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美食体验

日前，在湖州市长兴县泗安市场监管平台食品
安全工作群中，有网格监管信息员反映其所在村的
村民赵某，在泗安镇一家超市中购买的“亿航”牌面
包有发霉变质情况，并附有疑似变质面包的图片。

接到相关举报后，泗安镇市场监管所执法人员
于海浪和厉涵随后来到该超市，对该品牌的面包进
行逐个检查，发现该面包都还在保质期内。但是被
举报的这批次面包，大部分感官性状明显异常，在
面包表面有肉眼可见霉变。于海浪和厉涵马上对
所有该批次面包进行封存查处，其中红豆面包35
包，奶酪面包42包。

市场监管所执法人员发现，可能是由于现场面
包堆积过高，导致最下面的袋装面包漏气，无法做到
真空保存才出现了霉变情况。于是依法对商场负责
人进行询问，负责人黄经理说面包铺设一直是由该
品牌销售人员过来整理的。这段时间销量不错，就
货堆得多了一些，又正好遇到雨季，压在下面的面包
可能漏气受潮了，这才导致了发霉变质。

现场，黄经理出示了面包的进货单和商品合格
证明，以及厂方的营业执照和生产许可证。于海浪
遂教育黄经理道：“在雨季面包堆太高很容易挤压漏
气，堆放要适度并且要经常自查自检。散装食品要
按照规定的存放环境存放。对于易变质、易生虫食
品，即使在保质期内也要时刻关注，避免将变质食品
误卖给消费者。”

由于赵某在外地工作，通过电话与其联系后，
赵某要求商场向其赔偿1000元。但是超市方认为
消费者还未食用发霉面包，没有造成健康损害。经
过再次协商，根据《消费者权益保护法》有关“退一
赔十”之规定，消费者购买面包33元，商场按“退一
赔十”共赔付消费者赵某363元。双方对处理结果
表示满意。

鉴此，市场监管部门提醒：购买食品不仅要看标
签信息是否完整，对于可以直接看到实物的食品，还
要查看感官性状有无出现明显异常，食品在保质期
内未妥善存放也可能会引发变质。另外，消费者在
购买商品时，要保存好相应的购物凭证，一经发现问
题，可及时向市场监管部门举报投诉。

美食仙居，八大碗是为招牌也。作为仙居民间招待宾客的
正统菜谱，八大碗因与八仙相对，同时配上八仙桌，便让席间沾
上了隐隐升腾的仙气。担当主食的泡鲞也是其中的一碗，被称
为“国舅泡鲞”。在仙居，要说泡鲞，横溪堪称个中翘楚。

漫步于横溪境内的苍岭古道，在丹枫掩映中，我仿佛还能
看到当年这条浙西南要道上一片繁忙的景象。古道不仅连接
起了台州与金华、丽水的商贸往来，也让作为内陆的横溪，与本
因略显遥远的鲞产生了亲密的接触。

据当地乡贤沈君介绍，为了去除鲞的腥味，民间便用鲞蘸
上搅拌好的面粉，放到油锅炸制。不经意间，翻腾的油锅作为
媒人，让产于海里的鲞，与产于土里的面粉神奇结合，诞生出了
一道独特的美味。“炸”在仙居方言中称为“泡”，“泡鲞”便因此
而得名。

岁月轮转，在横溪，泡鲞的制作工艺历经了长年的演变，食
材上也发生了变化。在保留鲞的同时，鸡蛋渐渐“入侵”其中，
代替了水的功能，使得泡鲞更加脆爽。

选用农家上好的面粉，磕上几个土鸡蛋，拌入调料，与面粉
充分搅拌，然后搁阴凉处放置两三个时辰。时间是最好的催化
剂，它让鸡蛋和面粉得以完美融合，当筷子伸入搅拌粘性十足
时，便宣告了发酵的成功。

柴爿在灶炉里发出“噼里啪啦”的声音，唱响了一首泡泡鲞
的前奏曲。“吱吱”声从油锅中传来，发出了可以下锅的指令。
农妇一手用汤匙舀起鸡蛋面糊，一手用筷子夹起鱼鲞嵌入其
中，巧手灵动，面糊迅速将鱼鲞包裹。微微倾斜汤匙，面糊轻轻
坠入油锅，瞬间便被高温的油所淹没。

随着油温的侵入，面糊开始快速膨胀，最后成为一个拳头
大小的泡鲞。此时，泡鲞也会慢慢从油中上浮到油面，当炸完
一面，用筷子轻轻夹住一翻，它就转了个身，继续接受炸制。在
这一过程中，我们还能欣赏到一支有趣的颜色变奏曲。从刚下
锅的白色，到碰触菜油幻化出的淡黄色，直至完全熟透的金黄
色。

随着巧手的不断舀动，一团团鸡蛋面糊轻轻坠入油锅，继
而绽开出一朵朵的金黄。不一会儿，油面便被这一朵朵漂浮的
金黄所覆盖，当油轻轻翻滚时，这些金黄也会随之跳起欢快的
舞蹈。

食物也有独特的语言，泡鲞便用幻出的灿烂金黄，来告诉
人们美味可以出锅了。随着筷子轻轻夹动，一个个饱满的金黄
便跃入了雪白的陶瓷碗中，面香和着菜油香，直钻鼻翼，冲击着
人的味蕾。轻轻咬上一口，外松里嫩，圆润中带着脆爽，鱼鲞特
有的香加上鸡蛋、面粉和油酥的香，瞬间溢满口齿，令人欲罢不
能。

在横溪，泡鲞在餐桌上占有重要的地位，逢年过节、请客、
办喜事、上梁等均少不了它。一碗金黄脆爽的泡鲞，亦是主人
盛情待客的最好表达。

如今，在有些人家，鲜带鱼或肉条代替了鲞，甚至于有时会
让鲞隐然于泡鲞之外，但不管泡鲞的制作手艺如何变化，那份
堪称经典的美味一定不会流逝。

我这个人不吃醋的话日子
蛮难过的，就像吃饭没有菜，淡
饭头很难咽下去。

想起那年堂弟小青从天津
考到浙大来读书，我问他，考
那么多的分数累不累？他说，
不累，因为来杭州上学可以放
开吃大米饭。我当然不理解
他这个生长于北方的南方人
种，大米限量供给带给他的高
考动力，我一向觉得菜肯定比
饭好吃！

每到周末、节假日，堂弟就
来我家放开吃饭。白切肉、白斩
鸡、清水煮鱼、清蒸蟹，纯粹的鸡
鸭鱼肉，原汁原味。老妈的母爱
在餐桌上自由泛滥。

头一两次小青大惑不解，
吃完饭后，总是问我：“为什么
每次吃饭，大娘一个劲地让我
酱油闻闻？”

明显，原味的菜，只有在蘸
了酱油、麻油、醋、酒、糖、椒盐
等调料后才能下饭呀！而“蘸”

这个字用老妈的宁波话来说就
是“揾”。我从小听贯了“揾
揾”，从来都没有问题，被小青一
问，觉得是一个有趣的问题。就
很认真地告诉他：“你太会吃了，
所以你大娘让你闭上嘴，用鼻子
闻闻酱油就算吃过啦！”

小青是谁啊，直接就让我这
个“一点不像我姐”的促狭鬼儿
信任危机，快速在母爱和美食中
无障碍进入“酱油揾揾，味道交
关赞”的程序。

我自然很“客气”地把酱油
碟儿挪到小青跟前，把醋碟儿放
在自己眼下，表示我更喜欢吃
醋。我吃水饺、馄饨、面条之类
的面食要加醋，吃海鲜更要醋揾
揾，恨不得在所有吃吃喝喝的碗
碟里都加点醋。

黑木耳、拍黄瓜、紫菜拌虾
米、海蜇、皮蛋等凉拌菜，我喜
欢吃的最重要原因就是有醋。
我怕辣、厌油，觉得醋才是最好
的调料，对于过咸、过甜都有中

和作用。糖醋在粤、鲁、浙、苏
菜中是不可或缺的重要调料，
如糖醋排骨、糖醋鱼、糖醋藕
等，那种酸甜爽滑的味道，让人
上瘾。曾经有人说，喜欢糖醋
味道的人一定从小家境好，因
为糖醋菜适合空口吃而不是用
来下饭的。我觉得有一定的道
理!如果有多种多样的荤素菜
肴摆在餐桌上任你吃，谁会愿
意只对着咸鲞、酱菜、霉豆腐之
类的下饭菜？

记得有一次，爸爸的老家有
朋友捎来一种咸笋，爸爸说只要
一小块，就能吃下去三五碗饭，
绝对是“塞饭榔头”。某人也是
一重口味，听了此话忍不住拿了
一块塞进嘴里，随即吐出来，那
龇牙咧嘴的表情恨不得喝十公
斤清水来冲洗舌头。

相比酱油揾揾，醋揾揾一定
可以吃更多的菜。所以醋能开
胃助消化是完全有可能的，我吃
醋的胃口越来越大，光是揾揾很

不得劲，得倒、得浇才能过瘾。
“我倒了一碟子醋，匀速泼

洒在一条红烧鲫鱼的身上，从头
到尾。然后，我拿起筷子。想了
想又去倒了一碟子醋，蘸另一盘
菜——牛肚炒豇豆。蘸蘸麻烦，
就整碟把它倒进去了。对面那
哥们看了又看，不语。我拿起筷
子拌了拌，就着米饭吃起来。又
觉得少个汤。端了汤回来，顺便
又拿了一碟子醋。汤里怎能不
放醋？对面那哥们终于开口了：
醋这么好吃呀！我笑笑，没搭
腔。他吃完了，还没走。看手
机。偶尔抬一下眼。活色生香
的文字，一股酸溜溜的醋味儿，
是“醋劲”不亚于我的清春流霞
写的。我最喜欢其中“泼、洒、
倒”的动作。

一直听说山西有 3000 余
年的酿醋史，那里的老陈醋有

“天下第一醋”的盛誉，山西人
也以爱吃醋能吃醋闻名于世。
前不久，我去山西参加一个采

风活动，一到就为那里的刀削
面倾倒。后来一直听当地人
说，面好吃其中也是因为老陈
醋味道好的缘故，我就使劲地
后悔自己在吃面时居然忘记倒
醋了。所以接下来的日子里，
从早到晚每一餐都报复性吃
醋，那种醇香、绵柔、味道浓
郁，让我极度沉醉。曾经有好
几次桌上醋告罄，向服务员
讨，居然让我去其他桌先倒点
来，下餐再统一加满。

山西人，你不要不服气啊，
我看你吃醋大王的位置岌岌可
危，至少对我等的吃醋量估计严
重不足啊！不过我对山西人的
吃醋经还是要点赞的——男人
不吃醋感情不丰富，女人不吃醋
家庭不和睦，小孩不吃醋学习不
进步，老人不吃醋越活越糊涂。

我想在后面悄悄加一句：文
人不吃醋，写的文章不忍读。因
为要让文章有味道，添油加醋、
酸文假醋还真的该有点。

几年前到洛阳旅游，导游向
我们推荐水席，说这是与满汉全
席齐名的名宴。听他说得热闹，
大家心有所动，于是进了百年老
店“真不同”饭店。

地处闹市的“真不同”门口，

挂着“中华百年老字号”“非物质
文化遗产”“盛唐国宴”“中华名
宴”等金字牌匾。据说该店创始
于1895年，先后称“于记饭店”

“新盛长”，1947 年改名“真不
同”，如今是洛阳水席特色店。

大家心里忐忑，这“真不同”
会有哪些不同呢？踱进店堂，几
名太监和宫女装束的服务员躬
身迎客，先让食客体验一把当

“皇族”的感觉，因为水席当年就
是皇家和达官贵人共同倡导的。

传说初唐时期，僧尼们为了
讨好当过尼姑的武则天，潜心研
制精美的素食斋饭，款待到寺庙
随喜的王公贵族。吃腻了鸡鸭
鱼肉山珍海味的王公贵族们，乍
吃素食，倍觉清爽，味道新鲜，于
是这素食汤菜和制作方法被带
入宫中，传播到上流社会。因为
已经过改进加工，配上山珍海
味，自然就登上宫廷和官场的大
雅之堂。据传武则天登基后，曾
用水席大宴群臣。随后一些讲
排场、摆阔气的庶民百姓，又把
这素食荤做的汤菜搬到民间的
宴席上，这就是洛阳水席的起源
和雏形。

水席起源于洛阳，也与这里
的地理气候有直接关系：洛阳四

面环山，地处盆地雨少而干燥。
古时天气寒冷，不产水果，因此
民间膳食多用汤类。所以水席
一是以汤水见长；二是24道菜
肴吃一道上一道，犹如行云流
水，故称水席。

水席的24道菜由三部分组
成：桌上先放4荤4素8个冷菜，
然后分别上4个大菜，这4个大
菜各带2个中菜，名为“带子上
朝”。第4个大菜上甜菜甜汤和
主食，压轴部分是 4 个压桌大
菜。

餐桌上每人面前放一纸菜
单，着宫装的服务员上菜时用当
地方言报菜名，我们虽然听不甚
懂，却可以按菜单一一对应。看
到菜单上以牡丹燕菜开首、东都
海参压轴，几个资深食客食指大
动，暗暗高兴，摩拳擦掌准备大
快朵颐。谁料两道大菜先后上
桌，观形状虽活色生香，嚼之却
大呼“上当”：所谓燕窝、海参食
材皆为萝卜、粉条。向服务员质

疑，方知此乃水席一大特色——
“荤菜素做”。

水席价格不菲，“真不同”的
价格当然更贵：10人一桌最低标
准880元，吃的几乎都是素菜，
这个价格在三线城市洛阳已是
当时普通工人半个月的收入。
商家解释价格高的理由是，水席
除品尝菜肴外，还“品尝”文化：
就餐时，太监装束的服务员宣读
欢迎食客光临的“圣旨”，唱几段
耳熟能详的豫剧《花木兰》《穆桂
英挂帅》选段为食客佐餐，算是
体现了“文化内涵”。

说也奇怪，水席虽然价格不
菲，但慕名而来的食客却熙熙攘
攘，事前没预约的还得等待“翻
桌”呢。

6 月 25 日，笔者在武义县俞源乡吴宅村的梨园里看到，一
个个拳头大小的梨子挂在梨树上，惹人喜爱。果农们有的在
采摘，有的在装箱，一辆前来收购的大货车停在梨园边，准备
装车运往外地。

果农吴立俭说，村里是 2003 年开始种植梨子的，共有 200
亩左右，每亩产量达四五千斤，主要有翠冠、清香、黄花、翠玉
等品种，具有皮薄、汁多、香甜的特点，主要销往温州、福建、
广东等地。

吴宅的梨，基本是从6月20日左右开始采摘，并且是每株
梨树上有选择地先摘熟的，并非“一网打尽”。7 月中旬则进
入旺季，一直可以采摘到8月中旬。

王东方 摄影报道

近日，笔者在开化县长虹乡星河村看到，七八个游客来到
方老板的农庄里，在营业员的带领下，依次来到农庄屋旁的菜
园地、屋前的清水鱼池、屋后的小型鸡鸭养殖场里，为自己的午
餐点好了新鲜时令的荤素菜。游客们用完餐后，满意地与方老
板握手告别。方老板高兴地说，咱农庄自从推出让游客“下地
点菜”后，每天的营业收入比往常翻了番。

开化县各乡镇山村，由于地处钱塘江源头，常年无污染，山
清水秀，土地肥沃。农民种植的青菜、萝卜、辣椒、茄子、四季豆
等山区蔬菜和自养的土鸡、土鸭、清水鱼等土家禽及水产全是
无公害绿色食品，备受前来旅游观光的游客青睐。为拓宽经营
本地无公害农产品，开化县一些头脑灵活的山庄、农家乐老板
主动联姻从事种养业的农户，推出了在作厨前让游客下地点
菜、在畜禽圈舍点菜的新营销方略。方老板的农庄就是开化县
率先推出让游客下地点菜的农庄之一。他说，他过去要经常起
早到县城集镇去买菜，费时费力，又费钱。现在可好了，游客来
了，他们想吃哪样菜，就让他们下地自己去点，方便极了。

下地点菜，不但让城里人目睹菜园田野之风光，而且让他
们在实地看到“放心菜”。此举，也为经营者节省了时间和成
本，还带来了好生意，可谓一举多得！“下地点菜”的营销方略，
真是让人脑洞大开呀。

日前，浙江天圣控股集团有限公司工会举办中式面点师培
训班，44位职工参加了首课月牙饺的制作培训。和面、做剂子、
擀皮儿、包饺子，大家分工明确，通力合作，忙得不亦乐乎，一个
个都成了面点小能手。在接下去的10天时间内，职工们将系统
学习麻球、红糖麻糍、豆沙包、寿桃包、油酥、豆沙芝麻大饼等制
作技术。

钟伟、吴晶瑾 摄影报道

洛阳水席“真不同”
◎陈慈林 文/摄

荤菜素制的“牡丹燕菜”。

宫装服务员介绍菜名。

吃得有趣

酱油揾揾醋揾揾
◎王珍

善意提醒

保质期内食品
也要细心查看

◎孙建新、吕冰心

吴宅蜜梨进入采摘季

特色美食

横溪泡鲞
◎朱敏江

信息传递

“下地点菜”
受欢迎

◎齐振松

学做中式面点


