
! ! ! !由肯德基与新民晚报共同选
拔的!"位特约观察员，来到肯德
基餐厅后厨，亲眼见证餐厅员工
齐心协力把好安全美味最后一
关，将一款款美食送到餐桌。其
间，餐厅后厨先进的设备、严格的
操作标准及良好的管理方法给特
约观察员们留下深刻印象。至此，
肯德基的安全美味是如何从农田
农场“走”向餐桌的每一步，消费
者已了然于胸。

洗手没那么简单 严格标准

保障安全

反复搓洗至手肘处 至少每

小时洗一次

午间的肯德基体育场餐厅熙
熙攘攘，一群戴工作帽、穿围裙的
市民正准备进到餐厅后厨实地参
观。

餐厅经理介绍，为了食品安
全及避免交叉污染，肯德基餐厅
上班的任何员工在上岗前都必须
洗手消毒。但当特约观察员们见
识到标准的洗手流程后，还是大
呼意外。

只见餐厅经理将手和手臂湿

润至肘部，放上抗菌洗手液后搓
洗持续#"秒，期间特别注意搓洗
手指根部及指甲，待彻底冲洗干
净后，用烘手器烘干双手。

据悉，肯德基对员工所要求
的洗手消毒流程，不仅是在上岗
前，工作期间至少每一小时洗手
一次。另外当员工发生接触和操
作食品、咳嗽、打喷嚏、处理垃圾
或从事任何可能会污染双手的工
作后，都必须要洗手。
“原本我以为‘形式主义’，现

在自己看了一遍再尝试一遍，能体
会洗个手都不能随便，看来你们是
真的把食品安全放在心上了！”特
约观察员之一的尹小姐表示。

用时间!管理 "美味 就是这

么严谨

确保原材料!先进先出"和产

品最佳赏味期

据悉，肯德基在延续产品多
样性的风格下，尽可能地保证食
物的美味与品质，在保留厨房现
场烹制的工序下，同时统一采购、
配送和管理物料。

特约观察员们在参观冷冻库

时发现，在冷冻原料的外箱上都
标有生产日期和保质期，餐厅会
将原物料按照保质期先后进行整
理，做到“先进先出”，即先来的物
料先被使用。

笔者了解到，餐厅用被称之
为“七彩时间条”的醒目标识，检
查和管理产品保质期。“七彩时间
条”的$种颜色分别代表一周中的
$天，每种原料上都有个颜色标
签，根据标签的颜色，员工一眼就
能了解该原料的保质期于何日何
时间段废弃，保证安全。

除了对原料进行保质期管理
外，餐厅对于已经生产出来的美
食，会用比通俗的“保质期”更为
严格的“最佳赏味期”来进行管
理。“最佳赏味期”指的是一个产
品在特定的时间内，它的品质和
口感处于最佳风味的阶段。“在肯
德基，我们为了每位顾客都能品
尝到最新鲜、最美味的产品，特别
为每个产品都设定了最佳赏味
期，一旦过了最佳赏味期，我们的
员工会立即把它们废弃，”餐厅经
理如是说。

!一键"管理食品 !三招"管

理油品

智能系统和严格管控保障安

全和美味

吮指原味鸡鲜嫩多汁、香辣
鸡翅鳞片鲜明、蛋挞香味呼之欲

出……肯德基那么多美味产品，
靠餐厅后厨有限的人力，到底是
怎么做到的？在特约观察员的心
里，埋下了这样的疑问。

通过探秘后他们发现，餐厅
员工制作美食的过程，“智能”系
统帮了很大的忙。

原来，肯德基的烤箱和炸锅
都是由世界顶尖的厂商提供，系
统预先为每个产品都设计好程
序，并输入智能面板，故产品在整
个烤制或炸制过程中，能做到精
准控制时间与温度。这样一来，员
工只需一个按键即可完成。

特约观察员们继续在餐厅后
厨“涨姿势”，了解到肯德基的用
油有别于家庭用油，其烹炸油系
未经氢化的棕榈油，不含反式脂
肪酸。他们还了解了肯德基对烹
炸油使用有严格的管理措施。据
餐厅经理介绍，每种类型的炸锅
都配有自动滤油器，每天会过滤
清除烹炸油中的食品残渣，减少

残渣对炸油品质的影响。此外，餐
厅会定时用符合国家要求的专用
炸油测量仪测量与监测油的品
质，确保烹炸油的安全。第三招便
是将测试结果记录在《炸油记录
卡》上，便于餐厅人员每天进行检
查追踪及管理。

笔者在现场看到，餐厅经理
将测油仪的探头垂直浸入油槽中
心位置，轻轻搅动约二三十秒后，
测油仪发出“滴”的一声———这意
味着测油仪显示屏锁定了最终数
值。据悉，当读数小于##，说明烹
炸油可正常使用，反之背景灯则
会显示红色并伴随报警声，说明
炸油到了该废弃的时候。
餐厅后厨里的秘密说简单可

真不简单，说不简单其实也简单%

那就是充分利用先进的设备系
统、规范的操作标准和严格的管
理，护送食物从农场和田间一路
走来，保障了安全和美味&最后到
达消费者的餐桌。文 ! 俞韡岭

责任编辑∶唐 宁 视觉设计∶窦云阳

新民网：www.xinmin.cn 24小时读者热线：962555 编辑邮箱：tangn@xmwb.com.cn 读者来信：dzlx@xmwb.com.cnB102015年1月22日 星期四

美食物语 /

肯德基探秘之旅之“餐厅后厨”站

把好最后一关
安全美味送到你的餐桌

边走边吃

一鱼八吃
文 ' 郑树林 文 ( 陈绍龙食文解字 羹

! ! ! !到临汾进行交流文化。中午，临
汾的王伟告诉我去品尝一鱼八吃。
一鱼二吃、三吃见识过，这八吃还是
第一次碰到。
开车来到临汾的郊区临汾市一

个水产养殖有限公司。刚下车，就听
到哗啦啦的水声，这里占地)"余亩，
养殖面积*)亩，有成鱼池塘+*个，苗
种繁育厂房*座，孵化缸及育种池
,""个。主要品种为西伯利亚鲟鱼、
金鳟鱼、虹鳟等。这家公司是他们那
里最大的鲟鱼养殖生产企业。哗啦
啦的水声是山泉水流下来的。王伟
告诉我，养殖中华鲟需要活水，而且
水质也非常重要，在临汾，只有这个
山泉水能够养殖中华鲟。

吃中华鲟我是不敢想象的，因
为我知道这个中华鲟是被保护的品
种。他们告诉我，这里养殖的中华鲟
是可以让人食用的。既然这样，我就
放下心，要不然还真的不敢品尝。品
尝那“活化石”的味道的同时，当然
更想看看这一鱼八吃是如何做出来
的。

说中华鲟是“活化石”，是因为
中华鲟是一种大型的溯河洄游性
鱼类，是我国特有的古老珍稀鱼
类。中华鲟属硬骨鱼类鲟形目，鲟
类最早出现于距今,亿-千万年前
的早三叠世，一直延续至今，它生
活于我国长江流域，别处未见，真
可谓“活化石”。

跟着当地朋友来到养殖场，看
到的是大大小小的养殖池，里面的
鱼，大的十几斤，一般都是五六斤。
中华鲟体呈纺锤形，头尖吻长，口
前有+条吻须，口位在腹面，有伸缩
性，并能伸成筒状，身体被覆五行

纵行排列骨板，背面一行，体侧和
腹侧各两行，每行有棘状突起。它
个体较大，寿命较长，最长命者可
达+"岁。雄鱼年龄一般为.!##岁，
体重+/!*,!公斤；雌鱼为*)!,.岁，
体重*$,!-//公斤。因为它们是长
江中最大的鱼，故又有“长江鱼王”
之称。真正能够品尝到它的人也许
并不多。在养殖池，我们挑选了两
条三年长的，共八斤，服务员送到
厨房，我们几个回到靠近看得到泉
水哗啦啦流的位置，等待那一鱼八
吃上桌了。
没隔多久，服务员就开始上第

一道菜：芥末中华鲟筋———几根小
小的筋下面配的是黄瓜条和红椒
条，用的是芥末调制，吃到嘴里有
韧劲、有嚼头；第二道菜：芥末中华
鲟皮———仍旧配上黄瓜条、红椒条
并芥末调制，柔软滑腻有嚼头。这
两道菜不就是剥皮抽筋吗？这中华
鲟的筋能够成为菜，头一回见识；
第三道菜：鲟鱼肚白；第四道菜：鲟
鱼脆骨。这两道菜一个是鲜嫩，一
个是香脆，让我回味无穷；第五道
菜：清蒸鲟鱼块；第六道菜：香酥鲟
鱼片———虽然都是鱼的肉，但由于
制作方法不一样，所以入口会让我
在口中得到一种齿腔留味浓；第七
道菜：红烧鲟鱼尾；第八道菜：鱼头
汤。红烧鲟鱼尾一入口，就已品到
与其他鱼不同的味道，嫩滑得很；
鱼头汤就是一个字“鲜”，就是那鱼
骨头也可以吃。
也许在许多的鱼类中，只有这

个中华鲟能够一鱼八吃吧，名不虚
传。想想，那些做一鱼八吃的厨师，
才是真正的聪明啊。

! 餐厅经理向特约观察员展示七彩时间条

! 餐厅经理带领特约观察

员参观冷冻库

下期看点
至此! 肯德基探秘之旅五大线路均

已被特约观察员亲眼见证" 接下来就是

他们的!"#$ %&'(了#$$将有)*位特约观

察员走进新民晚报社区健康大讲堂!作

为志愿宣讲员帮助市民一起科普营养健

康和平衡膳食方面的知识! 同时也与社

区居民分享本次探秘之旅的亲身感受%

! ! 最早以前，每次母亲说：“这只
老母鸡再也不下蛋了。”我便像只
黄鼠狼似地垂涎欲滴，只有这个时
候，家里才会有炖鸡吃。每次母亲
将鸡翅放进我碗里，都要说一声：
“吃了鸡翅膀，梳个漂亮头。”母亲
没有进过学堂，却懂得“女人看头，
男人看脚”的道理，可见有许多东
西，真的不一定非要从书本上学。
生活好了，将鸡翅上的翅中和

鸡尖分开吃，鸡尖卤煮，翅中用面
粉一裹，炸着吃。但没听说过，可乐
和鸡翅也可以成为一对“良人”。好
友说：“你这么热衷于厨房的人，居
然不会做可乐鸡翅？”可乐和鸡翅
在一起，怎么看怎么像是美国小伙
配中国姑娘，透着一份新鲜。
怀着一份忐忑的心情，跑到超

市去买了一大袋鸡翅中，然后又往
购物车里悄悄扔了一份可乐。照着
网上下载的食谱，将鸡翅中用盐腌
入味，然后放在锅里煎到两面焦
黄，再倒入可乐。倒可乐的时候，曾
有一丝犹虑，就这样两面金黄的翅
中，吃起来外酥里嫩，可也是一盘
美味呀。但狠狠心，还是将可乐倒
了进去，人世间有那么多的奇迹，
都是一狠心才造就的。
不能不说，可乐鸡翅是一份难

得的佳肴，那位长期以烤鸭解馋的
男人，已经将他心爱的烤鸭屈居第
二位，而心心念念的便是这份可乐
鸡翅，他说这份咸香微甜，外软里
嫩的红烧翅中真的很不错。我更
正，是可乐鸡翅；他说，可乐红烧鸡
翅！

! ! ! !冬燥口干，唇上起了层“锅巴
翘”，不时用舌头把唇润湿&患处又
布满血印。爱人忙着买了莲子、白
木耳、枸杞，用冰糖熬了半锅羹。银
耳粉嘟嘟的，与白瓷碗浑然一体，
浓稠而有质感，素雅清淡，绵糯玉
润。瓷白的莲子仁混搭其间，嫩绿
的莲心和褚红的枸杞成了点缀，纵
使色彩对比鲜明，却也不闹不喧，
玲珑剔透。汤匙在碗边划拉，一时
都不忍搅动。
“自此长裙当垆笑，为君洗手做

羹汤”。氤氲的雾气里，笼罩着羹的
味道，家的味道，爱的味道。我不比
司马相如的才气，爱人也没有卓文
君的财产，共有的却是彼此真实的
生活。相濡以沫日子，如一杯羹，吐
露着浓浓的热气。羊乃食中至尊，在
古人朴素的意识里，拥有一只“大

羊”才是“美”的。中原农牧民族羊为
鲜。“羹”中有两只“羊”。“羹”之美自
然不容怀疑。“六月槐花飞，忽思莼
菜羹”，岑参见花思羹，不怀疑他对
羹的钟爱；“滑忆雕胡饭，香闻锦带
羹”，杜甫在胡饭里嗅到了羹的美
味；“正是如今江上好，白鳞红稻紫
花羹”，韦庄说的更直接，江上好的
时光里，食紫花羹那是一定的喽。

隔壁邻居张家根，开一家小餐
馆，螃蟹羹成了他家的招牌菜。每
年螃蟹上市，他都会买好些螃蟹回
来煮熟。去壳，敲开螯，用牙签把蟹
肉细剔出。然后把蟹肉、蟹黄、蟹膏
打包放在冰箱里，留日后做螃蟹
羹，差不多能吃上一年。他的餐馆

名字就叫“张家羹”，好些吃客都是
冲着螃蟹羹去的。

早年家贫，奶奶却能做出一锅
鲜美的豆腐羹。葱、姜煸出香味，胡
萝卜切丁，海带细丝，半块豆腐切
成豆粒大的方块，半锅汤里，豆腐
和海带们依然显得料少。奶奶把一
只鸡蛋打成花，放在沸水里搅动，
说也怪了，蛋絮细若游丝，加上山
芋粉勾芡，撑满了一锅。奶奶说，要
是再淋几滴麻油，再放些炒香碾碎
的花生米，就是羹中极品了。自小，
我就没吃到那淋过麻油、加了碾碎
炒香的花生米的羹。好多年过去
了，奶奶已离开了我们，这又成了
我心中更大的憾事。

文 ( 蔡源霞怪味当道 可乐鸡翅
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! ! ! !记得小时候，中午放学回来，远
远地就闻到那慢慢氤氲而来的腊八
粥的香味，还没有到家，就已经垂涎
欲滴了。在吃腊八粥的时候，家的温
情全在这一碗热气腾腾的粥里了，一
冬的寒冷也似乎在这温暖的流动中
消逝了。其实当家里
的空气中弥漫着腊八
粥的香味之前，朦胧
的雾气中早已是母亲
在灶台前忙碌的身影。
母亲曾给我讲过

关于“腊八粥”各种传
说，印象最深的也是
流传最广的就是释迦牟尼成佛的故
事。传说释迦牟尼逃出王宫到迦嘟
山当了和尚以后，学习经典，在深山
之中苦度了 )年。他学经完毕的时
候，正是腊月初八日，也就是一般的
佛教所说的“释迦牟尼得道日”。
时过境迁，大概已经没有多少

人知道这个传说了。


