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本报讯 昨日，我市首家4D食品安全管理体系
在花半里顺利通过验收，参加该验收活动的有通川
区食品药品监督管理局及我市多家知名火锅餐饮企
业，我市多家媒体也受邀参加。验收结束后，参会人
员前往花半里小资火锅进行了实地观摩。

据了解，4D食品安全管理体系其核心为创造和
维护良好的工作环境，优化企业资源提高利用率，降
低企业成本提高利润的管理模式，主要做到四个到
位——管理到位、责任到位、培训到位、执行到位。
在餐饮业中实行4D管理模式，可以最大化地保障和
提升广大消费者的就餐安全以及就餐体验，真正做
到“良心餐饮、放心餐饮、舒心餐饮”。

目前，传统餐饮行业在食品安全卫生方面，虽然
得到了广泛的关注和重视，但部分依然缺少科学有
效的方法彻底解决传统餐饮的“脏、乱、差”现象，有
些餐企的厨房和库房，依然大门紧闭，谢绝入内，不
敢面向大众接受检查和监督。这次花半里4D食品
安全管理体系的顺利验收为我市火锅餐饮企业树立
了样板，为打造广大消费者心中的“放心厨房”开创
了全新模式。 （张海涵 本报记者 龚克）

美食

1、首先要会选鸡
人们熬汤爱挑老鸡，但其实童子鸡熬汤更合

适。童子鸡的肉含蛋白质较多，且含弹性结缔组
织极少，更易被人体吸收。其次，用来炖鸡汤的
鸡，最好是母鸡，母鸡炖的汤更补虚，适合大病初
愈的人喝。炖完鸡汤的鸡肉吃起来没有滋味，但
可以拿来凉拌。

2、现杀鸡要先冰冻
买活鸡自然不用说了，主要是为了保证肉味

的鲜美。鲜鸡买回来杀之后，应该先放冰箱冷冻
室冰冻3个小时左右再拿出来解冻煮汤。这么做，
跟排酸肉的原理是相同的，这样的鸡肉肉质才是
最好的，做出来的汤味道才会更鲜美。

3、淘米水浸泡
煲鸡汤前，可以把洗干净的鸡，放入淘洗大米

的水中浸泡十几分钟。这样一来可以去除鸡皮上
的异味，二来又可以让鸡肉变得更鲜嫩。利用了
最简单易得的材料，却可以收到非凡的效果。

4、飞水
所谓飞水，就是把鸡、冷水、姜片，一起放到灶

上，点火煮到沸的过程。通过飞水不仅可以去掉
鸡的生腥味，也是一次彻底清洁的过程，还能使成
汤清亮不浑浊，鲜香无异味。

5、删除附件
这一步可以说是关键中的关键。去掉鸡身上

的一些附件，是煲制美味鸡汤的关键。这些影响
汤的成色和味道的附件包括：鸡的红色内脏，比如

肝、肫、肺、心等（可以留作其它菜肴用），但煲
鸡汤时一定要去除。剪掉鸡爪上的趾甲，指甲里
存有大量的细菌，煲汤会不利于卫生；鸡的鼻
子，它是在鸡嘴的上半部分和眼睛之间的一段距
离，不去除的话，鸡汤会有股异味；鸡的屁股。
这个部分可以多切除一些，煲鸡汤时尤其要注意
不要留用。

6、水“生”火热
煲鸡汤宜冷水下锅，而且水要一次加足，切忌

中途随意添加水。一般来说，一只3斤左右的鸡，
应该放6斤左右的水。让原料随水温的慢慢升高
而充分释放营养与香味。炖鸡汤应先大火约10分
钟，打开盖子，在沸腾的状态下，撇去表面的浮沫，
这样的鸡汤才会洁白清澈，没任何杂质。撇好浮
沫后，再转文火，再就不要随便揭盖了，“跑气”了
的汤就没了原汁原味。

7、火候要适当
煨汤火候的要诀是大火烧沸，小火慢煨。这

样可使食物蛋白质浸出物等鲜香物质尽可能地溶
解出来，使汤鲜醇味美。只有用小火长时间慢炖，
才能使浸出物溶解得更多，既清澈，又浓醇。可以
加些冬瓜、蘑菇之类吸油的食物一起熬，能起到降
低胆固醇吸收的作用。

8、最后放盐
放盐的时间在某种意义上能主宰鸡汤的口

味。不管是有的人说下锅时就放盐，还是半熟时
放，都不对。盐煮时间长了会与鸡肉发生化学反
应，鸡肉里的蛋白质被锁定，汤味淡，肉也炖不
烂。盐和别的调味品一定要在鸡汤已炖好时放。
放盐后转大火10分钟再停火，中途不揭盖，不光味
道全进去了，而且鸡汤鲜味更浓。注意，放盐进去
后不要搅拌，那会留下一股生盐味。

温馨提醒:鸡汤中加入不同药材，具有不同的
滋补功效。加入生姜，可滋补强精、缓解感冒、
提高人体免疫力；加入枸杞能平补阳气，有助于
人体阳气生长，抵抗严寒；加入党参可治疗脾肺
虚弱、气短心悸，增强造血功能，对于冬季畏寒
体质有良好的改善作用；加入黄芪，可补气补
虚，增强机体免疫力，还可预防某些传染病的发
生。

每到天冷，就会情不自禁地想着围炉之乐，记
忆中最早领略的火炉烹食，是童年时爸爸准备的
涮羊肉，颜色漂亮的紫铜炉，身型又那么优美，往
餐桌上一放，就立即有华丽庄严之感，铜炉下方放
着在户外烧得通红泛白的煤炭，盆中央的白蒸汽
向空中吹着，盆中的清水冒着鱼眼泡，桌上琳琅满
目地摆着大白菜、大葱、羊肉片、冻豆腐、豆皮等
等，最让我欢喜的是丰富的调料，酱油、麻油、醋、
糖水、芝麻酱、蒜末不说，还有平日不容易见着的
韭菜酱、腐乳酱、虾油，可以调出奇特的滋味，用来
沾白水煮的各种食材都好吃。

围炉吃锅有一种凝聚力，全家都专心地对着
一样物件，仿佛是集体的念力一般，大家的兴奋喜
悦之情是会互相感染的，往往也会愈吃愈开心，尤
其在寒冷的日子里，围炉带来的温暖不只是身体
的，更是精神的慰藉。

长大后在世界各地旅行，才发现不同的国度
有不同的围炉之乐，冬天在日本时，最喜欢和亲密
的朋友窝在四方铺着棉被的暖桌下吃寿喜烧，把
沾着蛋汁的和牛肉片放着甜滋滋的酱油锅底一
涮，和着白菜、大葱一块吃，最后再吃用肉汁烧得
透味的豆腐，然后再喝口冰凉的啤酒，真是快乐无
比。

围炉往往在私密的家中才能得其妙，因为身
心均能放松，换在公共餐厅大庭广众间围炉，常常
吃吃就吃累了，尤其和不够熟的人一起围炉更累，
因为围炉最好懂得沉默之趣，安安静静专心吃，此
时无声胜有声，闲杂人等一迳寒喧交际最破坏滋
味。

曾经在下大雪的隆冬在韩国友人家的炕上围
炉，一边喝真露，一边吃着铜盘烤肉，韩国人很会
处理牛的不同部位的肉，一边听友人解说仿佛在
听庖丁解牛，各式小菜更惊人，数数各类蔬食野菜
竟然有三十六小碟，吃着撑着往炕上一躺，才发现
韩国人颇懂古罗马人在睡榻上吃大餐的享受。

西班牙北方人也有冬日围炉，有一回到巴塞
罗那的朋友的老家玩，才知道西班牙有一道用陶
锅煮的冬日家常火锅，很像中国人的砂锅，里面用
牛骨熬汤底，再放入陈年火腿和黑肠、猪肉，再加
入芜菁、包心菜、马铃薯、洋葱、胡萝卜、大葱煮得
熟软，这样的一道冬日锅物，每每成为异乡游子在
冬天最怀念的安慰食物，马德里老城区中有家百
年老店就以卖这道锅物出名，这道食物也要围炉
吃，马德里人只和够熟的朋友一块吃。

法国人有一道波多福，被喻为法国人的国民
食物，平常餐厅是不卖的，因为这是标准的家庭食
物，波多福也是锅物，做法和西班牙的陶锅很相
似，蔬菜大抵相同，但法国人用的却是牛肉而非猪
肉，吃时可沾芥茉酱。

第一次听巴黎的朋友说着“好想吃Pot au
Feu”，一直不得其意，后来和朋友返乡，和她的家
人围炉吃波多福时，我就明白了朋友的话就等同
于我在伦敦时常常喃喃地自语着“好想吃火锅
哟”，不是在伦敦吃不到，其实我心中真正怀念的
是想和远在国内的亲友们一起围炉。
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教你炖鸡汤 好喝又营养

鸡汤是冬季进补的营养品，但想要
煲出好喝的鸡汤可不是容易的事，怎样
炖鸡汤好喝呢？

鸡汤特别是老母鸡汤向来以美味著
称，“补虚”的功效也为人所知晓。冬季
养生喝鸡汤还可以起到缓解感冒症状，
提高人体的免疫功能的作用。怎样炖鸡
汤好喝？小编为你揭秘。

西外农家土特产
不土不要钱

长期供应：土鸡、土鸡蛋、土鸭、土
鹅、土腊肉。预定：2-3年土鸭、土鹅及
其它山野土货。经营达州各类土特产
及米城大米、纯农家菜籽油。
地址：凤凰国际大酒店中石化基地对面
电话：15281807870市内免费送货 广告


