不入，愈久愈良」 

.，明朝醫姜李時珍在 

其名著「本草綱目」一 

書中亦說：醋能「消痛 

腫、散水氣、殺邪毒、 

理諸藥」。近年來，人 

們用老陳醋洽療骨質增 

生、高血壓、肝炎、風 

濕性腰腿痛病。

我國醋的產地、品種 

很多，以山西老陳醋、 

川保寧醋、浙江温州 

醋、北京薫醋.、江 « 鎭 

江16

等較有名。

有乳酸、琥珀酸、檸樣 

酸、葡萄酸、18

果酸等 

有機酸，故又使络酸得 

濃醇香美。香味是由酒 

精與有機酸結合爲芳香 

却 
酯類而生成•，醋酸菌氧 

演 
化甘油產生二！8 和少量 

硬游離糖，這是其淡薄甜 

♦ 
味的來源.，曲 6
分泌蛋

别名醯，又有苦酒、米 

醋等之稱。醋的主要成 

分爲醋酸，其他尙含有 

維他命B
1

、B
2

、烟 

酸等。它是以米、麥
、 

高梁或酒，酒糟等酸成 

的含有乙酸的液體。 

醋
，不僅能使菜肴增 

添滋味，而且在醫療上 

佔有重要的地位。蟹件 

味酸苦、温，無毒。中 

ill 認爲酸入肝，有消腫 

、理氣、一止痛功效，並 

有矯味矯臭的作用。 

例如梁代名醫陶弘 
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匹醋，是中國傳統的酸燈、汆、拌、IK、

都要白酶，使原料中蛋日質 

性調味品，烹調菜肴却 
加醋，去腥解«
，以增 
分解爲各種S
基»
，這 

可增加鮮、甜及香氣。 
進菜肴的風味。 

是鲜味的基礎，此外詞 

千百年來人們不管是在 
醋的酸味是經一系列 
有微量18

份，這也是醋 

爆、燒、炒、炸、烤、
發酵分解後產生大量醋味香味的因素之一。 

煎、蒸、®,
還是扒、
酸所致，此外，醋中陶 
醋，古寫作「酢」，
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Live Fresh Seafoods & Meats 

Fresh Produce & Groceries etc.
5889 -5891 Victoria Drive
Vancouver, B.C. V5P 3W5 

Tel: 327-1814


