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■孙建新、张国新

“同志，我今天早上在村
里的一家豆腐摊买了两块盒
装豆腐，回家烧了觉得味道
不对，你们能不能帮我看看，
是不是坏了还在卖呀！”近
日，湖州市长兴县市场监管
局太湖市场监管所接到一位
消费者的投诉。

执法人员接到投诉后，
第一时间来到该豆腐摊检
查了同批次的其他盒装豆
腐，并现场查阅了进货台
账。经过反复查看确认后
发现，该批次的盒装豆腐生
产日期是 3天前，保质期为
3天，该店家在被投诉前的
一天晚上收摊后发现豆腐已
经到期，但是不想处理，就
在第二天早上以买一送一
的形式，将刚过期的豆腐进
行出售。

随后，执法人员又将辖区
内所有的豆腐店都检查了一
遍，发现有个别豆腐店也存在
同样的现象，即将前一天过期
的豆腐在第二天用低折扣的
方式出售，以减少亏损。检查
过程中还发现，被投诉的这家
豆腐店，由于盒装豆腐量少，
也没有办理食品经营许可
证。执法人员当场下发了责

令整改通知书，要求这些不符
合规范的豆腐摊立即停业整
顿，清理超过保质期的盒装豆
腐，并马上办理食品经营许可
证。

《中华人民共和国食品安
全法》第四章第一节第三十四
条规定：“禁止生产经营下列
食品、食品添加剂、食品相关
产品：标注虚假生产日期、保
质期或者超过保质期的食品、
食品添加剂。”第三十五条规
定：“国家对食品生产经营实
行许可制度。从事食品生产、
食品销售、餐饮服务，应当依
法取得许可。”第五十四条规
定：“食品经营者应当按照保
证食品安全的要求贮存食品，
定期检查库存食品，及时清理
变质或者超过保质期的食
品。”

对此，市场监管部门提
醒：一些保质期特别短的食
品，比如豆腐、蛋糕、啤酒等，
特别是冬天销量较小的食品
要注意及时清理，过期食品千
万不能再出售。对消费者来
说，购买食品特别是保质期较
短的食品时，一定要注意查看
是否在保质期内；万一买到过
期食品，要注意保存好印有生
产日期和保质期的外包装，以
便有效维权。

■董柏云

近日读到作家尤今的一
段关于描写猪油渣的文字：

“极端的脆，轻轻一咬，咔嚓一
声，天崩地裂，小小一团猪油
像喷泉一样，猛地激射而出，
芬芳四溢……”多么相同的感
受，多么熟悉的场景。而对现
在的年轻人来说，一说起猪
油，可能会觉得腻，根本无法
感受到我们当年猪油香的味
道。

在物质匮乏、购物凭票的
年代，一家人仅凭票证供应的
一点点食用油是不够的。每
到冬天，为了弥补食用油的不
足，母亲总会凭票买一些板
油、网油或是膘厚一点的猪
肉，用它来熬猪油。

每当熬猪油时，家里总是
早早地生起炉子，并准备好一
只铁锅。猪油的熬制并不复
杂。先是用刀把“板油”切成
小块，然后投入热锅进行熬
制。过不了多久，白白的板油
在锅里发出“吱吱”的响声。
随着猪油在锅里熬出的油水
越积越多，母亲就用锅铲不停
地把油倒入搪瓷缸里。这时，
板油收缩成一小块一小块金
黄色的油渣。最后把油渣沥

干，放在碗里，待稍冷却，在油
渣上放一点儿盐，此时，抓起
一颗往嘴里送，那种极致的酥
香，使脑细胞也受到震荡，即
便过了一会，还是口有余香。
刚熬出来的猪油过不了多久
就凝固了，变得雪白晶莹而又
显光润。

上世纪70年代初，我在
农村插队当知青时，也常有
用猪油拌饭的经历。那时，
农村粮食紧缺，每年到了青
黄不接之时，吃饭就成了个
大问题，为了充饥填饱肚子，
就常吃菜和米合在一起烧的
饭，我管它叫“菜沃饭”。这
个时候，母亲总会在城里准
备些熬制好的猪油，待我回
农村时捎上。在农村每到收
工回来时，我就在宿舍里自
开伙仓做“菜沃饭”。饭做好
后一出锅，就立马挑上一块
猪油置在碗底，过一会儿，

“菜沃饭”中溶化的猪油四
溢，撒些盐一搅香喷喷的，也
不用其他的配菜，一碗热络
络的饭下肚了，就这样扒光
一碗饭还意犹未尽呢。

用猪油拌菜饭，以至于到
现在，我对当年的农村生活仍
记忆犹新，时常回味起当年猪
油香的味道来。

■钟伟、陈丹梅

进入最美人间四月天，
正是香椿、马兰头上市的季
节。在绍兴柯桥各大农贸
市场，香椿和马兰头成了吃
货们尝鲜的时令蔬菜。

近日一早，在柯桥裕民
农贸市场的蔬菜摊位，不少
市民正挑选购买香椿。“香
椿炒蛋很香的，我女儿最喜
欢吃。”李阿姨是香椿的粉
丝，这段时间来几乎隔三岔
五买点香椿回家，从当初七
八十元一斤到现在二三十
元一斤。在市场里逛了一
圈发现，虽然摊位前供应数
量并不多，不过购买的市民
却不少。“一般就买三四两，
一小把也就七八元。”一位
摊主说，好的时候一天也能
卖出十余斤。

据了解，香椿具有清
热、利尿解毒之功效，是辅
助治疗肠炎、痢疾、泌尿系

统感染的良药。用鲜椿芽、
蒜瓣、盐捣烂外敷，对治疮
痛肿毒有较好疗效。用香
椿叶泡水喝，还可以醒脑利
湿，是春季消除春困的好帮
手。在民间，有偏方就是用
香椿水煎服用来治疗高烧
头晕等病。

吃香椿前最重要的一
步是要把香椿去老叶洗净，
同时炒锅中烧足够多的水，
加入少许盐烧开。把洗净
的香椿苗放在煮开的水中
进行汆烫，香椿变色基本上
就可以了。因为香椿本身
含有硝酸盐，在运输的过程
中容易产生亚硝酸盐，所以
吃前一定要汆烫后再食
用。把汆烫好的香椿捞出
过凉水后，把水分挤干，切
成较短的香椿末。将鸡蛋
和香椿拌在一起，同时放半
勺生抽、半勺料酒、少许盐，
还可以放一两滴香油；随后
锅中放油，油温比较高时放

入鸡蛋和香椿，将鸡蛋边缘
炸至起泡状，再翻炒几下，
鸡蛋全部熟透时就可以出
锅了。

除了香椿受吃货追捧
外，清新的马兰头也很走俏，
在裕民农贸市场，马兰头每
斤9到10元，鲜嫩无比。

马兰头不仅味美，而且
还具有极高的食疗效果，清
热解毒、明目、凉血止血，所
以深受广大吃货的喜爱。
一般有经验的吃货把买回
来的马兰头清理一下，把混
杂在里面的黄叶、杂草、老
根去掉，然后用清水洗净；
接着锅里放热水，煮开后放
入马兰头，10秒左右即可拿
出，用冷水冲洗降温，这一
步不用放锅盖；随后把马兰
头拧干水分后弄成一个小
球，切碎后锅里放油，加入
切碎的马兰头小火翻炒几
下，放入盐，淋上香油即可
出锅。

■吴昆

斐济被称为南太平洋上的度假
天堂，是一个非常有特色的群岛国
家，风景秀丽，文化独特，因此吸引
了众多的游人去观光旅行。事实
上，斐济的美食也是相当有名，可谓
是一座美食的仙岛。

抵达斐济后，当地朋友给我接
风，招待我吃最纯正地道的斐济美
食。旅途劳顿，我早已饥肠辘辘，听
到朋友要招待我吃大餐，便有些迫
不及待了。我们去了当地一家著名
的旅游餐厅，朋友说这家餐厅的菜
地道，在当地也是很有名的。

首先端上来的菜就让我大吃一
惊，居然是半个椰子！我寻思朋友
这也太坑了，居然就请我吃个椰
子。随即，里面的清香吸引了我，凑
近一看，椰子里面装满了各式水果
和蔬菜，非常的鲜艳好看。我尝了
几口，果然是香甜无比，特别是里面
新鲜的鱼肉和椰奶，将这道菜的风
味衬托得很独特。朋友说这道菜名
叫“COCODA”，是当地最具特色的
前菜，特别受游客的喜爱。

有了美味前菜的刺激，我对接

下来的主菜更加期待了。朋友说，
主菜是海鲜大餐，这海鲜大餐稍微
有些特殊，是论份卖的，当地人崇尚
节俭，虽然盛产海鲜依旧如此。果
然如朋友所说，海鲜大餐是托盘式
的，里面有螃蟹、大虾、生蚝等生猛
海鲜，种类十分丰富，搭配得很合
理，样式也美观。最主要的是新鲜，
尝上一口便欲罢不能，分量刚刚好
是一人份，一点都不浪费，这也算是
当地特色之一了。

搭配主菜的饮品是当地特色的
一种名为“卡瓦”的酒，这是斐济的
国饮，也是当地出售的一种特色礼
品，深受欢迎。这种酒的特别之处
在于不含酒精，但味道却很有冲击
力，有饮酒的感觉，非常奇妙。

饭后的甜品是当地特产的山
杏，经过腌制的山杏甘甜可口，没有
一丝生涩的口感，咬上一口，甜香便
沁人心脾。这用来去除吃海鲜后残
留的口气也是非常管用，非常的人
性化，真称得上是一道独特的甜点。

此次斐济之行令人难以忘怀：秀
丽的风景、珍奇的生物、独特的风情。
但更令我难忘的是当地的美食，果然
是一座美食的仙岛，令人流连忘返。

■李晋

“寒鲫夏乌”，我不止一次听
老辈人说过这话，老人家们饮食
清淡，荤食以鱼为主，鲫鱼性暖，
乌鱼性凉，是不同时令的食补佳
物。

鲫鱼和乌鱼是鱼市上的常
客，但就料理难易指数而言，乌

鱼身有黏液，腥味重，处理起来
略显复杂，非巧妇妙厨不能为
之。很多地方把乌鱼多用来做
酸菜鱼、水煮鱼，入锅前以盐、料
酒、生粉等抓匀腌制片刻，鱼肉
刨片后飞水汆烫，用花椒、辣椒、
泡仔姜、蒜子等重料佐配。这样
烧出来的鱼，口感滑嫩，有触及
凝脂美玉的感觉。

相比乌鱼，鲫鱼是家常的，
料理它不仅程序简单，调料也不
需太多，但它难上台面。在外请
客人吃饭点鲫鱼似乎很没面子，
鲫鱼更适合邀上亲朋好友在家
吃，或以红烧鲫鱼下酒，或以白
汤鲫鱼醒酒，喝得面红耳赤，偶
有窗外的冷风吹来，那内心依然
还是火热真诚。

红烧鲫鱼搁置冷了，吃鱼冻
亦妙。做鱼冻宜选三两左右的
小鲫鱼，烧的时间稍长一些，让
鱼肉全身心地融入汤汁里，烧后
用食物罩盖着，寒天放窗口处，
凝结成琥珀色的鱼冻。吃时用
勺子舀着吃，冰凉润喉，入腹有
回香。女孩子吃了后似乎变得
双眸有神、柔情似水。吃鱼可以
明目，那么吃鲫鱼冻可以让眼里
多了温情。

不过我吃的最多的还是鲫
鱼汤。幼时生活在祖父母身边，
每到春上，我鼻子老是出血，祖
母得知鲫鱼汤清火，便炖鲫鱼汤
给我喝。吃来吃去，不仅鼻子很
少出血了，我也喜欢上了喝鱼
汤。每每祖母把第一碗鱼汤盛
给我喝时，她就在一旁安静地看
着我，直至我把一碗鱼汤喝光。

祖母都是选活蹦乱跳的野
生大鲫鱼来炖汤的。炖鱼汤的
日子里，天刚亮的时候，她就拿
着拐杖，挎着提篮，去北郊的鱼
市选购鲫鱼了。2公里的路程，
其中还有段坑洼不平的泥土小
路，全凭她一双缠过足的小脚。
一个来回下来，那脚部肯定是酸
疼的，但祖母总是一张笑脸。回
来后，她又会不停歇地打理鲫
鱼，苦累好像总和她无缘。

祖母炖的鲫鱼汤，用煤炭炉
子慢火细炖，鱼汤端上桌后，乳

白色的汤汁泛着细微的小泡。
这时，祖母会撒些去腥带暖的胡
椒粉，胡椒瞬即在汤汁表面凝结
成一层淡黄色的小块薄膜，香味
随着迷蒙的水汽扑向鼻腔。不
知不觉中按下味觉工作模式的
按钮，呷一口，全身尽是盈盈暖
意。

想来很是惭愧，面对这么一
碗美味的鲫鱼汤，我也冲祖母发
过脾气。有一次我喝鲫鱼汤时，
刚捧起碗喝了几口后，看到碗里
有煎蛋碎末和肥膘肉片，便大发
雷霆，质问祖母为什么鱼汤里面
有杂质。祖母喃喃地对我说，只
是想尝试如何让汤变得浓白
些。我随即把汤碗一推，生气地
说，不喝了。撅着嘴，闷着头，赌
气似的吃完一碗白米饭。

在祖母去世的多年后，我在
一位厨师好友家吃饭，酒过三巡，
他上了一道鲫鱼汤，汤汁浓白，味
道鲜美。我问他为何炖的鱼汤这
么好喝，他说，是以煎蛋、肥肉和
鲫鱼一道吊的汤。猛然间，我突
然想到了祖母的那碗鲫鱼汤，喝
着喝着，我暗自流下了眼泪，那一
碗蕴含亲情作料的鲫鱼汤，我这
辈子再也不会喝到了。

我会永远记得这只属于祖
母的味道，记得她温厚慈祥的脸
庞，把一切美好回忆镌刻到人生
坐标里。

■王珍 文/摄

春天是好，但再惜春，还是
会落花流水春去也。

春笋虽好吃，无奈春太短，
瞬间笋期就会过去，眼看谷雨就
要到来，春笋就要和我们道一声

“明年会”了。我们要如何才能
留住春的味道？

嗜笋老饕们一边吃着碗里
的、盯着锅里的、想着远方那片

竹林里的，忧心着：明天没有笋
的日子我们怎么过？

老妈是笋的铁杆粉，最爱自
己家乡奉化的毛笋。说，黄泥
拱、乌桩头，没出土的那种嫩笋
最好吃。她天天赶来赶去买毛
笋，从家门口的菜店到闲林埠，
现在又心心念念地说要去百丈、
去富阳，就是因为听说那里笋
多、笋质好。

前些日子，我们去好友亚萍

的蓝杜鹃庄园挖笋，老妈是千叮
咛万嘱咐的，交待我们要记得挖
毛笋啊。

某人算孝顺的，拼尽了最
后的一点点力气，把亚萍家竹
林里能找得到的毛笋统统挖回
来了。

问题来了，笋又不是大白
菜或土豆，放一天它就变心！
没错，就是变心！因为它表面
上波澜不惊不像某些绿叶蔬菜
放久些会蔫儿给你看。笋要变
就直接变内心，笋壳倒是不大
看得出变的。因为笋长大成竹
子的速度超快，你可以把它及
时从泥里挖出来，但却无法阻
止它想要长大的心。而没有了
泥土给的营养，生根发芽就全
靠笋自身提供给养了。心力交
瘁的它于是把自己从笋变成竹
子，就老了。

所以大家挖空心思要给笋
保鲜保嫩啊，希望它永远有刚刚
出土时的鲜嫩味道。有人把当
天吃不完的笋蒸熟或用冷水煮
到半熟，晾凉后浸入冷水中。然
后随吃随取。此法只能保存两
三天。还有人用冷藏保鲜法：笋
不要沾水，并保留笋壳表面的
泥，把带壳带泥的整株笋放进保
鲜袋，根部朝里，挤出袋子的空

气后将袋口扎紧，放进冰箱冷藏
室（不是冷冻哦），能保存两周左
右。

而老妈用的是冷冻保存法：
烧开一锅盐水，把笋切大块煮熟
后捞出沥干，然后分装在保鲜袋
里，放入零下18摄氏度的速冻箱
里。用老妈的话说，这样全年都
有的吃笋了；而某人毒舌称该冻
笋为海绵。这让老妈很灰心。
不过，这种冻笋存放时间虽然
长，但吃起来确实像冻豆腐一
样，孔隙多、弹性好，而没有了春
笋原有的紧实爽脆感。

在请教了几位生活能手后，
知道老妈缺少了一道工序——
笋在煮熟放入冰箱前，除了沥
干，还得再用厨房纸吸干剩余水
分。就像老妈后来很惊喜地告
诉我，她的小朋友丽英教她，先
把煮好的笋在洗衣机里甩干再
放入冰箱。我知道丽英是位很
能干的女子，估计这是她的经验
谈。但我还是觉得，这个洗衣机
的功能开发得有点过度跨行业
了，算了，不试。

不过，有一种做法可以有
——能干的奉化人用新鲜挖的
嫩春笋自制的油焖笋罐头，透明
的玻璃瓶真空包装的，能在常温
下保存一两年不变质，什么时候

都能吃到反季节的油焖春笋。
这是我吃过的最接近新鲜春笋
的味道。这可能和奉化曾经有
过一个食品厂有关吧，所以市场
上还能买得到专用的玻璃瓶，重
要的是有专业的制作技术。

而在奉化的一些山区，这个
时节一些上了年纪的老人家还
是会做点腌笋的：春笋去壳，洗
净，对半剖开，放锅中煮熟。捞
出，沥干、晾凉后，用足量的盐腌
制。然后均匀地码在土钵头里，
压实，封好。

要 注 意 什 么 叫“ 足 量 的
盐”？实在是每个人的感觉太不
一样了。反正老爸称此“咸笋卤
头”是塞饭榔头；说拇指大的一
小块笋，就两三碗白米饭，“唰
唰唰”就吃下去了，很有味道，吃
完干活还有力道。但某人在试
吃后大惊失色，像误食了钉子、
玻璃一般，呸呸呸呸呸……狂吐
几十口后才缓过气来，气急败坏
地说：“这哪是笋啊！不如直接
吃盐更靠谱！”

我也开始怀疑：这腌制的、
冻住的、封牢的春天还是春天
吗？就像对“无可奈何花落去”
不服，人们用干花、仿真花来对
抗。但人为的东西，终究还是少
了大自然的气息。

浓情鲫鱼汤

亲情美食

如何留住乡愁留住春

妈妈自制的消闲果儿——笋干花生。

时令美食

“马大嫂”追捧“野菜”
异域风味

美食仙岛——斐济

善意提醒

豆腐虽小
“食安”事大

监管部门提醒消费者：
注意查看保质期

难忘记忆

回味当年猪油香


