
肯德基探秘之旅“百胜物流中心”站

体验“货”际穿越，亲临“四维空间”
! ! ! !继第一站探秘百胜研发中心之
后，由肯德基与新民晚报共同选拔
的 !"名特邀观察员化身“福尔摩
斯”又来到探秘之旅的第二站，位于
桃浦的百胜上海物流中心。据悉这
是辐射上海、江苏、浙江等地，为上
千家肯德基、必胜客、必胜宅急送、
东方既白、小肥羊餐厅提供优质服
务的供应链管理中的重要一站。一
走进大门，观察员们就被眼前高达
!#米的货架吸引住了目光，他们将
探秘的是这足有四层楼高的空间里
到底都放了些什么，又是怎么放怎
么管的。

仓储!大本营"里体验

一把!货"际穿越

“百胜物流中心”可谓是百胜餐
饮货物存贮的大本营，肯德基的食
品在上市之前，要经过物流中心收
货验收，理货，拣货，出库及餐厅验
收与生产等 "道程序。这里每一个
架子上都贴有醒目的编号，所配销
的产品从烹饪用具到鸡肉原料、新
鲜蔬菜、食用油、纸杯、吸管等，可谓
一应俱全。仓库内，工人们熟练地操
作着叉车，灵活“穿越”于各个货架
间，小心取放着货物。观察员杨阿姨

忍不住赞叹：“吃的、用的分得煞煞
清，有条有理，不愧是大品牌。”
事实上，上海物流中心是百胜

旗下全国 !$个物流中心之一，建筑
面积约 %&'"( 平方米，其中干仓
)(((平方米，冻库 '%*(平方米，冷

藏库 *'(平方米。中心每年配送箱
数约为 $((万箱以上，每年行驶公
里数约为 %*(多万公里。在中心内
总共有 %#%"(多个栈板位，存放着
近 +#((余种品项，要管理如此大规
模的货物储存可不容易。在工作人

员的带领下，观察员们像“福尔摩
斯”探案般地穿梭在货架中东看看、
西瞧瞧，发现原来从货架的种类、绑
带的使用，到通道的设置都有讲究，
甚至连贴标签的位置，都是为了能
让工人们更安全高效地取放货物。

!四维空间"里保!鲜"

就是与时间赛跑

物流中心这个三维空间再加上
“时间”这一维度，就构造出了一个
“四维空间”。与时间赛跑，让食材保
鲜不变质，控温是关键。
观察员们来到预冷码头，立刻感

受到一阵寒意，这里 )%(平方米的空
间温度常年控制在 *!左右。上海物
流中心经理告诉记者，中心的一大特
色是打造了一条完整的冷链。肯德基
餐厅所有餐具和蔬菜、肉类在收货入
库时就要检查动物检疫证、进口产品
合格证并进行测温检测。在入库后，
仓库中设有自动测温系统，可以实时

上传库内温度数据，温度达不到要求
会自动报警。在出库时还要再次进行
测温。中心的配送车都是独立制冷的
保温车，食品运到餐厅后还要在餐厅
进行最后测温，并在送货单上填写收
货温度。整个过程都控制在低温环境
下，真正做到全程冷链，从而保障食
品的安全与品质。

下一站，魔都“福尔摩斯”团将
探秘肯德基供应商的蔬菜养殖基
地，亲眼见证田间那一棵棵“会呼
吸”的生菜。 李晴

! 魔都福尔摩斯探秘之旅第二站
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! 消费者参观百胜上海物流中心
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! ! ! !西北风渐起的时节，我当年居住的
石库门弄堂的左邻右舍都喜好将雪里蕻
腌制咸菜。母亲是绍兴人，打小就跟着外
婆学了这门手艺，腌制的咸菜色泽金黄，
鲜香扑鼻，按亭子间阿姨的话来说，金家
姆妈腌的咸菜鲜得眉毛也要落下来，打
耳光也不肯放。
我还记得，当母亲从菜场拎回一大

篮雪里蕻，我们兄妹听从母亲的指挥将
雪里蕻分别晾晒于晒台和竹竿上，那些
白菜就像一个个身着绿衣的婴儿，安静
地沐浴在冬日的阳光里。三四天后，她悄
悄地披上了一件件绿中含黄的新衣裳，
不消说，那便进入期盼已久腌制的程序。
印象里是我们将雪里蕻往大缸里叠，每
叠一层母亲便均匀地撒上一遍粗盐，直
到填满水缸。这时，我们兄妹赤脚踩踏雪
里蕻，脚底下就会发出一声“咯吱咯吱”
的响声，好像老鼠叫一般。亭子间阿姨也
会不甘寂寞地跳将上来，夸张地在缸里
扭动着臀部说，因为她有“脚癣”，所以腌

制出来的咸菜“鲜”的戏话，恍如言犹在耳。而在旁母亲
的绍兴话是如此告诉我们兄妹，雪里蕻只有踩踏结实
了，用大石头压实了，腌出来的咸菜才好吃。当时听来也
觉得稀松平常，现在回想起来，这充满生活哲理的话语，
确实是劳动人民智慧的结晶啊！

过了个把月后，母亲搬走石块，但见呈青绿色的菜
卤溢满菜缸，一缕缕雪里蕻特有香味扑鼻而来，空气里
也溢满这甜中带香的味道，真的是“味道好极了”！好客
的母亲总会给左邻右舍送上一小碗尝尝鲜，当然亭子间
阿姨是格外地优待，因为那时雪里蕻腌制有她的一份
“贡献”，给她满满的一海碗！于是在居家的灶披间窗口
便飘散出了雪里蕻炒肉丝、炒毛豆、炒乌贼鱼丝、咸菜豆
瓣汤的香味。在我儿时的记忆里，母亲腌制的雪里蕻咸
菜真的极有口碑！有住得较远的邻居闻“香“而来，母亲
总要捞上几棵或搭上一瓶咸菜卤说，用菜卤烧卤汁蛋和
炖豆腐是绍兴人的小菜，味道蛮好哦……
雪里蕻咸菜是我喜好的菜种之一，儿时的情结总在

我心头挥之不去，尽管家人啧有烦言，但仍我行我素到
菜市场拎上几棵过过瘾。不知怎的，雪里蕻还是雪里蕻，
但味道总是不敢令人恭维：有的无清香，有的没有丁点
儿鲜味，更有的看似“形似“，但经水一洗，便露了“馅”，
原来那黄灿灿的咸菜色不是天生丽质货，而是用染色剂
染成的，属于“整容”一族！只能怅然而一声叹息！前个周
末，应搬迁到城郊结合部某小区的老同事相邀，午饭后
在附近农家相中了碧绿生青的雪里蕻，回到家后，依据
农家大嫂的指点，依样画葫芦进行了腌制，效果却并不
理想，除了咸菜有点“清香”外，那味儿和母亲亲手腌制
的明显差上几个档次，是品种、是工序、还是少了一块十
几斤的”大石头“而不得而知。只能唱上一曲“星星还是
那个星星，月亮还是那个月亮”聊以自慰了。

母亲过世已经两年多了，看到雪里蕻咸菜，我总会
想起亭子间阿姨当年评价母亲腌制的咸菜比鸡鲜的话
语，也会情不自禁回忆起当年母亲在腌制雪里蕻咸菜的
“绍兴话”———那至今记忆犹新，充满人生教诲和生活智
慧的大实话。

! ! ! !正切菜，手机响了，来电显示是张钧。
“老爷子几时有空？来吃宁夏来的盐池羯
山羊，哪能？”这小我 #'岁的“小猢狲”，圈
内的“大佬”，%(多年来把我提前叫老了，
故我以“张家老伯伯”报之，聊博一笑。不
过，那“盐池羯山羊”"字将我馋神经震
醒。那“尤物”可是出生一月即被阉割的公
山羊，吃盐湖畔沙葱等野草和中草药，长
至 %'个月宰杀，肉质细嫩，不腥不膻。而
我至今耳闻并未目睹，更无论一膏馋吻。
既已跃至张钧如今供职的天禧嘉福·璞缇
客酒店厨房，岂容错过？遂定于下周二前
去品尝。我还提了个过分要求：全羊宴，其
中要有京葱爆羊肝和珍菌羊拐，以补病眼
和腿脚。张俊迟疑了几秒钟，爽快地答应
了。到时，坐了阿倪的“快马”到虹许路吴
中路口酒店，张钧已在二楼中餐厅迎候。
等我们坐定，即递过一份菜单：

冷菜：白切羊肚、白切羊肉、羊板筋、
椒汁羊肉、白切羊头肉、陈皮羊腰。

热菜：香烤羊腿、滋补羊肉煲、提汤
羊肉、风味羊排、大漠羊肋骨、手抓羊肉、
京葱羊肝、孜然羊肉、孜然羊腰、鞭打绣
球、红蘑羊拐。
“一目十行”念过菜单，我将一袋小

山芋递给张钧，见他一脸茫然，我笑道：
“羊肉折头大，也最饱人。快叫小弟做个
汤山芋，加一点糖桂花。这是当令本帮甜
品，既荤素搭配也酸碱平衡哪。”

张钧笑眯“花花眼”提袋入厨。再到
餐厅时，服务生已将冷菜上桌。逐一“点
到为止”，我的一点点担心全然冰释。虽
都是白煮，却了无腥膻，只觉羊香。肚是
肚来腰是腰，该脆的脆，该润的润，却全
是嫩的，鲜的。这鲜味无需鱼来帮衬，也
和内蒙草原上的绵羊迥然不同。张钧说
“腰骚”犹存，皆赖陈皮周全，令我大为惊
讶。至于羊板筋平日里难以尝到，“质感”
既酥软却仍有嫩脆，火工果然到家。热菜
中提汤羊肉，盆内的河南小土豆用羊汤

炖酥，手撕大块羊肉置于上，再将羊汤用
小壶提上台倒入盆内，禁不住拍手称赞。
而羊排和羊肋骨没有了蒙古羊宴的“野”
味，却多了几分雅致，不由得想起了北宋
“御厨不登彘肉”的羊宴。孜然羊肉亦比
新疆羊肉串清雅，也少了一点烟火味。孜
然羊腰同冷菜中陈皮羊腰不同，也展示了
冷热菜不同的去腥良策。京葱羊肝本是洪
长兴名菜，张钧的手艺似略高一筹，味更
和谐。红蘑炖羊拐也是我的建议，因为多
年前在张钧开的“万年粮仓”尝到过。那时
用的是台蘑，而今用的是东北野生红蘑，
酥糯黏嘴，当极滋补。只有羊肉煲不敢吃，
因我恐糖也。还有最后上来的汤山芋和烘
山芋也无福消受。不过，见别人（包括张
钧）津津有味地啜食、剥食，我也特别开
心。张钧最后笑问：“老爷子，味道哪能？”
我则摇摇头。见他一脸愕然，我将菜单翻
过来，速写 "字，展示给坐在对面的张钧
看，上面写的是：“呒没闲话讲！”
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盐池羯山羊全宴
文 , 江礼旸

! ! ! !家乡有很多特产：花生、红薯、石榴、
梨……但我最喜欢的还是大红枣。家乡
以枣为名：山东枣庄市。

家乡盛产红枣，皮薄、肉厚、味甜，营
养价值高。刚刚成熟的红枣又脆又甜，好
吃极了；晒干后，可以生吃，煮吃，也可以
加工成“无核蜜枣”，还能入药呢！

在小草欢快地呼吸着新鲜空气，桃
花、杏花争奇斗艳，杨树和柳树竞相吐芽
的初春，惟独枣树还在睡觉，既不开花比
美，也不高谈阔论，犹如饱经风霜的老人
静静站立在风雨中。直到四月，枣树上才
悄悄地钻出几个浅黄色小芽尖尖，看上

去非常娇嫩，过不了多久，嫩芽就舒展开
腰身，长成一片片嫩叶，颜色也由鹅黄变
成浓绿，在阳光映照下闪着光亮，新鲜又
可爱。五月枣花开，满树淡黄色的枣花像
星星一样点缀在枝头。它们夹杂在树叶
中，散发出阵阵清香，引来成群的蜜蜂，
嗡嗡地忙个不停。晶莹香甜的枣花蜜很
快就上市了，这可是上等的好蜜呢。

枣花谢后，结出一个个绿豆大小的

青豆豆。这些小豆豆长得可慢了，你要有
足够的耐心等待它们长大。

到了七月，像麻雀蛋一样大小的枣
子，圆滚滚的，非常可爱。之后，它开始渐
渐地变红，远远望去，绿叶丛中缀满了一
颗颗像红玛瑙似的大枣，倒挂在树枝上，
令人垂涎欲滴。伸手摘一枚放入口中，又
香又脆，连心里都甜蜜蜜的。
家乡的红枣，我永远爱你！

! ! ! !冰天雪地的大北方，零下三十几摄
氏度的低温，一块冒着热气的鲜豆腐，逐
步变成坚硬如铁石的冰坨。把冻豆腐放
进水盆，豆腐内部的冰晶渐次融化，形成
了无数个状如蜂房的小孔洞，反复的物
理变化造就了闻名遐迩的冻豆腐。

上好的冻豆腐需要在户外自然冷却
并逐渐冰冻，如用冰箱冰柜速冻，味道就
会大打折扣。在北方，尤其是东北地区，
人们习惯于把冻豆腐与冬季窖藏的萝
卜、白菜和酸菜搭配在一起，加入一些肉

类，做成酸菜五花肉炖冻豆腐，白菜五花
肉炖冻豆腐，萝卜粉丝冻豆腐汤、明太鱼
炖冻豆腐等等。

还有东北的“乱炖”，首先加入调料
煮肉，肉捞出切成薄片；然后把酸菜细
丝与五花肉片同时下入肉汤，煮上一段
时间后，再把融化好的冻豆腐切割成火
柴盒大小的方块投入锅中。一大锅酸
菜，咕嘟咕嘟翻滚着，顽强抵御着五花
肉的肥腻。

随着时间的消逝，猪肉的醇香分解

到沸腾的菜汤中，冻豆腐使命般吸吮着
美味的浓汤汁儿。这个时候，再把切成薄
片的血肠码放在上面，小炖一会儿即可。
寒冬腊月里，夹起一块饱含肉汁儿的冻
豆腐，蘸着气味芬芳的韭花酱或蒜泥，一
箸入口，不禁令人大快朵颐。

冻豆腐也是调汤的好食材，把红皮
大萝卜切成细丝，放入沸水中煮烂，加上
几片冻豆腐和一缕粉丝，可谓锦上添花。
一滴香油，几片香菜叶，一些香葱丝点
缀，这道地道的东北靓汤之鲜美，是山珍
海味无法替代的。这一碗热气腾腾、清香
扑鼻的萝卜冻豆腐汤，是东北人家严寒
日子里实实在在的人间至味，歌谣般温
暖、呵护着人们的肠胃。

红枣的成长
文 , 韩刚建

炖冻豆腐
文 , 林岩

家乡美景

四季美食


