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郭建生

即时尝鲜

■孙建新、李海军

“同志，我眼睛不太好，你
帮我看看这瓶到底是什么麻
油？”日前，在湖州市长兴县和
平镇一家超市购买调味品的张
大 妈 ，拿 着 刚 选 好 的 一 瓶
450ml装的“鸡笼山”麻油，向
刚巧正在该超市检查的长兴县
市场监管局和平市场监管所执
法人员小吴求助。

出于职业习惯，小吴首先
看该品牌麻油的标签标注情
况。小吴发现瓶体背面标签标
注着“配料：芝麻油、植物油”，
可瓶体正面标签明明标注的是

“鸡笼山”麻油。小吴满腹狐
疑，芝麻油是以芝麻为原料加
工制成的食用油，根据国家标
准，麻油的原料只能是芝麻，不
能有别的。由芝麻油和植物油
共同生产的，应称之为调和麻
油。这瓶到底是麻油还是调和
麻油？经几番细查，小吴终于
发现瓶体正面标签标注暗藏玄
机，原来该标签为椭圆形，“鸡
笼山”3个字为红色横排，位于
弧顶，字号较大；“麻油”2个字
为黑色竖排，位于“鸡笼山”3个
字下方，字号更大；而在标签左
弧边缘以白色标有“调和”2个
字。因瓶体本身是圆的，只看
标签正面，“调和”2字位于视线
的死角，且字号较小。由于标
签底色为黄色，字号差异加上
色彩差异，“调和”2个字几乎隐
形，容易使消费者误解为是“鸡
笼山”麻油。

看到这里，小吴当即告诉
张大妈，这个品牌芝麻油的
标 签 没 有 真 实 标 注 食 品 名
称，违反了相关规定。因为

根据《预包装食品标签通则
GB7718-2011》有关条款，即

“预包装食品标签应真实、准
确，不得以虚假、夸大、使消费
者误解或欺骗性的文字、图形
等方式介绍食品，也不得利用
字号大小或色差误导消费者”
等的相关规定，这个品牌的芝
麻油涉嫌误导消费者。于是，
小吴和同事当场责令超市下架
该品牌麻油，并对其来源展开
进一步调查处理。

和平市场监管所执法人员
认为，由于“食用植物调和油
国家标准”未出台，现有相关
法律法规也未明文禁止不能
生产调和芝麻油，因此市场上
会出现一些商家在芝麻油中
掺入其他油来降低成本，取名

“调和芝麻油”，这属于打“擦
边球”。但这类油的品质远低
于纯芝麻油，且调和油与纯芝
麻油存在价格上的差异，因此
一些不法商家在标签上就做
起了“手脚”。

鉴此，市场监管部门的执
法人员建议消费者在选购芝麻
油时，要仔细阅读标签，关注成
分和压榨方法，应先看清其产
品生产配料，防止不法商家在
标签标注上打“擦边球”。一般
来说，最好买压榨法或水代法
生产的，其中天然成分都原样
保存在油里。而标签上如果除
了用大字标着“纯香油”或“纯
芝麻油”外，还标有“配制”或

“调和”字样，以及配料表上有
“优质芝麻、植物油(或其他油
种)”内容，这就意味着除了芝
麻外还加有其他植物油，所以
消费者在购买时要多留一个

“心眼”。

■记者王艳

“一骑红尘妃子笑，无人知
是荔枝来。”6月，正是荔枝新鲜
上市的时候。剥开翠红透绿的
圆鼓外壳，软嫩多汁的果肉入口
即化，酸甜怡爽中一颗又一颗，
好吃到根本停不下来。连大文

豪苏轼都赋诗曰：“日啖荔枝三
百颗，不辞长作岭南人。”

浙江省中山医院中药药剂
科主任、主任中药师吴瑾瑾介
绍，荔枝营养丰富，含有丰富的
糖分、蛋白质、维生素A、维生素
B、维生素C、维生素D、柠檬酸、
果胶等。此外，荔枝核临床上也

是一味常用中药，具有行气散
结、祛寒散滞的功效，可用于寒
疝腹痛、睾丸肿痛、胃脘痛、痛经
及产后腹痛等。适合产妇、老
人、体质虚弱及病后调养者食
用。李时珍在《本草纲目》中也
说：“常食荔枝，补脑健身。”

荔枝味美补益效果好，但可

不能贪吃哦！大量食用鲜荔枝，
会导致人体口渴、出汗、头晕、腹
泻，甚至出现昏迷和循环衰竭等
症，医学上称为“荔枝病”。一般
成年人每天吃荔枝不要超过300
克，老人、小孩，每天不要超过5
颗。

此外鲜荔枝的含糖量很高，
空腹食用会刺激胃黏膜，出现胃
痛胃胀。最好餐后半个小时以
后再食用。糖尿病人、咽喉干
疼、牙龈肿痛、阴虚火旺等有上
火症状的人最好不要吃，以免加
重症状。

酸甜可口的荔枝，每年夏
天都会令无数人垂涎三尺，它
还是用来入菜的佳品。荔枝银
耳润肺养颜汤、红枣荔枝排骨
汤、金丝荔枝球、桂味香芒牛
柳、脆香大虾配荔枝汁、荔枝桂
花糕、荔枝披萨、荔枝酸奶冻杯
等创意美食，光听着名字就已
经垂涎了。天气热没有什么胃
口，吃一口这样的佳肴，准能让
你食欲大开。

如何挑选到优质新鲜的荔
枝？专家提醒，买荔枝的时候，
建议选果皮红中带绿、不要带有
黑点的。多观察荔枝果实与枝
连接处的颜色，如果偏黑则说明
不新鲜，泡过药水的荔枝色泽会
过于鲜艳。新鲜的荔枝都有一
股清香的味道，如果有酒味或是

酸味等异常的味道，说明荔枝可
能已经变质了。还可以用手轻
轻地按捏一下，如果软硬适中有
弹性，应该是比较成熟的荔枝。
如果摸起来又软又没有弹性，说
明已经不新鲜了。

食谱推荐一：
荔枝银耳润肺养颜汤

材料：荔枝 5 颗，银耳、枸杞
子、冰糖、水适量

做法：荔枝清洗干净后，去
外壳果核，再将果肉切小；银耳
水发后去蒂，切小；银耳、枸杞
子、冰糖、水一起放入炖锅，炖一
个小时左右揭盖放入荔枝肉，继
续炖30分钟左右即可。

食谱推荐二：
红枣荔枝排骨汤

材料：排骨300克、鲜荔枝10
颗、红枣10颗，姜、盐、料酒少许

做法：排骨冲洗干净备用；
往 锅 中 添 水 ，凉 水 锅 放 入 排
骨、料酒，开大火，锅开后将排
骨煮一分钟；荔枝去皮，红枣洗
干净备用；将煮好的排骨盛出
来，锅中重新添上半锅凉水，
温热后放入排骨；锅开后放入
荔枝、红枣和姜末，汤滚起来
后转小火慢炖；一个小时后放
盐，进行调味，转中火炖一分
钟出锅。

■王力

咸鸭蛋是家乡端午节一个重
要的角色。端午那天，平日里普通
寻常的咸鸭蛋就有了另一个名字，
端午蛋。

在端午那天母亲还会变戏法
似的抱出来一坛子端午蛋，随着母
亲身体的移动在里面发出“咕噜
咕噜”的声响。记得汪曾祺老先生
写过一篇文章专门介绍端午节的
咸鸭蛋，他在文中所写的咸鸭蛋，
里面的蛋黄是红色的。想象一下，
在一片洁白之中包裹着一团红彤
彤，看上去一定诱人极了。这样的
鸭蛋我在家乡从没见过，印象中，
家乡的端午蛋里面，蛋黄只有黑色
和黄色这两种。

将端午蛋一头对着桌面轻轻
一敲，一个小洞就开起来了，里面
露出一小圈洁白来。接着用筷子
的头对着那圈洁白的正中央一戳，
再拨出来，只听见“吱”的一声，一
股金灿灿的油从里面冒出来，渐渐
在那一圈洁白上面铺满，直叫人迫
不及待地一口吸干。

我吃端午蛋总是只将里面的
蛋黄吃空，接着就将端午蛋扔在一
边，母亲为此总是责备我浪费。除
了获得味觉上的享受，端午蛋还有
着另一番趣味。将端午蛋吃空后，
取来毛笔蘸上墨在蛋壳表面画上
一张张神态各不同的脸，然后往蛋
壳里面填塞进黄泥，端午蛋就能竖
直立在案桌上，即便会左右摇摆却
永远不会滚倒。

读小学时，有一年的端午那
天，我将一个用水彩笔画得漂漂
亮亮的端午蛋送给了邻班的一个
女孩。当时的情景还历历在目：
自己在一大片男生的起哄声中和
女生的嬉笑声中，昂首挺胸地走
进那间教室，然后将那颗端午蛋
塞到那个女孩的手中。记得她那
如蛋清般白皙的小脸忽然就红了
起来，嘴角却挂起了一丝甜美的
笑容，而且只是冲着我的。后来，
我们两人在老师的办公室里站了
一下午，出来时她只是冲我吐了

吐舌头就跑开了。
小学毕业后便再没有见过她，

或许如今她已然嫁做人妇，不知她
是否还记得天真无邪时的那一小
段往事，是否还珍藏着当年的那个
端午蛋。如果还在，相信上面的
色彩也已经褪去了，就像许多人已
经退到了记忆深处那样。

长大后又过了许许多多个端
午节，可是像这样的记忆确是没有
了，这大概就是长大的代价吧。于
是，自己就情不自禁地怀念起来
了。

■王珍

近日到山西侯马后，立刻
发现自己一点不像第一次来到
一个陌生的异乡。一路上从机
场到高铁站到入住宾馆，都有
人无缝对接，顺风顺水像去一
个熟门熟路的老朋友家串门。
所以到达时即使早就过了午饭
的饭点，也一样有热气腾腾的
饭菜相待。

一个人很奢侈地开了一
桌，端上来一大碗面摆在我面
前，虽然看上去很美也很有食
欲，但这么满满的一大碗面要
吃下去还是感觉到一点压力。
而这时又上来一大盘肉菜，且
好像还有没上完的迹象。“别害
我啊，我可不想做浪费粮食的
坏孩子！”我忍不住大喊大叫。

“没事的。”侯马作协的一对
帅哥美女夫妻笑眯眯地安慰我，
另一位穿旗袍的女作家也像熟
人般地过来和我打招呼，我像一

个还乡的游子，受到热情的围
观、款待。在他们仨亲友般的
关照陪吃中，我低下头扒拉了
第一筷面条。丝滑、绵柔、筋
道、弹牙，越嚼越有味道，越嚼
越香，我都舍不得咽下去，彻底
颠覆了我以前对面条的所有认
知！

“我怎么从来都不知道有这
么好吃的面条！”我忍不住尖叫，
还毫无顾忌地以吧唧嘴巴来原
生态地表达“太好吃”的感受，对
于父母从小要求“食不言,寝不
语”的严格管教，我暂时失忆。

好在我的这些新朋友们完
全不计较我的有失礼仪，只管
享受地看着我的狼吞虎咽。还
津津有味地告诉我，这碗刀削
面为何如此好吃的奥妙——关
键在于揉面的功夫：面和水的
比例一定要精准，先打成面穗，
再揉成面团。然后用湿布蒙
住，饧半小时后，再揉、揉、揉，
直到揉匀、揉软、揉光。少揉一

下都不行！再一个就是削面时
刀功很重要，手腕要灵，出力要
平，用力要匀。对着汤锅，嚓、
嚓、嚓，一刀接着一刀，削出的
面叶儿，一叶连着一叶，如瓣瓣
柳叶在沸水中翻滚。

到底是作家，说得有声有
色。再挑起碗里的面细看，果
真是柳叶的姿态。想起贺知章
的《咏柳》：“不知细叶谁裁出，
二月春风似剪刀。”如此说来，
这做刀削面的师傅们灵巧的双
手就是二月春风啊。

其实，不仅仅是面本身好
吃，那个看上去简单的西红柿
鸡蛋做的面卤，那味道好吃得
绝对不是我以前吃过的所有的
西红柿炒蛋可以比的。于是，
我对刀削面的粗浅了解开始继
续往下深入。

如果说面是灵魂，那么卤
就是精髓。面卤的品种繁多，
有西红柿鸡蛋酱、肉炸酱、肉丝
什锦卤汤、羊肉汤、茄子肉丁

卤、金针木耳鸡蛋卤等。我们
肉眼所见简单的卤汁，其实内
容特别丰富。比如猪肉面卤，
要精选上好的猪肉，加上好酱
油等调味品以及花椒、大料、小
茴香、香叶、草果、良姜、桂皮等
中草药，用大骨熬好的骨汤来
调汤，将炒好的猪肉倒入，慢火
熬制，再加上一定比例的调料
去腥增香。

然后配上黄瓜丝、韭菜花、绿
豆芽、青蒜末等应时鲜菜，撒入煮
黄豆、辣椒面，再滴上几滴山西老
陈醋，鲜美浓郁，肥而不腻，味道
独特，回味悠长。无论是重口味
的人还是喜欢素淡的人，都能找
到合自己胃口的那碗面。

我一直以为做一碗面当饭
吃，那只能叫对付一下，而在侯
马，我懂了：做一碗正宗的山西
刀削面，厨房里所花费的工夫
和所用的心，一点都不亚于做
一桌宴席。无论是面馆、饭店
还是寻常人家的家常饭食，做

面的每一道制作工序都一丝不
苟，每一样食材、配料都精挑细
选，慢工出细活，把酸、苦、甘、
辛、咸五味调和得恰到好处，足
以征服任何挑剔的舌尖。细细
咀嚼、品味，能够体味到做面人
的平心静气，不急不躁，恰似他
们对生活的态度。

第一次相见，却像知根知
底的亲友，端给我的恰好是我
最爱的味道，而且像知道我怕
辣一样，没有半点辣味。只能
相信自己是回到了前世的家
园，我早就忘记自己其实是个
不喜欢面食的人。

不知不觉间，我把一大碗面
吃得干干净净，连一点点汤底都
没有剩下，还有一种舔碗底的冲
动。放下筷子时，还欲盖弥彰地
说了一句：“我妈妈从小就对我
讲，剩饭碗的是坏孩子！”就这
样，一碗刀削面征服了我曾经的
猜疑和担忧，治愈了我所有的离
愁别绪和陌生感。

■应红枫

到北京旅游，如果说要
去品尝美食的话，第一感觉
除了北京果脯、茯苓饼之类
外，似乎就是全聚德烤鸭
了。在我的印象中，好吃又
著名的包子，有天津的狗不
理、上海城隍庙的灌汤包、浙
江嵊州的小笼包，而最近几
年在包子行业中迅速蹿红
的，就要数北京的“庆丰包
子”了。

不久前，我又一次去北
京旅游，就特意去吃了一次

“习大大”光顾过的“庆丰包
子”。步行到前门大街52号
的“庆丰包子铺”，却看见门
口的外卖窗口前已经排起了
长队。“庆丰包子铺”牌匾书
法很有特色，是由著名书法
家徐柏涛题写。挂着同样牌
子的“庆丰包子铺”，据说光
在北京就有260家分店。前
门大街的这一家，有上、下两
层，分外卖部和客餐部，外卖
部一般是就近住户买了自己
带走，餐馆内的客餐部则供
客人用餐。

我在门口看见外卖的队
伍排得这么长，心想餐厅里
可能也很拥挤了。忐忑着推
门进去，却发现里面倒还剩
有零星几个座位。很荣幸地

在角落找到个位子坐下，正
环顾四周时，即有服务小哥
递来早餐菜单。我仔细浏览
了菜单上的套餐项目，花色
品种倒还真是不少。庆丰包
子早餐除了有传统包子的猪
肉大葱、猪肉三鲜、素三鲜、
鲜虾、猪肉霉干菜、牛肉大葱
作为馅料外，还添加了像酱
肘花、酱牛肉、焖酥鱼、麻豆
腐、拌三丝、玉带丝等凉菜；
同时为客人准备有各种菜品
汤粥，除炒肝外，还有鸡汤馄
饨、紫米粥、棒渣粥、绿豆粥
等。我张望了一下其他桌上
客人点的早餐，希望能够得
到一些借鉴，只听边上几位
客人在点餐，嚷着“习大大”
吃什么我也吃什么。好吧，
那我也点那份“红色套餐”
吧。一份套餐，除了几个招
牌餐的庆丰包子外，还有一
碟清炒蔬菜和一碗猪肝汤，
加送一小碟黑木耳。那份猪
肝汤和我在南方吃到的口味
不一样，有点甜甜的味道，而
那一小碟黑木耳倒格外可
口。

我把最后一片黑木耳送
进嘴里后，看见一拨拨客人
进来用餐，也不好意思多坐，
要了一个保鲜袋，把那个来
不及吃完的包子装在袋子
里，结账走人了。

■钟伟、陈丹梅

这些天，在绍兴柯
桥各大农贸市场的蔬菜
摊位，随处可见码放整
齐的新鲜苋菜，而且价
廉物美。

在裕民农贸市场的
一些蔬菜摊位里，一把
把带着露珠的苋菜格外
醒目，每斤3元左右，也
有的摊主以每把 2 元
卖。据摊主王师傅介
绍，苋菜主要集中在五
六月份上市，由于大批
上市，价格比初上市时
降了许多。

新苋菜绿中带红，
味道好口感鲜。一般
来说，苋菜分为三种，
红苋、青苋和彩苋。红
苋叶片紫红色，青苋叶
绿色，彩苋叶脉附近紫
红色，叶片边缘部绿
色。挑选时一般首茬
苋菜最好，越往后的品
质就会降低，根部分叉
出的小根须越多，叶子
也就没那么精神。市
民买苋菜时，还是要多
看看根须，挑前几茬的
苋菜，口感也会更好
些。

俗话说：“六月苋，
当鸡蛋，七月苋，金不
换。”由此可见其营养价
值之高。苋菜叶中含有
易被人体吸收的钙质，

对牙齿和骨骼的生长起
到促进作用，并能维持
正常的心肌活动。苋菜
中还含有丰富的铁可以
合成红细胞中的血红蛋
白，有造血和携带氧气
的功能，最宜贫血患者
食用。因此我国民间常
将苋菜与马齿苋，一起
视为骨折之人和临产孕
妇的首选食蔬。

苋菜家常做法是清
炒，将蒜头拍碎，去除外
皮切成块状，将苋菜清
洗干净，然后切除根部，
如果为了口感更好一
些，可以手动摘取一些
比较鲜嫩的苋菜叶，不
要苋菜杆。往锅内加入
适量的油，放入前面准
备好的蒜头和生姜，爆
香一会，稍微摇晃一下
炒锅，让油均匀沾染锅
底。放入前面清洗干净
的苋菜叶，大火快炒，苋
菜很容易熟，炒一阵待
苋菜变软后，加入适量
的调味料——盐、酱油、
料酒等，尝尝味道，合适
后就可以关火装盘了，
一道清炒苋菜就做好
了。

另外，苋菜豆腐汤
也是很好吃的。豆腐冷
水入锅烧4分钟，然后倒
入苋菜末，烧1分钟后，
加入盐、鸡精，淋点香油
就可以了。

正是荔枝上市时

特色美味

就这样被一碗面征服

美食体验

我在北京吃包子

难忘记忆

端午蛋

时令美食

又到苋菜
上市季

饮食常识

“暗藏玄机”
的食品标签


