
“买的放心，吃的安心”，今年“3·15”的主题是“消费与安全”

常用食品安全，专家教你几招

近日，《齐鲁晚报·今日黄三角》副主编张庆村来到一家亲·
筷乐食代，授予该酒店为“最具影响力餐饮名店”。

本报记者 段学虎 摄影报道

读者祝贺
看到《东营美食》正式创刊的消息，奉上自己创作的几幅漫

画祝贺。祝《东营美食》越办越好。
东营胜利采油工人俱乐部 董建国
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授牌

一年一度“3·15国际消费者权益保护日”在即，今年“3·15”的主
题是“消费与安全”。本期《东营美食》将为您介绍几种常用的食品
安全常识，让您明明白白消费，安安全全饮食。

材料
主料：活鲤鱼（1000克）1尾。辅料：细面条250

克，甜酒酿75克，香葱末50克，细姜末15克，豆瓣酱
15克，绍酒15克，米醋3克，泡辣椒末5克，酱油10

克，精制盐少许，白糖5克，味精2克，水淀粉20克，
精制油300克（耗15克）。

做法
1、将鱼去鳞、鳃，剖腹挖去内脏，取出鱼

子与鱼一起洗干净，抹干水，将鱼子仍塞入鱼
肚内，两面鱼背肉锲一字刀纹。

2、将面条投入沸水锅里煮熟捞出，用凉
水；中冷，分放10只味碟里备用。

3、炒锅放中火上，放油150克烧热，将碟
内面条扣入热油里煎黄一面，取出料碟，将面
条翻身再煎黄另一面倒出，沥去油备用。

4、炒锅放旺火上烧热，用油润滑锅壁后，
放精制油烧热，将鱼身抹匀酱油待片刻，投入
热油里两面煎微黄色，倒出沥去油，锅里再放
油100克，下泡辣椒末、豆瓣酱炒出红油，再下
甜酒酿、葱姜末炒散后盛出四分之三备用，将

鱼回锅加绍酒、酱油、盐、白糖、清热水500克左右
烧沸盖上锅盖改用中小火烧6-8分钟至熟，随将备
用调料回锅加味精用旺火收汁，淋入水淀粉调粘
卤汁，端锅将鱼大翻身后，将调味汁用勺舀上鱼
身，滴入米醋脱入大鱼盘里，将10块煎面条放在鱼
身两边。

东营市绿色餐饮商会会长唐金虎向记者介绍了地
沟油的形成过程，“地沟油的形成，已经发展成了“产业
链”，回收、加工、使用各个环节，都藏着高额利润。”

地沟油的形成过程：饭店附近阴沟的泔水，架火熬
制，以3000元/吨卖给小贩，小贩以近4000元/吨倒卖给化
工厂或深加工窝点。如果小贩收的很多，就会再以5000-
6000元/吨卖给大型厂子、窝点，加以提炼包装以8000元/

吨以上价格卖给粮油大批发商，批发商再加上商标名称
卖给不法的粮油店，再由一些不法的小餐馆、小摊贩等
买走。

四条经验助市民辨别地沟油和正规食用油：
一、询价。地沟油一般都低于正规的油价，碰到价格

比正常油价明显低的油，一定谨慎购买。
二、降温。由于泔水中有大量动物油，地沟油中也就

有动物油，动物油易固化结晶，低于17度就会固化结晶。
三、闻、尝。用地沟油生产的食用油常会有辛辣味。
四、色。地沟油和正规油放在一起很难辨别，可用炸

食品来看，炸一两次油变黑的就不是什么好油。
（东营市绿色餐饮商会供稿）

┮如何识别地沟油

从外观上看，硬度高、水分低的大米，蛋白质含量
高，是可以放心购买的好大米。一般情况下，新米比陈
米硬、晚米比早米硬。

为避免买到以次充好的大米，购买时要认真观察
米粒的颜色、闻气味。注意观察是否有黄粒米，米粒发
黄主要是由于大米中某些营养成分或微生物在一定条
件下发生化学反应，受此影响，大米的香味和口感都很
差。如果米粒表面呈灰色或有白道沟纹，这样的米一般
是陈米。如果米粒的硬度低，并伴有异味，则基本可以
判定是霉变的大米。

还有一些办法可以识别以次充好的大米。一些不
法厂商会在好稻米中掺籼米或者在大米中故意掺入沙
砾以增加重量。识别方法是仔细察看，经过加工的籼米
是碎小的米粒，比较容易辨别。识别方法是抓一把米在
手里摊开，如发现其中有碎、小的米粒，则可以判定是
掺假的米。大米经正常的生产加工后可能存有个别沙
砾，但原有的沙砾没有棱角、比较圆润，而不法厂商故
意新掺入的沙砾则棱角较分明。

（来源《中国消费者报》）

┮识别以次充好的大米

各种禽畜肉类是人们饮食中少不了的种类，消费者
可从色泽、气味、弹性等方面进行鉴别。

气味鉴别上：新鲜肉具有鲜肉特有的正常气味；次
鲜肉稍有氨味或酸味；变质肉有腐臭味。

黏度鉴别上：新鲜肉表面微干或有风干膜，触摸时
不粘手；次鲜肉表面干燥或粘手，新的切面湿润；变质肉
则表面极度干燥或发黏，新切面也粘手。

弹性鉴别上：新鲜肉指压后的凹陷能立即恢复；次
鲜肉指压后的凹陷恢复较慢，并且不能完全恢复；变质
肉指压后的凹陷不能恢复，并且留有明显的压痕。

对于猪肉而言，新鲜优质猪肉肌肉呈淡红色，外表
干燥，或微湿润，不粘手；肌肉切面有光泽，脂肪洁白；煮
熟后的肉汤透明，具有香味，滋味鲜美，汤表面浮有大量
油滴。次质猪肉肌肉呈暗灰色，无光泽，切面发黏；煮熟
后肉汤混浊，无香味，略有油脂酸败味，汤表面油滴少。
劣质猪肉肌肉颜色变深，呈淡绿色，无光泽，切面发黏 ;

煮熟后肉汤混浊有臭味，有黄色絮状物漂浮，汤表面几
乎无油滴。

对于牛肉而言，新鲜牛肉肌肉呈均匀的红色，具有
光泽，脂肪洁白或呈乳黄色；次鲜牛肉肌肉色泽稍暗，切
面尚有光泽，但脂肪无光泽；变质牛肉则肌肉呈暗红色，
无光泽，脂肪发暗甚至呈绿色。（来源《中国消费者报》）

┮从色泽和气味鉴别鲜肉

观察酒瓶外观：
购买进口葡萄酒应该查看酒瓶标签印刷是否清

楚。酒瓶的封盖是否有被打开或破坏的痕迹；未开封的
酒，如果瓶塞凸起或瓶口有粘液，说明该酒品质出问题
了。酒瓶背面标签上是否有中文标识：根据中国法律，
所有进口食品都要加中文背标，如果没有中文背标，有
可能是走私进口的，则质量不能保证。从酒瓶背面标签
上的国际条形码上可以判断是哪国出品，如以3字打头
的，是法国产地。部分法国葡萄酒的酒瓶铅封处都印有
女人头的图标，证明是在法国完税后的正宗原装酒。酒
瓶瓶底部也有信息，如果是法国等进口国家的，酒瓶底
部的计量单位则是75cl，而非750ml的，在法国是没有

‘ml’这种计量单位的。
观察葡萄酒体：

通常葡萄酒的颜色呈宝石红，或淡金、桃红等清
澈的自然葡萄酒色，酒体变质后会有浑浊感，如果色
泽不自然，会有勾兑等嫌疑。如果是瓶底的少许沉淀
是正常的结晶体，葡萄酒瓶底部都会有凹凸，就是在
葡萄酒直立时存放沉淀酒渣的。一般来讲，好酒因需
要长期保存，瓶底凹凸都比较深，但瓶底凹凸深的酒
不一定是好酒。

（来源《郑州日报》）

┮如何鉴别进口葡萄酒

材料：
猪肉 (或者牛肉 )

瘦肉250克、白菜(或者
其他时令蔬菜，在四川
通常使用莴笋)200克、
郫县豆瓣50克(3汤匙)、
料酒25克(1 . 5汤匙)、淀
粉25克(1 . 5汤匙)、盐2克(约1/2茶匙)、
鸡精少量、干辣椒10克、花椒20粒、
葱适量、肉汤400克、油100克、酱油3

克(1茶匙)、糖5克、蒜4瓣(去皮，切成
末)、姜5克(切末)。

做法：
1、将瘦肉切成约5厘米长、2 . 5；

厘米宽、0 . 3厘米厚的大薄片(只是大
概，不用严格衡量，总之薄一些会比
较好)，如果觉得不好切，可以将肉
放入冷冻室稍冻，待肉有些硬时切
片，用淀粉、料酒、盐和少量水将肉
抓匀稍腌待用。

2、白菜洗净，叶用手撕成大片，
白菜帮子用刀斜切成薄片；葱洗净
切成葱段；干辣椒用剪刀剪成段待
用；郫县豆瓣剁碎待用。

3、炒锅内倒入30克油，放入干

辣椒段和花椒用中火炸至呈棕红
色，捞出待用。

4、转大火，将葱段放入锅内炒香，
再放入白菜炒，铺在大碗内待用。

5、锅烧热，再倒入30克油，放入
郫县豆瓣和姜末炒香，直到炒出红
油。加入肉汤，烧沸。

6、将腌好的肉片放入锅中，用
筷子拨散，待肉片煮至散开变色时，
加入酱油、鸡精、糖调味。

7、将肉片和汤汁一起倒入铺好
白菜的大碗中。

8、将事先炸好的干辣椒和花椒
剁碎，撒在肉片上，蒜末也均匀撒在
肉片上。

9，锅洗净擦干，放入40克油，烧
至9成热(冒烟)，然后将热油均匀浇
在肉片上即可。

水水煮煮肉肉片片

格川菜来袭：

《林师傅在首尔》诱惑你的胃

国内首部以川菜为主题的电视剧《林师傅在首尔》，正在北京、深圳、陕西
三大卫视以及CCTV－8热播，剧中的川菜美食就笼络了众多观众的胃和心。本
期将为您推荐几道川菜，体验成都的美食之旅。

干干烧烧鱼鱼：：

蛤
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