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文章首先從一個特別個案說
起，超憶症個案。吉爾．普來
斯（Jill Price）1965年12月30
日在美國紐約出生，當他剛滿
五歲的時候，全家搬到新澤西
住了三年，八歲的時候隨家
人搬到其他地方生活，為了記
住生活中的點點滴滴，他養成
了寫日記的習慣。
而通過寫日記，他發現自己
的記憶力越來越好，可是突然
有一天他的記憶力似乎好到過
了頭，似錄影機一樣記錄了自
己每天發生的事情的一切細
節。
一般人而言，倒覺得興奮，
像是得到特異功能一樣，過目
不忘，凡是聽過、看過、經歷
過的事情，好與壞，開心與不
開心，毫不費力就可自動保存在大腦
中。多久的事情，一切的細節隨時記
得起。
其實我們的色身，根本就是宇宙的
設計，而大腦更是我們驅體的總司
令。原設計是有可以刪除的功能。不
快樂、沮喪痛苦的記憶，為免影響我
們的生活，應該是可以忘記的，否則
一切痛苦的情感、經歷會使人喘不過
氣來。
那為什麼人會有超憶症呢？
這得從基因學、累世因果論或五行
體質鑑定的方向去理解。而應用每個
人出生的時間便能反映以上所論述的
基因、因果及體質的痕跡與狀況。
西曆1965年12月30日轉為干支曆法

就是乙巳年戊子月戊午日出生。好
了，有了干支曆的人體及腦部的五行
原材料，會發現五行中，火的力量超
大，乙木生丙火，戊癸見丙火局。見
圖。
因此，超憶症的秘密就在此，火代
表能量，亦代表觀照、發現及查看能
力。正如電腦中的電源及search搜索的
能力。
而時下人工智能的能力不就是依賴
龐大的電力供應嗎？
故不難理解，若我們的腦部長期處
於超活躍、備戰的狀態，自然少少的
資料也非常緊張會有喪失的機會，正
如我們家中的家電，一般的所謂關
機，其實是處於備用狀態，因此才可
一按鈕，就秒速作出反應。
在錯覺上，人皆羡慕的特異功能：
超級記憶力，其實是一種腦疾病，是
苦惱的，這就是物極必反的道理了！
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吊人牌的出現令你今周
要多加留意腰背痛的問
題，可以選擇對腰患有顯
著效果的石榴石手鏈。

工作上出現了很多的
變化令你無所適從，多
佩戴茶水晶就能令事情
更快、更順利解決。

月亮石的光芒能令你
硬頸的頭腦及性情柔軟
下來，更能令你人緣大
放異彩。

今個星期要好好打理
飲食習慣，不應暴飲暴
食，不然美好身段就會
一去不返。

今個星期有啲病魔纏
擾你，可以多帶白水晶
的飾物來預防一下呢。

黃水晶能令你今周的
財富更見使，不妨考慮
一下吧！

抽到代表自己化身的
正義牌，運氣無往而不
利，但要留意勿氣焰過
盛。

口多多、手快快就種
下了是非的源頭，可以
多佩戴藍色的水晶，或
多或少也有點幫助的。

對人馬女性就真是天大
的喜訊了，抽到女皇牌，
購物都不亦樂乎，但月結
單來時就苦難了。

工作上有點兒阻礙，
但不用怕，綠幽靈水晶
能夠有效幫到你順利過
渡。

魔鬼牌的出現往往都
會出現財赤的問題，太
陽石能改善問題及加強
財運，不妨多用。

愛發夢的你今個星期又
胡思亂想了，不如放個綠
松石的飾物在床頭，能夠
有助安寧入睡的。

文：BENNY WONG塔羅星座塔羅星座

早於上世紀五六十年代的香港，市面上多見由遷
徙自祖國北方的戰後人民所開設的京菜館，各

路廚藝精湛的大廚爭相獻技，令當時的飲食業發展
蓬勃熱鬧。這飲食風潮延續至百業繁盛的八十年
代，融會香港獨有的文化特質，成就豐富多樣且別
具京魯特色的地道滋味，因而啟發了今日「日月
樓」的創辦藍圖。其廚師團隊人才廣集，當中不乏
擁有逾40年入廚經驗、出身自香港著名老牌京菜館
（如現已結業的「美利堅京菜」、「松竹樓」及
「新洪長興飯店」等）的廚藝大師，冀望能再度於
香港重現昔日美食之輝煌，傳承懷舊京菜的精髓。
集團致力重塑老香港黃金歲月，旨在復刻八十年
代的飲食情懷，經典詮釋一系列歷久彌堅的地方菜
餚，為來自世界各地的美食愛好者呈獻兼具北方風
味的老北京特色，喚醒流金年代的味覺回憶。京菜
館的室內設計以明黃色為主色調，讓食客甫進店便
能回想起八十年代的點滴情懷。牆身綴以中國風復
古碎花壁紙，配以維多利亞風格的古典畫框，展示
多幅寓意吉祥的丹青。在輕鬆的懷舊用餐氛圍中，
食客不僅能品味京菜精髓，更能感受到團隊的熱情
好客。

老香港的京菜三寶
餐廳豐富多樣的單點
菜單設計靈感源自八十
年代的昌盛繁榮，近
200款菜餚各有特色，
無一不流露團隊的傳承
初心，以美食聯繫過去
與未來，竭力保存回憶
中的京菜滋味。北京名菜菜品繁多，而當中獲業界
稱為三寶的包括開胃的「酸辣湯」——混合豬肚
絲、豬紅、鮮蝦、嫩豆腐及木耳等食材即點即煮，
務求還原最地道且療癒人心的北方風味。
而且，老香港的京菜館多以來自山東的師傅主

全新懷舊京菜館登陸灣仔船街
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以北方菜為基礎的京菜，又名京幫菜，受惠於位處國家首都的物華天寶、人傑地靈，集全國美食烹

調技藝及精華之大成，構成獨有的京城風味。由香港餐飲集團「饕餮集團」策劃及營運的全新懷舊京

菜館「日月樓」，剛於曾獲2022及2023《香港米芝蓮必比登推介》收納的手工粵菜食府「船記」的

舊址開幕。京幫菜的烹調方式豐富多變，包括爆、烤、涮、溜、炸、燒、炒、扒、煨、燜、醬、拔絲

及白煮等，在「日月樓」團隊的嚴謹選料及匠心演繹下，每道佳餚均體現正宗京城風味，再現專屬於

老香江的美味記憶。 ●採、攝︰王美

中上環的許多街道和建築物仍然充滿舊香港味
道，令到不少中外旅客都喜歡去那區域深度漫
遊，在此區開設的不同風格餐廳，可滿足來自不
同地區的遊人。在香港島西區上環蘇杭街69號
有間新開的意大利餐廳ONDA，餐廳樓底特高，
座位又舒服，還可欣賞上環日與夜不同的街景，
讓人能放鬆心情，盡情享受美食。
餐廳目前做緊周末早午海鮮餐，門口餐牌寫

「Palombar」周末早午餐，298元有很多道菜，實
在不貴。見到遊人望一望又不夠膽入內，於是入店
內立即建議服務員將餐牌改成中英對照，肯定多啲
客。應話的英俊帥哥，原來是老闆Mattia Di Ren-
zo，他認同建議，說會做埋中文餐牌。如今市道不
好，既然仍有人願意開餐廳，都希望他好生意。
這個帥老闆是意大利人，問他因何來港開餐

廳，原來他早年在深圳認識了中國女孩，但只拍
拖卻沒有結果，其後他來港認識了位泰國女廚
師，結婚兼一齊開了這間餐廳，太太入廚房，丈
夫出廳堂，非常合拍，非常浪漫。

味遊海洋風盛宴
帥哥老闆設計了「Palombar」周末早午餐，考
慮到周末大家都會睡到自然醒，不用趕住食早
餐，遊人又較早出動，行一段時間正好入來食這
周末早午餐。「Palombar」周末早午餐，以意大
利文「深海潛水員」為主題，可供你點選食物，
並由侍應送上，不用走來走去地選食物；加上是
由名廚 Sergio Landi 率領其廚師團隊一齊打造，
選用新鮮海鮮和時令蔬菜，如前菜便有新鮮即開
生蠔，呈現充滿地中海風情的早午餐，帶你味遊
海洋風盛宴。
全新「Palombar」早午餐，前菜有芒果吞拿魚
薄片，將新鮮吞拿魚切成薄片，伴以香甜芒果，
最後加入意大利黑醋醬作點綴，味道酸甜開胃，
升華吞拿魚的鮮甜。Cauliflower Zeppole 是一款
意式經典香脆小吃，這款香炸椰菜花入口外表微
脆，內裏煙韌有咬感，層次豐富，口感真不錯。
至於 Saffron rice balls polpette tomato sauce
and parmesan意式番紅花燴飯，包水牛芝士和
青豆，揉成球狀後裹上麵包粉油炸而成，芝味香

濃，放在以新
鮮番茄煮成的
濃郁醬汁上，
吃時蘸點番茄
醬同吃。Se-
lection of Arti-
san cold 集合
意式的凍肉冷
盤，包括了意
大利風乾肉
腸、風乾火腿
和巴馬火腿，
由於是看貨源，所以每次也略有不同。另外，
Creamy burrata with tomatoes and basil pesto外皮
是「mozzarella 水牛芝士」， 內層是「stracciatel-
la 芝士cream」，切開後芝士全數流出，濃濃的
乳香， 配清甜的番茄及意大利羅勒青醬同吃。而
意大利雜菜湯內集合了冬菇、粟米、香菇、紅蘿
蔔及多款蔬菜同煮，入口湯味超濃又清甜。
主菜有六款可供客人自選一款，這裏的招牌

Spaghetti Carbo with mix seafood，即是卡邦尼海
鮮意粉，在傳統卡邦尼意粉中加入新鮮海鮮，盡
顯地中海風情，再加上櫻花蝦帶出淡淡的鹹香與
酥脆感，有別於坊間一般的卡邦尼意粉。能成為
這裏的招牌主菜之一，絕對是有原因。
Penne Vodka with pink sauce smoked Norwe-

gian salmon and caviar 是另一款令人心動的主
菜，即是三文魚伏特加番茄長通粉，大廚使用魚
子醬和挪威煙燻三文魚，烹煮過程中，在番茄醬
和布拉塔忌廉中，加入少許伏特加，讓醬汁更香
濃，令人垂涎三尺。享用美食當然要有美酒相
伴，現在只需另加港幣$158，即可任飲紅酒、白
酒及啤酒2小時。
為了滿足甜品迷的渴望，現在只需另加港幣

$98，即可享無限任食多款經典意式甜品，精選
意式甜品包括合桃忌廉蛋糕、巧克力熔岩蛋糕、
水果奶凍、巧克力慕斯、士多啤梨意式芝士蛋
糕、蘋果派、水果塔、檸檬芝士蛋糕、黑巧克力
泡芙等，款式琳瑯滿目，為豐盛的周末早午餐畫
上句號。 ●文︰婷婷

理，因此在菜
單上不難發現
魯菜的蹤跡。
於是餐廳亦沿
襲傳統，在設
計菜單時匠心
保留多款長盛
不衰的山東招
牌菜，展示昔
日京菜館獨有
的文化融合特
色。當中，不
容錯過的人氣
美饌有「山東
燒雞」：選用
約兩斤重的本
地三黃雞，抹
上醃料後靜置
三小時以便入
味，然後採用
先炸後蒸的方
式鎖住鮮嫩肉
汁。手撕的雞肉皮薄味濃，搭配自家製的靈魂
蒜汁，更能進一步提升鮮味。
而「北京填鴨」可說是馳名國際的京菜名

物，廚師團隊精挑細選北京的白羽鴨，取其肉
脂比例完美、色澤紅潤的鴨皮蘸上醬香細膩的
自家調配磨豉醬及砂糖，並配以手工製的透薄
餅皮，與京葱及青瓜條一同享用。

復刻正宗京菜滋味
在單點菜單上，開胃冷盤推介有選用本地新

鮮 豬 腰 製 作 的
「熗腰片」。此
菜考驗大廚的刀
工技藝，廚師以
花刀切法將豬腰
切成薄片，簡單
以 醋 和 鹽 調 味
後，以白滷水、花椒和香葉等食材熗煮一小時，
平衡了腰花特有的風味。
在主菜方面，坊間少見的「鹽爆管廷」以豬的
罕見部位——管廷（即豬氣管）為焦點，因製作
工序費時費神而幾近失傳，這菜式重大廚刀
法，要將其切至粗細一致的幼條方屬上品，洗淨
後的管廷先經汆燙兩小時去除豬油，再巧手以鹽
爆香，方能展示管廷爽脆不韌的純粹風味。
而「蝦子鍋塌
豆腐」則採用魯
菜特有的鍋塌技
藝烹製，先將裹
滿蛋漿的豆腐煎
至金黃焦香，再
淋上蝦味鮮濃的
蝦籽醬汁煮至乾身，讓豆腐完全吸收其鮮香濃
郁，外鮮內嫩的滋味一觸即發。

最後的甜點菜單薈萃京菜館
的招牌甜食，當中備受社媒喜
愛的「拔絲蘋果」講究拉絲技
藝，以巧手精製的糖絲網覆蓋
日本富士蘋果，帶來甜脆的多
重口味享受，細緻展示中華文
化的製糖歷史。

●●山東燒雞山東燒雞

●手撕的雞肉皮薄味濃，可搭
配自家製的靈魂蒜汁。

周末放鬆食個高質又抵食的早午餐

● ONDA 的 意 大 利 老 闆
Mattia Di Renzo
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●室內牆身綴以中國風復古碎花壁紙設計。

●●北京填鴨北京填鴨
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●乾炒牛肉絲配叉子燒餅

●●熗腰片熗腰片

●●蝦子鍋塌豆腐蝦子鍋塌豆腐

●●拔絲蘋果拔絲蘋果

●●卡邦尼海鮮意粉及三文魚卡邦尼海鮮意粉及三文魚
伏特加番茄長通粉伏特加番茄長通粉

●●通天翅通天翅

●●CreamyCreamy

●●經典意式甜品經典意式甜品

●以「深海潛水員」為主題的
「Palombar」周末早午餐。


