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咕咕博士!你好"

我们老家在宁波! 虽然现在已经在上海工

作" 定居多年! 但老家的亲戚朋友一旦来看我

们!总会带来一些家乡的土特产!例如毛蚶"咸

蟹等海鲜食品!我们也一直很好这口#可进入夏

天我就开始担心! 这些东西是不是最好不要再

碰了呢$ 刘佳

咕咕博士# 水产品的营养丰富且味道好，夏
天生食口感也是一流的。不过，像炝虾、毛蚶、泥
蚶、魁蚶、醉虾、醉蟹、咸蟹等海鲜食品，安全风险
较大。因为海鲜中含有很多寄生物，未经高温消
毒，吃了容易传染疾病。很多人认为，没有经过加
热或是高温烹饪的食物，含有的营养元素不会流
失，生吃就是最好的。实际上，像蔬菜、水果这些
食物生吃比较好，它们所含有的维生素、纤维等
营养元素不会缺失。但是生吃蔬菜水果时一定要
洗干净，因为现在蔬菜、水果多含有农药。

另外，夏天家庭用餐尤其要多注意，餐具和
厨房用品要防止生熟食品交叉感染，所以切不可
将煮熟的食物放在盛过生海鲜、生肉且尚未洗干
净的容器或者碗盘内。

夏季尤其要注意及时冷藏已经加工好的熟
食品，通常常温下熟食品的存放时间应该控制在
两小时内。食物最好现做现吃，生吃瓜果要洗干
净并且进行消毒。如果食物已经腐烂、变质、变
味，则容易导致腹泻等症状，最好别吃。在做凉拌
菜的时候，应该加入蒜泥和醋，既可以调味，也能
起到杀菌的作用，而且还增进食欲。
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! ! ! !走进厨房!打开橱柜!酸甜苦辣咸各式调味品瓶瓶罐

罐琳琅满目!是每个家庭主厨在厨房里妙手生香!为一家

人烹制色香味俱全的每餐饮食所必备的# 五味调和带来

了美味生活!在我们胃口大开大快朵颐的同时!一个严重

的细节往往被我们所忽略! 看似透明的调料瓶子里其实

蕴含着许多不可不知的隐秘# 我们不妨看看酱油醋瓶子

上的配料表!苯甲酸钠%安赛蜜"蔗糖素"食用冰醋酸等化

学添加剂位列其上& 这些名目繁多的化学添加物随口而

入!为我们的饮食健康带来了新的思考&当人们把焦点聚

集在食材对健康的利弊时! 往往忽略了调味品的品质优

劣!会让原本精挑细选的好食材在厨房里受到'污染(#作

为一日三餐不可缺少的调和之物! 调料不仅是菜肴成色

口感的关键!更是一个不可忽视的健康问题!尤其是劣质

调味品甚至于成为潜伏在厨房的健康隐形'杀手(#
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“市面上的陈醋基本为勾兑醋，且大多添加防腐剂。”

此前某醋产业协会副会长的一句话，像是打翻了一坛子老陈醋，
在社会上引起了轩然大波。一时间，关于“老百姓能买到的醋基
本都是用醋精勾兑的”传闻迅速传播开来。“勾兑门”曝出后，让
市民买醋多了先看配料表的习惯。按照国家标准，醋可分为酿造
食醋和配制食醋两种。其中，酿造食醋是用谷物为原料，经微生
物发酵酿制而成；配制食醋则是用占总酸来源 !"#的酿造食醋，
加冰醋酸和食品添加剂配制而成。冰醋酸分为食用冰醋酸和工
业冰醋酸，前者可以被用于配制食醋，后者则只能用于化工生
产，国家明令禁止用于食品行业。勾兑醋还分为冰醋酸勾兑和
加苯甲酸钠防腐剂勾兑两种。有些不良商家由于利益驱动，明
明采用的是配制，工艺却标上“酿造”欺骗消费者，更有甚者采
用工业冰醋酸生产食醋，给人体健康带来严重危害。

CDE+FGHI.JKLM

曾有香港媒体报道，发现有用化学物配置的“化学酱油”出
售，并指出这种“化学酱油”中含有的水解植物蛋白质若用盐酸
分解，可能会释放致癌物质。和醋一样，国标规定酱油也是分成
酿造酱油和配制酱油两种，配制酱油中酿造酱油的比例不得少
于 !"!，意即不含任何酿造酱油、只用化学物配制的“化学酱油”
是违规的。该类酱油将砂糖、精盐、味精、酵母抽取物、水解植物
蛋白质、肌苷酸及鸟苷酸这七种调味料及化合物混一起，制作
“化学酱油”，不仅味道极似，更有真酱油的口感，只是凑近闻略有
刺鼻气味。配方中的水解植物蛋白质有可能释放致癌物。尽管配制
陈醋和配制酱油国家都有含量标准限定，但如何检测，本身却没有
规范，因此致使不法商贩浑水摸鱼，出售不合格产品，不管酱油是
配制还是酿造，全都标称是“酿造酱油”，蒙蔽消费者，置人们的
健康于不顾，获取不义之财。
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调味品工业化大生产一方面满足了人们日益增长的生活量

化需求，却也极大程度上降低了传统手工调味品的纯正口感，导致
了看似“不起眼”的调味品正悄然发生着各种化学“变异”。添加剂
在我国的使用也是近 $"年的事，它一方面改善了食品的外观和口
感，但同样也增添了许多争议。国内外众多知名企业，也因屡屡爆
出食品添加剂安全问题而元气大伤，甚至折戟沉沙从此消失。然而，
化学添加成分的安全性问题，普通消费者的确是难以区分辨明。但
我们可以肯定的是，真正源于自然、无污染、零添加的有机调味品和
食品，不但对人体健康无任何危害还会多有助益。因此众多消费者
千呼万唤，希望能够买到值得信赖的油盐酱醋，开始纷纷在市面上
寻找真正品质可靠值得信赖的有机调味品。作为国内有机产品领
导品牌，湖西岛因势利导，顺势而为，推出的湖西岛牌手工酿造有
机香醋、手工酿造晾晒有机酱油，以从原料到成品的更健康、更安
全、更营养的味觉享受，拒绝“舌尖上的化学元素周期表”，为大家
的健康负起坚实的责任。
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目前市场上也陆续出现了一些有机调味品品牌，却鲜有真正
具备鼎级品质和保障的产品。湖西岛从种植、生产、加工、酿造到质
量检测、物流配送实行全程监督，与中华老字号恒顺结成战略合
作，采用传统手工工艺酿造，通过中国、日本、欧盟、美国四方有机
认证的品质保证，无任何化学添加，形成全方位的可追溯机制，酿
出令人回味的传统老味道。湖西岛有机香醋选用农场自产有机稻米
为原料，采用国家非物质文化遗产固态分层发酵工艺，经三大过程、
四十多道工序，户外露天陶缸密封存放酿造而成。湖西岛有机晾晒
酱油精选有机原豆，采用恒顺万通酿造工艺，经手工制酱、短水放坯
等工序后置于露天瓦缸内 $%!天四季晾晒发酵，营养丰富，酱香浓
郁。辛勤付出近十年的潜心耕耘和酝酿，湖西岛实现了让人们可以
买到地道好醋，打到地道真酱油的愿景，畅享有机调味品所调和的
健康生活美味。

官方网店：
www.cbd5shop.com

! ! ! ! “四海珍鲜坊”坐落于龙茗路美食街上，该餐馆在保
留上海菜肴特色的基础上，更以土锅农家菜吸引食客，清
新宜人，爽口美味。许多吃客都是慕名从市区其他角落特
地驱车赶来品尝。餐馆特聘上海老字号厨师掌勺，保证其
菜肴口味正宗。

特色佳肴口味好

四海珍鲜坊使你在享受美食的同时体验土菜情结。餐
馆的“海鲜五色面鱼”采用多种天然蔬菜汁与面粉融合，经
过主厨精心调制，搭配鲜美的小海鲜，显现五彩斑斓，口感
特别好，嫩嫩滑滑新鲜口味。还有一道极具地方土菜口味
的“南乳黑毛猪肉”，选用大别山的黑毛猪肉，味鲜，肉嫩。
厨师采用土家的制作方式，搭配原酿的腐乳，经过长达 %

小时的焖制，达到入口即化酥而不烂、肥而不腻的境界。
“四海鱼羊鲜”材料源于崇明岛的山羊肉，搭配千岛湖的有
机鲫鱼，巧妙搭配，羊鲜鱼嫩融为一体，小火慢炖，使之汤
汁浓厚，鲜味无比。除此之外，“腊味合蒸”烹饪也很合上海
人的胃口，鸡、鸭、鱼、香肠和腊肉等以鲜素合蒸，很受欢
迎。该餐馆原料均选自农家私养，用各种配方调料烹饪而
制，从食材原料、烹饪辅料、调料等质量入手，保质保量。
“崇明小羊肉”的烹饪以冬令药材相辅，美味又营养。口味
好，价格实惠，很受欢迎。

保留特色菜肴

为满足不同口味的食客需求，餐馆还推出了一系列新
鲜海鲜菜肴。酱香浓郁红烧肉、招牌油爆虾和锅烧河鳗是
该店推荐的特色菜之一。红烧肉原料精选黑猪五花肉，在
加入葱姜、五年陈花雕、生抽、鲜露等用小火煨制二小时以
上，端上餐桌的菜色肉质金黄，色泽光亮，嚼上一口便感酥
糯软滑。招牌油爆虾精选河虾，传统秘制，咸中带甜。锅烧
河鳗在烹制过程中加入了料酒、老抽、冰糖等，需焖至 &小
时以上，使河鳗酥软，红润光亮。餐厅用餐环境舒适宜人，
温馨安静。一楼为散座，二楼全部为包房，非常适合商务宴
请、家庭聚会和朋友小酌。

特别提醒#优惠活动是凭本报半月内午市 !"#折!晚市
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地址#龙茗路 %&&号'近平阳路(订座#!)#%*###

四海珍鲜坊

尝特色五色面鱼
品南乳黑毛猪 文!悠然


