
“青衣”粽子或采用化学染色
工商部门提醒选购需谨慎
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本报6月6日讯(记者 司路
清 通讯员 刘琳) 随着端午
节的临近，品种繁多、口味各
异、包装精美的粽子已经开始
在各大超市上市。而一些商家
为保持粽叶新鲜，采用化学染
色，对身体健康有害，日照工商
部门提醒市民选购时一定要谨
慎。

为让消费者吃到放心的粽
子，日照市工商局岚山分局提
醒广大消费者在选购食用粽子
时应注意以下几点：

一、消费者选购粽子最好
到证照齐全的规模较大、信誉
好的正规商场、大型超市、副食
商店等场所购买，这样能保证
粽子质量；当出现质量问题时，

维权方便。消费者千万不要为
了贪便宜或者方便，在一些卫
生条件差的流动小摊贩手中购
买，因为其流动性较大，食用后
即使发现有质量问题，自己的
权益受到侵害后也难以维权。

二、消费者在购买粽子时
要看清预包装的粽子盒或袋上
有无QS(食品质量安全许可证)

标志；看标签上是否标明产品
名称、净含量、配料表、生产日
期、保质期、厂名、厂址、产品执
行标准号、保存方式、食用方法
等信息；不要购买无厂名、厂
址、生产日期和保质期的“三
无”产品。选购真空包装的粽子
时，应注意包装有无漏气或鼓
胀现象。观察粽子形态应粽角

端正，扎线松紧适当，无明显露
角，粽体无外露；食用时查验主
要原料及配料与标签是否相
符。同时还要看摆放环境是否
符合粽子存放条件。

三、在购买时，消费者还要
警惕“返青粽叶”。为保持粽叶
新鲜诱人，一些商家采用化学
染色手段，让已经失去原色的
粽叶返青，使其表面光鲜、色泽
鲜绿。提醒消费者购买粽子时
不要贪图颜色鲜绿好看，选购
时，做到“两看一闻”，即一看外
观。“返青粽叶”色泽青绿，而正
常粽叶在制作过程中经过高温
蒸煮，颜色会发暗发黄。二看煮
粽子的水。“返青粽叶”煮后水
变绿，正常粽叶煮后水呈现淡

黄色。三闻味道。“返青粽叶”包
的粽子煮后粽香味不浓，有淡
淡的硫磺味。

四、由于新鲜粽子保质期
短，新鲜的粽子在现在的室温
条件中只能保存几个小时，消
费者把粽子买回家后最好当天
食用或放在冰箱内储存，否则
就容易变质。购买熟粽子的，应
重新加热蒸煮后再食用。若发
现有杂质、夹生、霉变、生虫等
现象，千万不要食用。

五、消费者应保存好购物
发票等有关凭证，尽量保留、维
持外包装原样，以便发现质量
问题可及时带证据向工商等有
关部门投诉举报，及时维权，保
护自己的合法权益不受侵害。

包粽子是习俗
更是一种回忆
本报见习记者 赵发宁 杜光鹏

端午节将至，很多中老年人也开
始忙活起来，准备米、准备粽叶，打算
在端午期间一显身手。对于她们来说，
包粽子不仅是一种习俗，更是她们对
以往的一种美好回忆。

“我前天买了5、6斤糯米，打算多
包几个粽子，小孙子喜欢吃。”东港区
日照街道昭阳社区的王大娘告诉记
者，今年，她不但准备了糯米，还买了
些黑米、香米、大枣、花生。

说起这包粽子的手艺，王大娘说，
自己未出嫁时，只在端午节的那天见
过妈妈包过，自己没动过手。出嫁以
后，才跟妈妈学习包粽子。

“第一次包的时候，粽叶包的不够
紧，煮出来的粽子都散了。”王大娘说。

现在，王大娘不但会用艾叶包长
方形的粽子，还会用麻竹叶子包三角
形的粽子。

“艾叶在包之前需要先在锅里煮
一下，让叶子变软后包的时候容易
些。”王大娘说，以前她只包糯米、黄米
的粽子，前几年看到市场上又鲜肉陷
的粽子，她便尝试包鲜肉陷的粽子。

“先把肉切成小块，用八角、盐、酱油腌
制2天，包出来的粽子的肉馅就有味道
了。”

王大娘今年70岁，小时候，生活条
件有限，一年到头只有就端午节这天
每人能吃上一个粽子，现在生活条件
好了，粽子的口味也多了，平时想吃就
会买上几斤米包点粽子。在端午节吃
粽子，对于王大娘这代人来说，吃的不
仅是粽子更像是一种回忆，一种传统。

包粽比赛
成果送孤寡老人

6日，在端午节到来之际，昭阳社区联
合日照银行昭阳路支行在社区内开展

“银行服务进社区，老少同乐庆端午”为
主题的端午包粽子比赛。

据了解，此次比赛主办方共提供120

斤糯米和30斤粽叶，比赛者是来自昭阳社
区的60余位居民，年龄最大的已经87岁。
赛后，社区工作人员把粽子送到了社区
孤寡老人、高龄老人家中。
本报记者 司路清 摄影报道
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