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香港廚藝學院師生順德學藝
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Benny Wong

香港著名西洋玄學家，天生一對藍瞳，能凝視你的未來，擅長各類型西洋占卜術，超過二十年的占卜經驗，更獨創數字占
卜命盤—「BT9型格」，親授之學生遍布世界各地，亦得「導師中的導師」美譽。

花朵占卜透視你未來兩周運程

花語最早起源於古希臘，那時不止是花，
葉子、果樹都有一定的含義。在希臘神話裏
記載過愛神出生時創造了玫瑰的故事，玫瑰
從那個時代起就成為了愛情的代名詞。

{請憑第一感覺去選取心儀的花卉，便知這

兩星期的運氣。}

．玫瑰花
愛情運來臨，愛與美的神賜與你容光煥發
的心情和外表，讓黑暗、困擾遠離你！挑戰
是你這星期的使命，四周朋友也因為你的熱
情，而熱愛你、深深熱戀你，生命會因
你而感動！

性情天真、純潔，朋友們享受和你在一起
的日子，純真簡樸，頓感青春氣息！
．百合花
清新脫俗的百合有如婀娜多姿的美麗佳
人，不問塵事，只可遠觀而不可褻玩！順
利、心想事成、祝福、高貴是這星期你的花
語，沒有一絲壓力、煩憂，只有純潔、高
貴 、莊嚴！
工作上得到前所未有的勝利和榮譽，財富
也由早前的赤字得到紓緩；加上奔放熱情的
行動力，更加令你做起事來得心應手！
．風信子花
傳說女神維納斯最喜歡收集風信子花瓣上
的露水，使肌膚更漂亮光滑，寓為神之花！
風信子的花期過後，若要再開花，需要剪掉
之前奄奄一息的花朵，所以風信子也代表
重生。
要學習忘記過去的悲傷，開始嶄新的生
活，康莊大道在你面前，要如何明媚、如何
錦繡，一切在你踏出的第一步！
永遠的懷念應在心中及記憶中，不可讓自
己墮入時間之門永遠停留眷戀！只要學懂點燃

生命之火，沒有了悲傷、憂鬱，你便可同享豐
富人生；勝利、得意，你一定會幸福快樂的！
．紫羅蘭
紫羅蘭代表了困境中需保持堅貞，讓黑暗

遠離你！常常懷樸實、天真、淡雅、純
潔、希望、寧靜的心為愛付出一切，請相信
我︰你的願望及心事是會順利、成真並達到
的！用正向的力量去面對，排除解一切障
礙，幸福即將到來！
紫羅蘭亦有用心、堅固、期待、潔白、寶

貴、豐盛、美麗活潑、快樂等隱藏的背後揭
示意味呢！

在為期八天的培訓課程中，學生們跟隨多位
順德頂級名廚學習鳳城點心的製作技藝，

這些名廚包括以創新見稱的年輕師傅陳小東、
著名點心師傅梁兆基（「德叔」），以及金牌
點心師吳南駒。培訓內容涉及十多款傳統與創
新的點心，如醒獅酥、傳統生滾魚片粥、叉燒
軟餅等，讓學生們從中掌握了更多的製作技
巧。

醒獅酥：國潮創意點心
在培訓期

間，學生們
學習了近年
來廣受歡迎
的創意點心
「醒獅酥」，
這款點心由
陳小東師傅
於 2020 年

比賽中創作而成，融合了廣東醒獅文化，成為
國潮點心的代表之一。醒獅酥的製作材料雖然
簡單，但工藝非常複雜：從開酥到成型至少需
要4至5小時，其中僅嘴邊的絨毛便需在一厘米
寬的酥皮上切滿38刀，這樣的技術要求讓許多
學生感到挑戰巨大，但同時也激發了他們對傳
統技藝的敬畏和熱情。
首次接觸鳳城點心的中華廚藝學院中華廚藝
文憑二年級學生Jacky分享：「透過這趟學習之
旅見識到多位點心大師的精湛手藝，掌握多款
鳳城點心的製作技巧，並開始對點心產生興

趣。」他表示，
回港後會致力提
升自身技藝，並
學以致用，發揮
創意，製作出征
服味蕾的特色點
心。
中華廚藝學院

廚藝高級文憑二年級學生黎寶桂表示：「這次
學習使我深刻地了解到鳳城點心的製作特色，
十分講究食材的質量和鮮味，讓我獲益良
多。」雖然醒獅酥在香港不見有售，但她認為
學習其製作技巧相當有用，回港後可以利用其
起酥技巧，創造其他酥點。「想不到真正的鳳
城點心如此美味！」

首次培訓香港學生
對於學生們的學

習成果，陳小東師
傅認為他們雖然好
學且具創意思維，
但基本功仍需強
化，他對學生的作
品大多給予 85 分
的評價。另一位名
廚梁兆基則強調，
製作鳳城點心的關
鍵在於打好基本
功，建議學生們未
來應該多加練習，

才能在創新領域取得更大
成就。
順德職業技術學
院烹飪學院院長馮
才敏指出，這次
合作是首次培訓
來 自 香 港 的 學
生，這些學生展示
了創意和認真的態

度，但在基本技術方
面還需更多鍛煉。她認為，

這類跨地域的交流能促進順德作為「世界美食
之都」的傳承，並將中華美食文化進一步推向
國際。
大灣區青年基金副行政總裁龔明明女士表
示，選擇鳳城點心作為培訓主題，是因為順德
菜在粵菜中的廣府菜系中具有深厚的歷史與文
化價值，培訓
的目的就是要
讓年輕一代廚
師能夠將這些
傳統技藝帶回
香港，進一步
推動粵菜的創
新與發展。

●文：王正亮
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首先什麼叫全息圖概念？
我認為有兩個內涵。（一）
「全」即全部，「息」即信
息，「圖」則是圖畫，即全
部信息的圖；（二）就是身體
以不同格式的備份了。
那為什麼要有不同格式
呢？可從我們的電話信息傳
輸說起，當我們的文件要傳
送到朋友手機上，首先出現
的選項就要選擇適當的格式
作傳輸如PDF格式、文字檔
格式、圖案格式等。
為何如此？自然為了不同
的需要。PDF格式整個文字
檔案，全部原裝效果完全不
變地傳輸過去，但對方不能
修改，若希望對方能自由加
減內容，就只可選擇文字檔
案，但至於圖案相片，就要
分開用圖案格式了。
所以，我們的身體部位，既有不
同的備份在不同的位置如手板、腳
板等。但每個備份的部位及存儲格
式是有所不同。由於五行天干無自
性，全憑不同人、不同生態去引發
不同的效果。所以同是辛金部位，
根據辛金精細堅硬及長條形管道的
概念，自然可以代表牙、腦血管、
神經線、腸道、淋巴系統、前列腺
及水管等，故當辛金在不同的平
台，如干支八字、姓名及不同時代
的物品等，都是由五行的唯識演變
出來的並以不同格式儲存在不同位
置，與大腦呼應最直接的身體部位
就是我們的手指及手板。所以全息
圖如辛金，在手可以像水變水蒸
氣，在腳板像是雲，又以不同的格
式出現！
我有一個生活的體驗可說明此道
理，例如甲辰年，辛未月戊戌日，
由於王姓屬辛金，在頭不是代表牙
就是代表腦血管，由於是月強甲木
反剋弱金，我非常擔心有中風的風
險，於是我非常注意飲食及起居，
結果只是牙周病。加上戊戌日，厚
土埋辛，未月藏乙木，乙辛沖，結
果水管滲漏。
當知道水管是明水管，只花費
400元維修，我簡直喜出望外。心
中當息了災
難了！
結 語 ： 五

行轉格式就
如海水變蒸
氣，蒸氣成
雲 ， 雲 下
雨，水點遇
冷成雪。所
以在不同的
平 台 如 手
板、腳板，
所顯現的全
息圖自然有
不 同 的 格
式。右圖是
我通過禪定
所悟的身體
部 位 全 息
圖。

身
體
部
位
全
息
圖

不安的情緒令到事情
更壞，是非亦會不斷，
三思而後行！

吃喝玩樂又一天，只
會累積更多酒肉朋友，
適可而止！

遇上不平事，一定要
開口暢言，不然留下一
連串問號！

當知道自己真正需要
時，就要立即行動，勿
錯過機會！

工作中可能會遇到是
非，勿衝動，要沉得住
氣！

單身人士可望脫離孤
寡行列，已婚的就要安
分守己喇。

慎防大使、朋輩借
貸，以及投資買賣損
失！

事業有成，得以發
展，好好把握，更上一
層樓。

一切在於變動，成功
得失，取決於大膽求
變！

心緒不寧，愛侶多爭
吵，若有重要事，別急
於一時！

縱有難事也能安然度
過，身邊總有貴人在保
佑。

適宜團體合作，一人
難成。先難後易，事半
功倍。

文：BENNY WONG塔羅星座塔羅星座

花語是各國、各民族根據各種植
物，尤其是花卉的特點、習性和傳說
典故，賦予的各種不同的人性化象徵
意義，是指人們用花來表達人的語
言，表達人的某種感情與願望。花語
雖無聲，但此時無聲勝有聲，其中的
涵義和情感表達甚於言語，更可揭示
你的運氣！

位於灣仔的香港會議展覽中心的金紫荊生記粵菜
廳，為了吸引更多港人留港消費，特別推出多個特色
套餐及優惠，如傳承美饌套餐、鮑魚撈飯套餐、周末香
檳盛宴，更於10月1日國慶當天推出2024維港國慶賞煙
花．嘗美饌套餐，包羅頭盤如即烤乳豬件伴龍井煙燻
素鵝、湯品雞油菌杞子肉汁燉花膠、主菜如低溫慢煮
沙薑雞，以及甜品等。
近日，洪師傅為讓大家能感受這裏獨特的美食，新
推出「傳承美饌套餐」包括精心四式點心、天天不同
時令足料靚湯，約1斤重的活生澳洲龍蝦一隻，有三選
一烹調方法任揀，可以是特色生炒糯米飯或雞油花雕
鮮拆肉蒸陳村粉或香辣黑椒焗配鮮磨菇；並有玻璃脆
皮貴妃雞半隻及甜品配精美糕點作結，四位不用一千
元，性價比高。
首先，四式點心包括筍尖蝦餃皇、手工切肉燒賣、

金錢棉花雞及鮮蝦蒜香
春卷：筍尖蝦餃皇，外
邊的蝦餃多數只得蝦，
筍就很少見，但師傅保
留傳統做法，大大隻爽
口又彈牙的蝦餃，內有
爽甜的筍絲相伴，更添
清爽的口感；手工切肉
燒賣，由於是手切肉的
關係，有別於一般的燒
賣，豬肉入口煙韌，有
咬感更具彈性；金錢棉
花雞，取靚棉花肚及將新鮮雞肉起肉再醃，魚肚吸收
雞的精華，入口軟腍入味，面層放上大大隻花菇，菇
香撲鼻；鮮蝦蒜香春卷，外脆內嫩的春卷內全是蝦
肉，增加鮮甜味道。
另外，還有每日不同的時令足料靚湯，記者當天品
嘗了節瓜鱆魚煲唐排，湯頭清甜，節瓜煲到腍腍的，
入口即溶。而活生澳洲龍蝦是今次套餐重點美食之
一，有三種烹調方法選擇，分別是特色生炒糯米飯、
雞油花雕鮮拆肉蒸陳村粉及香辣黑椒焗—配鮮磨菇，
今次這道雞油花雕鮮拆肉蒸陳村粉，主角龍蝦肉厚，

入口即啖啖鮮甜的龍蝦肉，不過配角陳村粉亦很吸
引，它吸收了龍蝦的精華，還有花雕的酒香。
至於玻璃脆皮貴妃雞，貴妃雞相信大家食得多，而
這個貴妃雞新食法，是先用足料醬汁及配料浸至入
味，再掛起風乾十個鐘，最後再加蛋白漿令皮炸後更
脆，這是大廚的獨特做法，更是全港獨有，入口做到
皮脆肉嫩，滋味程度滿分。
最後，來到甜品了，這個薑湯豆腐花，真是好夠
薑，豆腐雕花在薑湯下成一件吃得的藝術品，還有芝
麻卷，入口啖啖的足料芝麻香，配搭一流。另外，如
喜歡飲香檳的，不可錯過逢周六及日的中午時段，惠
顧任何套餐加指定金額便可享Moet ＆ Chandon Impe-

rial香檳，無限暢飲2小時。
●採、攝︰寧寧

同期加映 洪師傅推「傳承美饌套餐」靚湯天天不同 龍蝦三選一烹調法

●節瓜鱆魚煲唐排
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●●活生澳洲龍蝦活生澳洲龍蝦，，以雞油花雕以雞油花雕
鮮拆肉蒸陳村粉方法烹調鮮拆肉蒸陳村粉方法烹調。。

●●精心四式點心精心四式點心

香港文匯報訊 隨香港傳統點心師傅相繼退休，年輕一代投入點心行業的人數漸

少，這些講求手藝和耗時的點心技術正面臨失傳的挑戰。中華廚藝學院的逾30名師

生在暑假期間前往順德，參加由大灣區共同家園青年公益基金與中華廚藝學院聯合主

辦的「嶺南文化之鳳城點心培訓計劃」，將傳統點心技藝帶回香港。

●香港廚藝學院學生赴順德承傳點心製作技藝。

▼香港學生專心地
學習鳳城點心。

●●國潮點心代表之一國潮點心代表之一「「醒獅酥醒獅酥」。」。

●●學生學制醒獅酥學生學制醒獅酥


