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每当食品行业尤其

是冷链食品行业出现新冠
肺炎确诊病例时， 总会让大家
心里发慌。 那么， 食品是如何
沾染病毒的？ 冷链食品还能放心
食用吗？ 怎样安全选购、 处理和
食用冷链食品？ 今天我们一起
了解新冠肺炎疫情防控常

态化下如何安全食用
冷链食品。

������冬日里， 北风呼呼， 寒意深
深， 究竟该以怎样的方式度过
才算是一种不辜负呢 ？ 照我的
个人习惯来说， 在静谧的冬日
里， 泡上一杯热茶 ， 先不必忙
着饮下， 仅单单地捧在手中， 就
足以让我感到久久的一阵满足。

喝茶， 让人满足， 也能让人
静定， 能让那颗被外在的喧嚣
充斥的心安放下来。 人生的种
种烦忧， 因了一盏茶， 顷刻间，
也如雾如影般烟消云散。

茶， 是一种饮品， 也叫茗。
千百年来， 对于国人而言 ， 喝
茶， 几乎是除吃饭以外的一件
要事。 饭后， 小饮一盏， 颇有满
足； 闲时， 喝一两杯 ， 乐亦无
穷； 与朋友交谈， 有茶相伴， 方
觉踏实； 遇客人， 以茶相待， 能
显示礼节； 客走， 再送上一两筒
茶叶， 也能寄托情谊。

许多饮品都具有养身保健
之功， 茶也不例外。 据友人说，
青茶可减肥， 红茶能防寒， 花茶
除抑郁， 可见茶的功效居多。 在
寒冷的冬天里， 温上一壶热茶，
既能养生， 又能安释身心。

而泡茶是我觉得最玄妙的
过程。 将茶叶放进杯子 ， 将开
水轻轻地倒入杯中， 少顷， 茶叶
铺展开来， 一片又一片慢慢地
积满在杯底， 原本清澈纯净的
水， 也随着茶叶一样变得有了
韵味。 看着刚放入茶杯里的茶
叶， 经过开水的淋漓， 然后， 慢
慢地舒展， 慢慢地呈现出最真
实的面貌， 袅袅的茶香也在此
时， 悄悄地飘逸了出来 ， 闻着
茶香， 原本愈渐困顿的身子竟
然也精神了很多。

当冬天走向了深处 ， 当夜
色也已过半， 当小屋子外只有
呼呼的北风和几颗微微亮着的
星星。 此时， 喝着茶， 看着书，
写着字， 遐想着， 憧憬着， 也不
知不觉地收获到了满满的幸福。

管淑平
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食品为何会沾染新冠病毒

一般来说， 在进口食品外包装检
出的新冠病毒来自于感染新冠病毒的
人。 病毒在食品中难以长时间生存并
复制， 人类才是它的理想宿主。 如果
食品制作人员感染新冠病毒， 在制作
食物的过程中又没有遵守良好操作规
范， 如没有注意洗手、 没有戴口罩
等， 病毒就可能沾染在食品上。

中国疾病预防控制中心曾发布
消息称， 在对青岛新冠肺炎疫情溯
源调查过程中， 从工人搬运的进口
冷冻鳕鱼的外包装新冠病毒阳性样
本中检测分离到活病毒。 这是国际
上首次在冷链食品外包装上分离到
新冠病毒活病毒， 并证实接触新冠
病毒活病毒污染的外包装可导致人
的感染。

新冠病毒在冷链食品及包装中
可以存活一段时间， 并且存在一定
传染性， 这给食品行业带来很大挑
战 。 食品加工企业需要加强管理 ，
保证食品原料、 加工环境安全。 食
品包装材料在运输过程中易被污染，
需要经常对运输工具进行消毒， 对
运输人员进行每日体温监测和定期
新冠病毒核酸检测， 做到冷链食品
全流程各环节 “人物同防”。

冷链食品能放心食用吗

目前， 虽然出现新冠病毒通过
冷链食品传染给人的情况， 但感染
者基本都是市场、 物流等第一接触
点人员， 没有出现因吃冷冻肉、 冷
冻海鲜而感染新冠病毒的病例。 所
以， 大家无需过度担心吃冷链食品
的安全性问题。

购买冷链食品， 建议做到以下
几点：

一是尽量去正规超市、 市场购买
冷冻食品。 正规超市对售卖食品有更
严格的管理要求， 日常对销售场所的
消毒更全面， 对工作人员的管理也更

严格， 能更好地保证食品安全。
二是带上消毒纸巾和干净购物

袋。 超市的推车和购物篮被很多人
触摸， 有可能成为交叉污染源， 使
用前可以用消毒纸巾或消毒液对把
手和扶手进行消毒。

三是购买海鲜、 肉类等生鲜冷
冻冷藏食品时， 注意做好个人防护，
最好佩戴一次性手套， 或将一次性
购物袋套在手上再进行挑选， 不要
直接用手触碰冷链食品。

四是关注冷链食品生产日期 、
保质期、 储存条件等食品标签内容，
保证食品在保质期内。

怎样正确处理冷链食品

购买冷链食品回家后， 可以使
用 75%的酒精消毒外包装。 储存此
类产品时， 最好采用独立封闭包装，
与果蔬、 熟食等其他食物分开包装
和储存， 避免交叉污染。

勤洗手 ， 养成良好卫生习惯 。
在处理食物之前、 期间及之后， 都
要注意洗手 。 如接触冷链食品后 ，
要注意用肥皂洗手， 避免没有洗手
就触摸眼睛、 鼻子和嘴巴。

买回家的冷冻海鲜、 冷冻肉要
认真清洗， 清洗时注意防止水花飞
溅， 不要在水龙头下直接冲洗生肉
制品， 防止溅洒污染。 可将生肉放
到盆中清洗， 减少交叉污染风险。

处理食物的案板、 刀具、 容器
等， 都要生熟分开。 家里最好准备
2～3 个菜板， 分别用来切生食和切可
以直接生吃的食物， 不要混用。 切
冷冻食品和熟食的刀， 也要注意分
开使用。

烹调冷冻冰鲜食品时应烧熟煮
透， 海鲜食品尽量避免生吃、 半生
吃、 酒泡、 醋泡或盐腌后直接食用。
新冠病毒怕热， 食物充分加热熟透
后再吃， 可以有效防止感染。

中国食品辟谣联盟专家团成员
阮光锋

������山芋粉丝是以山芋 （即红薯）
为原料， 经过传统的手工工艺精制
而成， 具有好吃爽口、 筋道耐煮、
粉味纯正、 营养丰富等特点， 是纯
天然的山地农家产品。 而黄豆芽性
脆鲜嫩， 味美可口， 是人人喜爱的
大众化蔬菜之一。 我最拿手的菜就
是 “黄豆芽炒粉丝”， 三天两头会将
这菜端上餐桌， 现和大家一起分享。

首先将山芋粉丝置大碗内， 倒
入开水浸泡至软； 将短而粗壮的黄
豆芽掐去根部以及烂芽， 用清水洗

干净后， 沥干水分待用。 然后， 将
泡软的山芋粉丝沥干水分， 并用剪
刀剪成段。

锅洗净后置中火上， 倒入植物
油烧热， 放入干辣椒段、 姜末、 蒜
末和葱末煸出香味， 迅速倒入黄豆
芽煸炒至软。 再加入鲜酱油、 郫县
豆瓣酱、 白糖和鲜汤烧沸， 待黄豆
芽刚熟时， 放入泡软的山芋粉丝段
续炒。

待炒至汁将干时， 加入精盐和
味精调味， 撒入葱末。 翻炒均匀并

松散时 ， 淋上麻油 ， 出锅盛入深
碟。 成品色泽淡红， 原汁原味， 干
香微辣， 滑嫩爽口。

要烹制好此菜， 要注意以下关
键： 1.最好是用山芋粉丝以及短而
粗壮的黄豆芽。 2.烹调时不能放碱，
否则会破坏营养 ， 可适当加些食
醋， 这样才能保持维生素 B2 不减
少。 3.汤水不能多， 最好炒至汁干、
松散时最佳， 但要不停地翻炒， 以
免粉条粘在锅底。

苏州市吴中区委党校 周龙兴

高汤是烹饪中常用到的
一种辅助原料 ， 做菜时 ， 凡
需加水的地方都可换为加高
汤， 菜肴必定更加美味鲜香。
具体来说 ， 煲高汤需掌握以
下诀窍。

选好原料 做高汤可以选
择一般性的原料 ， 如鸡肉 、
猪蹄、 火腿骨、 鱼类等。 也可
选择比较高档的原料 ， 如鲍
鱼、 海参、 干贝等。 要注意所
选原料的新鲜、 卫生。

注意焯水 煲高汤前要注
意肉类原料焯水 ， 以去除肉
中的血沫和浮污， 去除膻味，
保证汤色纯正。

控制水温 煲高汤时， 肉
类原料最好冷水下锅 ， 肉类
原料与冷水一起受热 ， 肉外
层蛋白质才不会马上凝固 ，
蛋白质可以充分地溶解到汤
里。 水温适宜， 汤的味道才鲜
美。

用水合理 原料与水的最
佳比例为 1:2 左右 。 水分过
多 ， 汤的浓度降低 ， 鲜味变
淡； 水分过少， 则不利于原料
中营养物质和风味成分的浸
出， 注意中途不要添加冷水。

巧投调料 葱、 姜、 料酒
等调料可以提前放入 ， 但盐
应在高汤做成后再加入定味，
注意少盐原则 。 如果分次食
用 ， 盐可以在制作每道菜时
再加入。

掌握火候 煲汤时间并非
越久越好 。 煲的时间过长 ，
容易破坏食物中的氨基酸类
物质 ， 使嘌呤含量增高 ， 而
营养成分大量流失。 鸡汤、 排
骨汤的最佳熬制时间在 1～2
小时， 鱼汤在 1 小时左右。 若
汤料中蔬菜类原料较多时 ，
要注意煲的时间不能太久 ，
以免造成营养的破坏与流失。

注意储存 每次制作的高
汤 ， 一般不会一次全用完 ，
剩余的高汤可以冷却 、 分装
后 ， 放入冰箱冷藏 ， 随用随
取。 高汤不宜存放太久， 3～4
天食用完最好。

杨吉生

疫情防控常态化下
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掌握诀窍
煲出鲜高汤

营养朴实———黄豆芽炒粉丝

茶香伴暖冬


