
《舌尖上的中国》催生食品网购热潮

“吃货族”尝鲜屡屡呛水
近来，一部展现中华饮食文化的纪录片《舌尖上的中国》让“吃货”一族们垂涎三尺。走南闯北去吃

肯定不现实，于是他们便通过网购各地特色食品来解馋。足不出户，轻点鼠标，重庆的牛肉干、武汉的

鸭脖、湖南的香豆干、内蒙古的奶酪、东北的山核桃通通送上门。一场网络美食消费热潮就此引爆。

协办：回归自然、君乐宝、欣和企业、长寿花、喜旺

□本刊记者 宿可伟

网购食品热潮来袭

随着《舌尖上的中国》热
播，记者发现身边不时有人
通过网购品尝到全国各地的
特色美食。来自淘宝的数据
显示，纪录片首播第5天时，
淘宝零食特产的搜索量已近
500万次，584万多人在网络上
寻觅美食，比往年同期大幅
增长。纪录片中提到的“诺邓
火腿”几次提价，“毛豆腐”的
搜索量也增长了113倍。

“没办法，自己做不出
来，只能在网上搜了。”看过

《舌尖上的中国》后，丁小姐
就迷上了片中介绍的徽州特
产“毛豆腐”。但丁小姐按照
纪录片中的介绍，几次亲自
制作都没能成功。无奈之下，
丁小姐求助于网络，从安徽
黄山一卖家处购买了店主自
制的“毛豆腐”。

同样被片中呈现的各式
美味吸引的梁女士则感叹：

“怎奈美食相距甚远，要都吃

上，恐怕得穿越大半个中国。”
没时间跟着美味跑，就上购
物网站找。这不，纪录片刚播
完第一集，梁女士就在网上购
买了产自云南省云龙县白族
村寨诺邓的“诺邓火腿”。

记者在淘宝网搜索“自
制食品”，显示相关商品近
2500种，除了香肠、腊肉、粽子
外，还有很多商场里买不到
的自制食品。比如，老中医自
配婴儿营养米粉、自制海鲜
春卷、农家纯手工自制梅菜
干肉丸等。不少自制食品打
着“老爸自制”、“老妈秘制”、

“产自自家厨房”的标签，薯
类食品、笋干和各类卤制品、
腌制品颇受消费者青睐。一
家销售“农家自制地瓜干”的
网店显示，最近30天内售出
8488件，浏览次数达828912

次。另一家销售“四川自制麻
辣牛肉干”的网店，最近30天
内售出3072件。

买家“不满意”难退货

记者调查发现，一些网
络食品质量并不稳定，时而

好吃到让人尖叫，时而又惹
出些“不是滋味”的麻烦。叫
人担忧的是，有些手工美味
既没有食品生产许可证，也
缺乏市场监管，对消费者而
言存在不小的风险。

日前，罗女士从网上花
近200元买了150克松茸，按照
普通菌菇的做法做了之后，
觉得有股奇怪的味道，而且
吃完后还有种厌食的感觉，
立即将情况反馈给卖家，但
卖家却称是罗女士自己不适
应这种味道，而非商品本身
质量问题，并拒绝退款。

卖家表示：“网上买东西
‘跟想象的不一样’是不成立
的退货理由，这已经是大家
的共识了。而且我卖的是食
物，她吃了一些再退回来，我
怎么确定没被调换呢？”这位
卖家还解释，松茸本来就有
种特别的味道：“也许有人非
常喜欢，也有人不适应，但这
个不能说我的东西质量有问
题。很多人都买了，就她说这
是质量问题。”

网上像罗女士遇上的情
况并不少。一名消费者购买

了一家“天然无污染莲藕”之
后给了差评：“没办法煮糯”，
对此商家也很懊恼：“品种不
同，口味不同。”

而记者调查发现，一些
网售自制食品主要来自家庭
作坊和小食品厂，几乎不标
注生产许可证编号、产品标
准号、食品添加剂、厂址等信
息，而这些食品却顺利地通
过网络平台销往全国各地。

对此，业内人士认为，目
前不少网上商家都会晒出自
己的生产许可证号、产品标
准号等证件，可优先选择这
些商家的产品。同时，消费者
对这些食品也应该有基本的
认知。各地口味不同，作为消
费者应有相应的心理准备。
特别是网购食品不同于衣
服、首饰等其他网络商品，一
旦销售开封后很难退货。为
了避免不必要的麻烦，建议
先购买少量品尝。

消协：网购食品应谨慎

对此，山东省消协工作
人员表示，消费者在网购食

品时，应注意食品的标签和
说明内容，如生产日期、保质
期、配料表、厂名、厂址、“QS”
标志、生产许可证编号及产
品执行标准等，尽量选择以
上内容齐全的食品和距生产
日期近的食品，并注意其中
配料表标注的内容和产品名
称是否一致，对于一些无中
文标签的食品要慎购。

同时，对经营性的网站
应有工商部门颁发的电子营
业执照，可在网站的底部点击
查询，如果没有请慎入。此外，
消费者在购买产品后要保留
好有关的证据，涉及宣传的材
料可以通过截图等方式保存
下来，一旦发现广告宣传与实
际不符，可向消协投诉或向有
关工商行政部门申诉。
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6月21日，曲阜胡女士打来电话反映，近日她在当地大型
超市购买的金锣牌“肉粒多”火腿肠有异味。胡女士说：“火腿
肠的生产日期是今年3月14日，还在保质期内就闻到有股臭
味，太让人气愤了。”

随后胡女士找到超市，得到的答复是厂家会联系她处
理。但胡女士等了几天也没人联系她。胡女士再次找到超市，
并联系到了当地经销商，但仍没有得到答复。几经周折，超市
最终表示可以赔偿10倍产品，但胡女士拒绝接受这一处理结
果。“产品已经吃出问题了，你再赔产品我还敢吃吗。”胡女士
说，她不在乎赔偿多少，只是想要个说法。

随后，记者联系了当地经销商王经理。王经理告诉记者，
火腿肠已经打开，是谁的责任不好确定。王经理表示，出于对
消费者权益的保护，他们愿意按照相关规定赔偿。最终，经双
方协商，厂家同意按货价10倍现金赔偿。

为了更好地引导食品行业发展，保障消费者权益，专版
特别开设“维权热线”栏目，将对食品质量安全等问题给予监
督和维权，共同创建健康、透明的食品消费环境。

维权热线：0531-85196381。

金锣火腿肠被诉有异味

厂家同意10倍现金赔偿

近段时间，几乎餐餐都用的食用酱油问题频现，成为消费
者关注的焦点。对此，业内专家指出，酱油品质的好坏，主要由其
酿造工艺决定，从国际酱油工艺的发展历程来看，低温酿造的酱
油更具国际领先性，从而更容易保障高品质与安全性。

业内权威专家表示，最好的酿造技术源自日本的高盐稀
态工艺，这是因为该工艺对发酵的温度严格把控，对盐水进
行制冷，从5℃的低温开始发酵，发酵温度一直保持在15-20℃
之间，发酵6个月以上，才能出产出真正的酱油。这种高盐稀
态工艺所采用的就是低温酿造技术。

近日，记者从山东富氏食品有限公司媒体开放日上获
悉，该公司已将这种低温酿造技术引入中国，并正式出品鲜
咔酱油。目前，富氏食品建立了目前世界最大的低温发酵罐群，
拥有140立方低温夹套密闭发酵罐600台，15摄氏度以下发酵，相
当于在冰箱保鲜温度下进行的发酵。经过各种微生物180天的协
同作用低温密闭发酵后压榨。更为重要的是，富氏食品还在此基
础上独创了低温凝香菌种，让酱油的品质也得到升级。

据富氏食品公司执行总裁林琦介绍，凭借卓越的产品品
质，鲜咔酱油已经正式成为“国家队运动员备战伦敦奥运会
指定酱油”、“2012年伦
敦奥运会备战产品”。
借助奥运健儿在奥运
会上的精彩表现，鲜
咔酱油让世界看到了
中国酱油行业的快速
发展和国际品质。

酱油品质取决于酿造工艺

尽管婴幼儿肠道内的益生菌数量
很多，但是由于宝宝的肠道发育还不健
全，消化和吸收能力也较弱，因此需要
在逐渐增加和不断尝试各种食物的过
程中来健全。营养专家建议，家长们在
宝宝成长过程中，可以适时辅以谷类、
鱼肉、板栗、苹果、酸奶以及各种蔬菜来
锻炼宝宝的肠胃。接着上一期，这期我
们还将介绍一款既美味又有趣的酸奶
美食，尤其那些为宝宝挑嘴发愁的妈妈
们，可以尝试学着做一做，说不定会有
惊喜的效果哦！

酸奶魔蛋 适合2岁以上的宝宝

材料：鸡蛋1个、香菜末少许、柠檬
汁少许、酸奶少许、盐少许

做法：1 .鸡蛋煮熟后剥壳，沿长轴
对切后，将蛋黄取出，蛋白放在一边备
用；2 .把蛋黄放于小碗中捣碎，再加入
酸奶、香菜末、柠檬汁、少许盐，搅拌均
匀；3 .把蛋黄放回到蛋白中即可食用。

君乐宝在这里温馨提示家
长们：宝宝们肠道发育不健全，
容易受到细菌或者病毒的侵
害，经常呕吐、腹泻、便秘等症
状都是不健康的表现。医学专
家建议，家长们要多注意关注
宝宝的肠道情况，平时通过科
学的饮食搭配等方式帮助宝宝
调理好肠道。

酸奶富含益生菌，能够保
护肠道健康，平衡肠道菌群，减
少有害细菌的滋生，提高身体
免疫力，因此以酸奶作为辅食，

适当给宝宝食用，能够给宝宝的肠道形
成一道保护屏障。但是，在给宝宝直接
食用酸奶时，家长们注意不要将刚从冰
箱里拿出来的酸奶给宝宝喂食，应当在
常温环境放置一段时间或者用40°左
右的热水给酸奶稍微加热，以免酸奶太
凉刺激宝宝的肠胃。

养护肠道从娃娃抓起，
适合宝宝的酸奶美食(下)

维权热线

0531-85196381
食话实说

6月21日，香港食物及卫生局局长
周一岳表示，大陆供港食品的安全率达
到了99。999%，这在全世界都是很难得
的。周一岳感谢内地在供港食品方面给
予香港很大支持。(6月24日新华网)

“供港食品安全”的纯度达到了“五
个九”，超过了24K黄金的纯度，令人艳
羡不已。按照有关部门提供的数据，内地
食品合格率则在九成左右，而公众对此实
际感知要低得多。肯定很多人会想知道，

“供港食品”的安全配置到底高在哪？为什
么能做到？我个人通过比较分析如下：

第一，法律规范配置高。国家质检
总局相继针对供港澳蔬菜、活牛、活猪、
活羊、活禽、食用水生动物、冰鲜冻肉等
食品出台了一系列专门检验检疫规范，
相关地方还制定了供港食品地方规范，
这些规范标准高、要求严，支撑起了全
面严密的监管网络。据媒体报道，按照

这些规范，供港食品的生产、运输、销售
被纳入全程监控，一棵大白菜就需要十
几次检验。反观内地同类规范，虽在不
断健全发展，但仍嫌粗疏笼统，标准偏
低，甚至存有一定漏洞。

第二，监管责任配置高。法律分工
明确，监管部门权责对应，食品安全监
管的经费、人力能够保障到位，能够严
格完成检查检验的频次，保证检查检验
的效果，把法律真正落到实处。而内地
食品安全监管部门还存有监管的交叉
模糊区域，容易推诿扯皮，对一些行业，
很多部门都可以管，但都不愿管，或都
管不好；经费不能充分保障，巡查及检
验检疫“缺米下炊”；人力不足，一个十
几人的县级食药监局要监管一两千家
餐饮单位，一个五六人的工商所要监管
几百家食品店，往往力不从心；人员素
质不高，难以胜任一些有技术含量的快

速检测工作；责任心差，监管成功率低，
有时甚至形同虚设。

第三，生产经营者配置高。均证照
齐全，管理运营规范。而内地还有不少无
证无照的食品业者，一些有证照的食品业
者也法制意识淡薄，经营素质偏低。

此外还有两方面原因——— 监管关
口集中，供港食品需要通过海关，监管
部门的过关检验检疫事半功倍；监管范
围集中，供港食品主要集中在蔬菜、水
果、畜禽、水产等行业，监管可以精益求
精。而内地监管部门的监管关口分散，
监管范围广泛，包括很多风险较高的行
业和环节，监管难度大。

知道了为何“供港食品”如此安全，
就知道了内地的食品安全差距在哪。尽
管前者有一些独特的优势，但大多数经
验还是共性互通的，我们完全可以参考
借鉴。 (据《武汉晚报》)

大陆“供港食品”的安全配置高在哪
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