
! ! ! !作为上海市早餐工程标准化门店，吉祥
馄饨一直凭借其“健康味美”的产品，备受消
费者的青睐。!月"#日，在本报的招募下，十多
名“消费者观察员”走进吉祥馄饨位于青浦的
生产车间，一窥神秘的“中央厨房”，见证了馄
饨从进货、制馅，到手工包、机器包的全过程。
! 原料新鲜统一采购

活动当日，观察员一行刚抵达青浦厂
区，就受到了吉祥馄饨生产部经理王晓峰的
热烈欢迎。在公司的会议室，王经理首先为
大家介绍了吉祥馄饨的总体情况。
“众所周知，产品的好坏，关键在于原料

的品质，而吉祥馄饨所有门店的食材都是统
一采购、统一加工、统一储存、统一配送的。”
据介绍，目前公司已与沪上多个无公害蔬菜
基地开展合作，并精心挑选金锣、今麦郎等
知名肉类和面粉品牌作为供货商，同时对每
一批次原料进行抽检，确保食材新鲜安全。
“为了保证每家店铺的产品质量，我们全部
采用定单式生产模式，每天由中央厨房集中
制作馄饨，当天加工，当天包制，在营业前送
达各家店铺。”吉祥馄饨为此特地配备了$%

多辆冷藏车，从车间到门店的配送时间严格
控制在&小时以内。“也就是说大家吃到的馄
饨都是最新鲜的，绝不是冷冻过的食品！”
! 车间干净质检严格

口说无凭，眼见为实。在听取介绍后，观
察员们迫不及待地走进中央厨房，一探究
竟。放眼望去，数千平方米的生产车间，被依
次划分为制皮、原料加工、馄饨包制等多个
区域，每个区域的入口，均设置了门禁系统，
进入必须刷卡，此时工人们则身穿工作服、
佩戴着口罩和手套，紧张地忙碌着。
正因为吉祥馄饨如此严苛的卫生制度，

观察员们只能挤在一米多宽的专用通道里，
隔着玻璃窗注视车间内的工人。“他们的工
作服需要每天消毒吗？”“手工包馄饨和机器

包有什么分别？”参观过程中，观察员们不时
发问，王经理也一一予以解答。
逛完了生产车间，观察员们又移步楼上

的产品检验室，刚好两名检测员正在对原料
进行取样抽检，桌子上摆满了密密麻麻的仪
器。“无论是原料进厂，还是成品出库，都必
须经过这道关卡。”检测员介绍说，他们对产
品和原料的检测内容多达数十项，其中最重
要的瘦肉精、农药残留和氯含量，必须确保
完全“达标”，才能“放行”。
! 欢乐互动意犹未尽

参观结束后，看到观察员们仍意犹未尽，
吉祥馄饨的工作人员又给大家安排了一堂馄
饨制作课。“别看馄饨小，它可是大有讲究，光
是包法就有好几种！”在员工餐厅，吉祥馄饨
的馄饨师傅演示了馄饨的四种基本包法，观
察员们看完后，觉得不过瘾，纷纷上前自取馅
料和馄饨皮，像模像样地包了起来。
馄饨包好，不尝尝味道怎么行？很快，一

碗碗热腾腾的馄饨就端上了餐桌，“哇，好香
啊！”“皮嫩、个大、馅多、味美，吉祥馄饨果然
不一样！”观察员一边品尝，一边连连称赞。
“今天真是不虚此行，感谢新民晚报的精心
安排，让我们对吉祥馄饨的品牌有了更多的
了解，也学到了许多关于馄饨的小知识，希
望下次还能参加你们的活动！”离开时，观察
员们一脸满足。 房浩
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! ! ! !原料! 小黄鱼 '#%()%%

克，马蹄 *%%克，葱 $%克，姜
*%克。

调料!植物油 #%% 克（耗
油 )%(*%%克），糖 $% 克，醋
!% 克，料酒 *% 克，生抽酱油
*% 克，干生粉 *# 克，鸡蛋一
只，盐、湿淀粉各适量。

制作方法! 将小黄鱼去
头去鳞，开肚洗净。从鱼背部
片开二爿，再片掉鱼龙骨，再
片去鱼肚胸骨，鱼皮不要去
掉。购买小黄鱼一般 #%% 克
)(*%条，片成鱼肉，每片约二寸长一寸宽模
样。片下鱼骨和鱼肚胸骨，鱼肉片上修下鱼
尾，肉条等留着另用。将片下鱼片放碗内，
加料酒、盐适量，轻轻用手抓几下，再将一
只鸡蛋敲在鱼肉内拌匀，放干生粉拌匀待
用。这行话叫上酱，而且叫大上酱，因为生
粉放得比较多，如肉丝、鱼丝等上酱生粉

少，叫小上酱。马蹄洗净，将
皮修掉片成片，约一只马蹄
片三片，葱洗净切葱段约 )

分长，姜切指甲片。小碗一
只，将所有调料配好在碗内。
锅上火烧热，放油烧 $分钟
倒出，再将锅烧热（这叫滑
锅，烧好菜这一关一定要做
好），再放油烧 #(&成热时，
将鱼片逐片逐片下油锅炸，
一般这些鱼肉分三次下油
锅，因为家里火小，以防鱼片
相互粘在一起，炸到有点浅

黄色捞出，等全部炸好后，将油锅烧到 '()

成热时，将第一次炸好的鱼片再复炸一次，
但要注意的是分两次复炸，防止热油要浮
出锅外（发生事故）。炸至鱼成硬金黄色捞
出，等油烧热时存余的鱼片再下锅炸，这时
动作要快一点，将全部鱼炸好后捞在一起，
油倒在油桶内，锅内留 !% 克，将葱姜下锅
煸一下。快速将碗卤汁下锅烧开，将炸好的
鱼片下锅推翻两下，使卤汁紧抱在鱼上，快
速装大圆盆内，即成上席。

特点!色泽金黄，入口香酥带脆，酸甜鲜
美，无骨无刺适合老少食用。
此菜是传统名菜。据说清朝慈禧太后吃

过后说此菜好吃。再传到社会上在制作上有
所改进。

友情提示!在第二次复炸时，油温要高一
点，使鱼外脆内嫩，加上酸甜香酥脆的特点，
但千万防止热油浮出锅外。不用小黄鱼，大黄
鱼、桂鱼、青鱼都可煮作，用同样的方式。

消费者走进中央厨房 近距离体验食品安全

探寻吉祥馄饨诞生奥秘

吃正宗五常新大米
打!"#$%&#'"$&"(

! ! ! !申泰牌五常有机米*%斤装+)元、#斤
装&%元；按有机标准种植的*%装)#元、
$%斤装*##元；同品种常规种植的*%斤装
&#元、$%斤装*$#元。

从选种、种植到餐桌，减去任何中间
环节，只需拨打上方一个电话，苏浙沪免
运费，送货上门！

抓炒鱼片
文! 李兴福一周一菜

! ! ! 墨西哥玉米卷是墨西哥的传统食品，以牛肉酱、墨西哥辣椒等为馅料，外包烤玉米面皮食
用的，食用时可根据个人口味添加馅料。

近日，墨西哥瓜达拉哈拉的厨师们制作了2500米长的煎玉米卷，欲破吉尼斯世界纪录。
这个超长玉米卷共用掉4吨猪肉和36000个玉米饼。 文!豆儿 图!$%&

赫图阿拉城里
满族珍馐传奇
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餐桌常客“哨子肉”
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