
! ! ! !! 看外观 一般黑米有光
泽，米粒大小均匀，很少有碎
米、爆腰 !米粒上有裂纹"，无
虫，不含杂质。次质、劣质黑米
的色泽暗淡，米粒大小不匀，
饱满度差，碎米多，有虫，有结
块等。对于染色黑米，由于黑米
的黑色集中在皮层，胚乳仍为
白色，因此，消费者可以将米粒
外面皮层全部刮掉，观察米粒
是否呈白色，若不是呈白色，则
极有可能是人为染色黑米。

! 闻气味 手中取少量黑
米，向黑米哈一口热气，然后
立即嗅气味。优质黑米具有正
常的清香味，无其他异味。微
有异味或有霉变气味、酸臭
味、腐败味和不正常气味的为
次质、劣质黑米。

! 尝味道 可取少量黑米
放入口中细嚼，或磨碎后再品

尝。优质黑米味佳，微甜，无任何异味。
没有味道、微有异味、酸味、苦味及其
他不良滋味的为次质、劣质黑米。

温馨提示!市场上常见的黑米

掺假有两种情况!一种是存放时

间较长的次质或劣质黑米!经

染色后以次充好出售"另

一种是采用普通大米

经染色后充黑米出售#

文 ! 胡万里

! ! ! !奶粉开封后!应避

免暴露在空气中!也不

建议长期放在冰箱里# 因

为冰箱内外的温度和湿度有差

别! 多次取放易造成奶粉潮解$结

块或变质# 开封后的奶粉!最好放

在室温条件下!避

光$干燥处# 每次取用

后!罐装奶粉务必盖紧塑料

盖!袋装奶粉要扎紧袋口#为便

于保存!袋装奶粉开封后!最好放

在干净的奶粉罐内# 文 # 王修增
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/我家厨房

! ! ! !友人打来电话，谢谢我教她做的
番茄葡萄肉片汤，因为这道汤，她那
调皮好动的女儿———妞妞，能安静地
坐在餐桌前吃饭了。

其实这道番茄葡萄肉片汤的原
创是妞妞自己，我只是照着她的创意
进行了烹饪。

有天，妞妞来我家玩，我知道她
喜欢吃葡萄，于是，我把一颗颗无籽
葡萄的皮剥去，放在小杯子里，方便
她随时吃。调皮的妞妞趁我不注意
时，一个人跑到厨房里，把一杯子剥
了皮的葡萄，全倒进了我为老公准备
的番茄肉片汤里。加班回家的老公，
看到我在陪妞妞玩游戏，于是，自己
把饭菜放到微波炉里热了热，吃将起
来。这时，只听见他大喊：“老婆，番茄
肉片汤里放了葡萄真是太好吃了。”
我莫名其妙，后来才明白这是妞妞干
的好事。

我尝了一口，还别说，这道汤不

仅美味，而且看相也不错。
第二天，我照着妞妞的

创意重新做了一次。鸡胸肉切
成薄片，加入嫩肉粉和盐，抓匀，
放置一旁待用。番茄洗净去皮切成小
块，无籽葡萄洗净剥皮，两样分别装
入小碗备用。以上食材准备好后，开
火，把油烧至七成热，倒入番茄块翻
炒至软烂，加水熬至汤汁变红。然后，
把腌制好的肉片倒入沸腾的锅中，并
用筷子把肉片划散，以免结块。待到
肉片熟时，再把剥了皮的葡萄倒入锅
里，五秒钟后关火。这样一碗番茄葡
萄肉片汤就做成了。

我把汤勺插入汤碗，轻轻地搅
动，晶莹剔透的黄绿色葡萄和雪白
的肉片，在流动的红色番茄汤汁里
翻动着，他们的身姿轻盈、灵动，非
常漂亮。
我尝了一口，味道真是一流。肉

片细腻、滑嫩、鲜香。葡萄圆滚、饱满，
入口即化。特别是汤汁更赞，它酸甜
爽口且隐隐带有鸡肉的鲜美，这是因
为葡萄、番茄和鸡肉所具有的独特味
道，被恰到好处地融合了。
当我把这道汤的得来和做法告诉

友人时，友人大赞自己的女儿是个
天才，并且常常为女儿做这道
番茄葡萄肉片汤。其实生活
中有很多无意之举，都
能够促成美事，只
是需要我们多留
意，多实践
罢了。

! ! ! !开封不仅是一座古老的
历史文化名城，同时也会聚了
众多的美食佳品，诸如：开封
灌汤包、套四宝、清汤东坡肉、
白扒豆腐、卤煮黄香管、溜鱼
焙面等，其中最负盛名的可能
当数溜鱼焙面。

溜鱼焙面，也称鲤鱼焙
面，是开封的一道传统美食，
也是河南的十大名菜之一，由
“糖醋熘鱼”和“焙面”两道菜
组合而成。
在制作溜鱼焙面时，其材

料的选择十分讲究，正宗的溜
鱼都是使用开封黑岗口至兰
考东头这段黄河出产的鲤鱼，
并且个头不能太大，一斤左右
最为适宜。将鲤鱼去鳞、去鳃、
去内脏后，剪去鱼翅，再用刀
将鱼的两面剞成瓦楞花纹，抹
上用鸡蛋、盐和淀粉调成
的浆，再放入油锅中炸
透；然后着手准备芡
汁，将白糖、香醋、
姜末、葱花、
料酒、食盐
等调料

放入开水中，并用旺火热油烘
汁，至油、糖、醋汁全部融合，再
淋到炸好的鱼身上，这跟制作一
般的糖醋鱼流程无异。
接着就是制作焙面。所谓

焙面，其实就是我们平常见到
的“龙须面”，只不过开封的焙
面不是用机器生产的那种，而
是手工制成的细若发丝的拉
面。《如梦录》载：“明代开封每
逢农历二月初二，所谓‘龙抬
头’之日，‘筵客吃龙须面，节
礼送面’，为呈吉祥，官府、民
间都以细面相赠，称之为‘龙
须面’。”起初，“龙须面”是直
接经水煮后与溜鱼合在一起
食用，后来，为了使“龙须面”
不泥、不沾、不乱，也为了使口
感更好，人们作了一些改进，
先将“龙须面”经油炸至金黄，
使其蓬松酥脆，然后再吸取特
制的汁液，并称之为“焙面”。

最后将做好的“糖醋熘
鱼”和“焙面”合在一起，就做
成了风味独特的溜鱼焙面。观
其色泽，如柿子般鲜红；吃在
嘴里，外酥内嫩，酸甜可口，唇
齿溢香，口舌生津，令人回味无
穷。当然，更重要的是其食趣，
鱼代表了年年有余，而面则代
表了健康长寿，难怪食客们笑
曰：“先食龙肉，后食龙须。”

! ! ! !白萝卜营养丰富!具有开胃顺气"

助消化"化痰"健脾"清热生津等独特

食疗功效作用# 民间谚语$%人们爱吃

萝卜!吃了能活百来岁!冬吃萝卜夏吃

姜!不找医生开药方的盛赞# &

樱桃萝卜

白萝卜洗净去皮，切丁、放在沸
水中焯水烫透：捞出用凉开水冲冷
沥干水分放在碗内、加入鸡蛋、淀
粉、面粉和水（少许）调拌均匀。锅上
火，放熟猪油烧到六成热，把萝卜分
别入油锅中炸至表面酥脆，色泽金
黄时捞出沥干油。然后锅内留少些
油，放入西红柿煸炒一下，加生抽、
白糖、盐、少许水烧沸后：用生粉勾
芡，倒入炸好的萝卜丁迅速翻炒，淋
麻油、白醋（起锅前放，不宜过早放）
装盆即可。

咸肉河虾蒸萝卜

白萝卜去皮切丝，在沸水锅中
焯水、捞出加盐和味精拌匀、平铺在
冷盆中，河虾洗净放盆中央，五
花肋条咸肉刮洗干净煮熟
冷却切片沿盆周围放一
圈。蒸 $% 分钟即取
出，虾上放姜丝和
葱丝，浇上沸油
即可以。

糖醋三丝萝卜

芹菜白萝卜洗净（白萝卜去
皮）切丝，青椒去蒂及籽洗净切丝分
别放入盆中，然后三丝入沸水中焯
熟，捞出码在盘中晾冷待用。最后把
白糖、盐、味精撒在盘内的三丝上，
淋入食醋拌匀即可。

白萝卜烧墨斗鱼

白萝卜切块、红绿尖椒切块、用
温油将蔬菜焯一下，墨斗鱼洗净，用
沸水洗净捞起后待用。然后锅内放
少许底油，先将葱末姜末煸香后，再
放入全部原料和高汤一起烧 & 分
钟，调味后勾芡即成。 周荣春

清蒸萝卜条

将白萝卜洗净切成长条形，放
在锅中隔水大火蒸煮、待萝卜条酥
烂即可取出装盆。食用时可以根据
自己的喜好蘸上各种调味品或酱料
就餐，如：酱麻油、虾仔酱、海味酱、
辣椒酱甚至醋等等。 贾立明

萝卜炖牛肉

牛肉洗净切成块，白萝卜洗净
切成块后入开水锅中焯过；牛肉块
入锅后下酱油、料酒拌匀，并放入
姜、葱，再加水至盖过牛肉炖煮；待
将要炖烂时放入萝卜块至酥烂入味
即成。健脾和胃，补血明目，是秋季
养生药膳。

凉拌萝卜三丝

白萝卜洗净后去皮刨成丝与绿
豆芽、韭菜洗净后分别在沸水锅中
焯水断生后捞起；待凉后，放入盘中
加酱油、糖、盐、味精一起拌匀淋上香
油。色泽“一青二白”，吃口脆嫩滑爽。

萝卜海带羊排汤

白萝卜洗净后切成块；水发海
带切成丝待用；羊排骨洗净后斩成
小块，入锅加水煮沸后去浮沫，加
入料酒，姜丝，用小火煮 '% 分钟，
下萝卜块煮 ( 分钟后下海带丝、
盐、味精、熟猪油、葱花煮沸后即可
起锅佐食。入锅食之，能润肺化病，
补虚强身。 李德复

家庭菜谱

文 ! 曹乾石

! ! ! !锦花菜，多么美丽而富有诗
意的名字。它其实只是家乡人每年

秋季都要腌制的一种咸杂菜。它用料简
单，讲究色彩搭配，多用辣椒、红白萝卜、蔬

菜、生姜等物调配而成。五颜六色，却杂而不乱，
艳而不俗。说起锦花菜，还有一段美丽的传说)从前，

村上有位美丽的姑娘叫锦花，手脚灵巧，心地善良，孝顺
爹娘。她的父亲喜欢喝酒，每年家里要做几大缸米酒，老父
每天喝几碗解闷。因为家里穷，没钱买菜肴下酒，锦花每年
要腌几大缸咸菜给老父当下酒菜。她腌制的咸菜又嫩又鲜，
一时传遍四乡，人们纷纷来求经学艺，锦花就传授真经。后

来，大家都把这种咸菜称为锦花菜。
在苏、浙、沪一带农村，十月的秋风一吹，腌制

锦花菜成为一道风景。农户家家都有菜地，从地里
挖回长长细细的黄、白萝卜，红得像玛瑙般的圆

胡萝卜，碧青的像撑开大伞似的芥
菜，白嫩得滴水的大白菜，一串串佛
手般的鲜生姜……这时候，随便走
进哪家院里，就可以看到地上堆满
一地蔬菜，品种应有尽有，颜色
五彩缤纷。走进屋里，便听见
一阵阵“咔嚓、咔嚓”的剁
菜声。细腻处，刀卷游
丝，层出不穷；时而
急如骤雨，似玉
珠落盘。豪阔
处，菜叶

连缀萝卜青菜，一刀带过。待
菜已加工成料，颜色赤、黄、青、
白、绿，分门别类，小山似的堆积案头。
在秋天的阳光下，那案板像一块调色盘，
又恰似一尺画布纸绢，正等着主人挥毫作画。
而此刻，农家大嫂真像一位成竹在胸的作画大

师。只见她将切好的翠绿翠绿的芥菜倒入大瓷盆里，
那盆里便即刻像灌了一池碧波，绿莹莹的。再倒入切成条
片的白萝卜、黄萝卜、胡萝卜、生姜，又抓了几把红辣椒撒进
去，漂在菜面，极似红掌游戏清波。普通的农家俗事，竟也变
得这样情趣盎然充满诗情画意。最后的一刻是把各种菜
搅拌均匀，放入盐、味精、茴香等，然后塞进一个个小口
大肚的圆缸里，压紧封口，即可大功告成。

锦花菜，用料极讲究新鲜，刚从地里摘回来
的菜最出味。所以有些农户，都是常常边摘
边腌，从不让菜过夜。那样腌出来的锦花
菜一直放到来年的五六月份仍然鲜嫩
如初。城里人去菜市上买小贩手上
的菜就差多了，无论从味道和
色泽都不如乡下的地道。

锦花菜之美，犹如人
之品质，在于至纯
至真。

开封溜鱼焙面 文 ! 周礼

番茄葡萄肉片汤
文 ! 纪亚利

奶粉不宜放冰箱里
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征集适合秋冬季菜肴的多种烧法


