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郭建生

美食体验

■钟伟、姚陶祎

走进位于绍兴市柯桥区中纺
国际时尚中心1号楼三楼的金诺
郎养生火锅店内，一股浓厚的现
代工业风迎面而来，铁架书柜、鸟
笼卡座、绿色藤蔓……既能让食
客们围炉欢聚，又不失现代时尚
的新格调。店内统一放置着实用
又美观的老榆木桌椅，充满自然
的气息，舒适又温馨。

临近中午，火锅店开始忙碌
起来。这边一桌喝着酒吃着肉洽
谈生意，那边一桌聊八卦侃家常
其乐融融，充满着生活气息也尽
显市井百态，大家在麻辣鲜香的
味蕾攻势下，展现自己最真实的

一面。
“食材新鲜并不是说说而已，

牛肉我们只选现切的，千斤黄牛，
出肉量为39%，可谓口口珍贵，百
里挑一。”余店长说，在这个拼食
材的年代，选料很重要。“每天上
午从嘉兴屠宰场运来新鲜的大块
牛肉，都是凌晨屠宰。不进冰箱
即点即切即吃，这才是鲜美看得
见！”

除了黄牛的优质之外，切牛
肉的技术也很有讲究。金诺郎养
生火锅店内有一个超透亮大橱
窗，运来的牛肉，从切到摆盘一概
都在这里完成。“快、狠、准”是片
肉师傅的基本功，挑筋去骨、游刃
自如，手起刀落间薄如纸片、大小

均一的牛肉就切好了。吊龙、肥
拼、五花腱肉、匙柄、雪花……只
要是关于牛的，这里全部都有。

好牛肉必然得配上好锅底才
能不暴殄天物，这里的火锅连汤
底都好喝。牛骨汤、菌汤、牛油辣
三合一锅底，满足了想要尝试更
多风味的食客的需求，瞬间治愈
选择恐惧症。“我们将潮汕火锅跟
成都火锅结合，采用独特匠法技
艺，为食客提供最优质的味觉体
验。”余店长说。

初次来这里的人，总是迫不
及待地要品尝到每一款牛肉，这
时候来一份全牛拼盘，就能一网
打尽。全牛拼盘精选了牛的多个
经典部位，让你能360°品味到牛

肉的鲜嫩和美味。吊龙涮9秒、五
花腱涮 11 秒、爽口嫩肉涮 9 秒
……烫抖后，沾上金诺郎的秘制
酱料，满满的一勺进嘴，新鲜、细
嫩，牛肉质的肌理感在舌尖跳跃，
美味到极点。怎么吃都不腻，一
块接着一块，根本停不下来。

吃火锅怎么可能不吃毛肚
呢？比成年人巴掌还大的毛肚，
清晰的毛刺，特别干净新鲜，片
片新鲜水润，品相上好。放入锅
中七上八下地数着秒数，在蘸料
里翻两下，就可以送入嘴里，脆
爽的口感立刻让人折服。鲜虾
系列也值得吃货们打卡，纯手工
的虾滑放在竹筒中，硕大的虾肉
肉眼可见。一口下去，虾滑弹

牙，鲜甜在舌尖上跳跃，入口就
好似会化在嘴里，令人吃一颗就
想吃完一整盘。

大快朵颐后，身上全然没有
难闻的油烟味是来这里的食客的
最大体会。“好锅底，不添加，吃完
身上无异味。我们确实能大张旗
鼓地把这句话讲出来。”余店长
说，为了让食客吃得舒心，他们在
每张桌底安装抽风系统，还连接
地排，深得食客好评。

目前，金诺郎火锅店已重磅
推出烤肉及烤海鲜系列。雪花牛
小排、薄切五花肉、薄烧肥牛、法
式羊排、蒜蓉扇贝、烤鱿鱼、三文
鱼……所有的美味应有尽有，让
食客一次吃个够。

“肉惑”十足的金诺郎火锅

善意提醒

■孙建新、祁李

“同志，麻烦你们过来帮
我看看，他们这个罐头 2013
年 生 产 的 ，都 过 期 这 么 久
了，居然还放在架子上卖。”
日前，湖州市长兴县市场监
管局洪桥市场监管所接到辖
区内一起消费投诉举报，投
诉人称在当地一家副食店购
买了一瓶桔子罐头，在打开
食用前查看罐头标签后发现
生产日期为 2013 年 5 月 6
日，于是便向当地市场监管
部门投诉该副食店出售过期
食品。

执 法 人 员 在 接 到 投 诉
后，第一时间来到现场后随
即调取了店内进货台账查
阅，同时查看了同批次的其
他罐头。经反复查看后，执
法人员确认投诉人购买的
该批次产品实为 2018 年 5
月 6 日生产，但是由于喷码
字体剥落导致“8”这个数字
略 为 模 糊 ，因 而 看 上 去 与

“3”十分相似，所以并不存
在销售过期食品的问题。

随后，执法人员又对该

店的其他预包装食品进行了
检查，发现部分食品标签上
的生产日期难以查找，存在
着未标注出瓶身或标签具体
何处、标注于容易撕毁的瓶
口塑料包装上及喷码与标签
同色等问题，不利于消费者
购买时查看及食用时保存。

《食品标识管理规定》第
九条规定：食品标识应当清
晰地标注食品的生产日期和
保质期，《食品安全国家标准
预包装食品标签通则》也进
一步要求：如日期标示采用

“见包装物某部位”的形式，
应标示所在包装物的具体部
位。日期标示不得另外加
贴、补印或篡改。

对此，市场监管部门提
醒：食品生产企业标注生产
日期时应采用不同于瓶身
（或标签）底色的喷码，牢固
且显著标注于不易损坏的包
装物上。消费者在选购此类
商品时，可着重在瓶身及瓶
口标签处查看生产日期标
识，并保存好印有日期标识
的外包装，便于在出现问题
时进行有效维权。

到底是“3”
还是“8”

食品标签标注生产日期必须清晰无异

时令尝鲜

■王珍

桂花开了，在阳光下轰轰烈
烈地香着。

有人说，恨不得把鼻子挂在
桂花树上。其实，不用劳烦你的
鼻子，你只管气定神闲地坐着，就
有风把香送来；更有勤劳的制茶
人，把鲜摘的桂花和明前的龙井
春茶，这两种人间最沁人肺腑的
香，拌和在一起，让你吃香的、喝

香的。
桂花龙井茶，是杭州的独特

风韵，最具杭州的气息和味道。
杭州是“绿茶皇后”西湖龙井的故
乡，桂花是杭州的市花，将这两种
最具杭州特色的春茶秋花之精华
糅合于一体，花香茶味相辅相成、
互相柔媚、互相衬托，花为茶增
香，茶为花加味。

桂花龙井彻底颠覆了旧时花
茶的概念，因为其中的茶坯一定

是正宗的西湖龙井茶。那是初春
新绽的一芽一叶或一芽两叶鲜
叶，严格按照西湖龙井的制作工
艺精制而成的。而桂花则是中秋
花开正当时的花，不能太早也不
能太晚，以花刚盛开为宜。不能
用落花，也不采清晨有雾时的花
和雨天的花。

春天最娇嫩新绿的茶和金秋
最吐芬芳的桂花，这样的一春一
秋，对于春茶秋花而言，就是一生

一世最好的年华，恰似人生的青
春岁月和壮年时代。西湖龙井明
前茶，原本是最金贵高价的时节，
但茶人却不那么急功近利，并未
将它们全部售罄，而是精心珍藏
了些许，付于秋天最甘美绚烂的
时光。

春华秋实，春天的承诺和秋
天的回报，彰显的是杭州人诚
信的美德，还有茶人的情怀和
良心。所以桂花龙井一经面
市，立刻大受欢迎，且正在一年
一年形成一种新的杭州绿茶品
牌。淳朴、厚道的茶人，像爱护
自己的名声一般，正在自觉地
形成一种约定俗成的制作标准
和工艺流程。

曾经有位制茶高手问我，桂
花龙井和西湖龙井的区别是什
么。他当然比我懂茶，只是他全
心全意都扑在做好茶上，却不是
那么善于言表。以我自己肤浅的
理解，桂花龙井就是西湖龙井茶
中拌入了桂花窨制而成的。本质
上都是上好的绿茶。桂花龙井除
了西湖龙井的真味之外，更是平
添了一种意境和情致。此外，桂
花延长了西湖龙井茶的生命；西
湖龙井茶留住了桂花的鲜活馥
郁。作为茶礼，春天送西湖龙井，
秋天送桂花龙井，更合时令。

这些日子，我天天打听桂花

龙井的消息，甚至特意跑去茶村，
看制茶人小心翼翼地采摘桂花，
然后精心地择掉花梗、拣去杂质，
只留下清清爽爽的桂花，与上好
的西湖龙井按比例相配，一层龙
井，一层桂花，铺上三四层，包好，
放到石灰缸里窨制。

新出的桂花龙井，黄绿相
配，清新脱俗，明媚鲜艳。无论
色香味，都是恰到好处的绝配。
它是西湖龙井的又一波高潮，是
老杭州的味道上萌生出的一种
新鲜的味道。瓣瓣嫩绿的龙井
茶叶片在清澈透亮的水色中舒
展、起舞，点点明黄色的桂花星
星般闪烁其间。色先夺人，还未
喝，眼睛先醉了。

第一泡，汤色鹅黄、澄澈清
透。袅袅茶烟中，氤氲着持久、优
雅的香气。喝一口，满口都是桂
花的香甜与龙井的清口爽朗；第
二泡，甜醇稍淡，花香明显。一杯
接着一杯喝着，只觉得龙井的清
爽与桂花的甜醇，如精灵般在味
蕾上交错舞蹈，变化曼妙，令人回
味、难舍。

常喝桂花龙井，不仅能排解
体内毒素、消除口臭，除去体内湿
气、舒畅精神、养心润肺、平衡神
经系统，还能令人的身心与湖光
山色、清风明月融为一体，直抵卢
仝的《七碗茶》禅境。

桂花龙井，当季绕不开的香

■陈慈林

我平时虽没酒瘾，但“有朋
自远方来”时，却常常喜欢陪朋
友一醉方休，朋友们看我豪爽好
酒量，送了我一个“拎壶冲”的雅
号。但在东北遭遇女“酒霸”后，
我明白了人的酒量“只有更大，
没有最大”，慢慢学会了低调。
特别是几年前一次切除肛瘘手
术，好酒量硬是让我吃足了大苦
头，从此使我“谈酒色变”。

切除肛瘘虽是小手术，术前
准备却很麻烦：前一天下午开始

“禁食清肠”，医嘱在2小时内连
续喝完10公斤“电解质”溶液。
这玩意咸中带涩，可不好喝。但
医嘱难违，不好喝也得喝。半公
斤一杯的溶液，我把它当啤酒，
一仰脖子，三口就下了肚子，看
得护士小姐花容失色。但6公斤
溶液下肚后，没有像别的病人一
样开始腹泻，而是不停地上厕所
小便，原来我的肚子也把这难以
下咽的电解质当成了啤酒。

肚子胀得像只鼓，但就是不
腹泻，那溶液几乎都化成小便
了。医护人员给我又加了2公斤
溶液，说实在不行，只能在上手
术台前实施灌肠了。也许是怕
灌肠吧，到喝完了10公斤溶液
后，总算开始了腹泻。

术前告知时，医生明确说，
除了麻醉时有点痛外，因打了长
效止痛针，术中和术后几乎不会
有疼痛的感觉。

谁知我在手术中，却因抑制
不住疼痛的感觉，四次绷断了固
定体位的橡皮胶，搞得主刀医生
又疑惑又忙乱。当医生听说我
能喝半公斤多高度白酒时，才恍
然大悟。麻醉师对我说，麻醉剂
和止痛针的效果与人的酒量是

成正比的，酒量越大，麻醉和止
痛的效果就越差。

这下可是“乐极生悲”了，平
时引以为傲的好酒量成了我痛
苦的渊源，手术后就此开启了与
疼痛“亲密接触”模式：夜深人静
时，伤口处犹如数百只蚂蚁在啃
咬，没有一分一秒的“懈怠”。我
只得疼醒了看书，看累了“迷糊”
一会，只盼得早点天亮出太阳。
一晚上痛醒好多次，最多只能睡
两三个小时。

终于迎来了“东方既白”，但
白天也不轻松：小便时的腹压使
伤口痛得好像要裂开来；大便时
更痛得令人似乎要虚脱，伤口的
疼痛又不断刺激着肛肠产生便
意。每次大便后都要对伤口消
毒、换药，那消毒棉球一碰到伤
口，撕心裂肺般的疼痛使我不断
倒吸凉气。起初医生还认为我
太娇气怕疼，但看到我换一次
药，出一身虚汗，才真正了解了
我疼痛的程度。

这种“水深火热”的状态持
续了一周多，终于熬到了拆线那
一天。医生考虑到我的特殊情
况，还叫来了一名助手按住我的
躯体。医生剪一根线头，我就哆
嗦一下，等到剪掉8个线头后，我
已经汗湿重衣了。剩下最里面
的2根线头，医生说不能再拆了，
否则真有可能会痛得休克，还是
留着让身体慢慢吸收吧。我真
庆幸选择用了自费的进口羊肠
线，否则这苦头吃得还要大。

正当我在痛苦中煎熬时，一
位外地文友发来短讯：“惊悉君
住院手术，无暇亲往慰问。待你
康复出院后，我抵杭与你煮酒论
文，一醉方休。”惊弓之鸟，哪堪
再提喝酒？我的回复只有三个
字“饶了我”！

饮食男女

好酒量
与大痛苦

■卜庆萍 文/摄

前些日子去了滇南，在傣族居住
区，饱览了美丽山水风光，自然也走进
了傣族风土文化。那天午餐时间到
了，我问当地朋友，中午吃点什么呢？
那朋友一口咬定，当然是香茅草烤鱼
了。我一听这菜名，一阵浓郁的傣族
风情便迎面而来。

当地朋友带我去了一家店铺，铺面
不大，但很雅致，里面的装饰自然清新，
一走进去就感到格外清爽。我们首先
点了一道香茅草烤鱼。当地朋友介绍
说，香茅草烤鱼是一道炭烤罗非鱼菜
肴，在傣味菜品中知名度非常高，具有
浓郁的傣族风味。这种烤鱼用香茅草
捆绑在鱼身上。香茅草是生长在亚热
带的一种茅草香料，含柠檬香味，有和
胃通气、醒脑催情之功效。腌制过的鱼
肉，加上香气扑鼻的香茅草，味道醇香
独到。朋友还说，香茅草不但可用来调

味，还具有消毒、杀菌与治疗神经痛、肌
肉痛等功效呢。

说话间，一盘香喷喷的香茅草烤鱼
摆上餐桌，我拿起筷子就去夹。一块鱼
肉送进嘴里，只觉鲜香酥嫩，口感极佳，
一股淡淡的柠檬香味扑鼻而来。我食
欲大开，大口大口吃着香茅草烤鱼，真
是开怀。

当地朋友看我狼吞虎咽的样子，便
笑着把香茅草烤鱼制作方法告诉了
我。主料：罗非鱼。做法：把鱼鳞片去
掉，用刀划开鱼背，去掉肠肚杂物，洗
净。将葱、姜、蒜、青辣椒、芫荽切细，与
盐拌拢。把作料放进鱼肚子里，将鱼肚
子合拢，用二三根香茅草叶捆好，再以
竹片夹紧，放在火炭上烘烤。待八成熟
时，抹上猪油，继续烘烤5分钟左右，即
可食用。

滇南之行，观赏旖旎风光，走进傣
族风情，品味香茅草烤鱼，收获颇多，甚
是喜悦。

香茅草烤鱼 民间美食

■王东方 文/摄

武义农村习惯上将土豆
称之为洋芋，把洋芋切片、煮
熟、晒干，则称之为“洋芋
片”，油炸后就是一道美食。
以前在农村，家家户户都会
做一些，是一道很好的下酒
菜，常常用来招待客人，也是
孩子们喜欢吃的零食，不过
现在已不多见。

一个周日，笔者在武义
县新宅镇一带山区村庄走
访，路边、晒谷场等一些地
方，还可以看到有洋芋片晒
在外面，薄薄的，在阳光下
透出黄亮亮的光泽。午饭
就在矿洪村一家名叫“十八
弯农家民宿”就餐，主人张
锦华便给我们上了一道油
炸得金黄的洋芋片，又香又
脆且带点咸味，真是“妈妈
的味道”。

记得每年的六七月份是
挖洋芋的季节，小时候父母
在前面用锄头挖出一簇簇的
洋芋，我和弟弟则把沾在洋
芋上的泥土擦净，把一个个
滚圆的洋芋放进筐子里。除
了运到县城卖，家里总剩有
二三百斤。其中，一部分便
用来制作洋芋片。

在制作洋芋片前，母亲
先把洋芋洗干净，煮熟，我和
弟弟一放学就抢着剥洋芋
皮，母亲再把去皮后的洋芋
切成薄片，放到竹篾做的大
簸箕里端出去晒。这洋芋片

在大太阳下晒个二三天，就
可以保存了，放到来年吃也
不会坏。晒干后的洋芋片放
进菜油锅里炸脆直接食用即
可，随吃随炸，很是方便。这
样的干洋芋片既有利于保
存，又保留了洋芋的营养和
美味。1斤干洋芋片，大概要
5斤的洋芋。

根据母亲的经验，晒洋
芋片时还要注意天气情况，
如遇阴雨天气，晒出来的洋
芋片呈暗褐色，炸出来没有
脆性，也没有阳光特有的香
味，外观亦难看。当然炸的
时候也要掌握火候，火太大
了容易炸焦，吃起来有股苦
味。

当 天 在 饭 后 喝 茶 聊 天
时，张锦华说，二三十年前，
他们村每年都能种植出 20
万斤左右的洋芋，制作成干
洋芋片的也有约 5000 斤。
近年来，村里每年有 2 万斤
洋芋已经不错了，今年全村
干洋芋片收起来也就只有
500斤左右。没办法，村里年
轻人都一个个搬出村外工作
生活，留在村里的都是些老
年人，农村体力活渐渐就没
人干了。

不过张锦华也看到了商
机，他发现现在喜欢吃油炸
洋芋片的人越来越多了，他
想把留守农民制作出的美食
分享给更多的人。一些酒店
也经常和他联系，叫他多收
购一些来。

又香又脆
油炸洋芋片

特色美味


