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舌尖上的舌尖上的

泽国泽国

“刚开始从事这项工作的时候，有些
亲戚朋友不太理解，他们觉得，信息员只
要及时上报自己知道的消息就好了，没必
要这么投入去‘自找麻烦’。”不过，王安
萍却没有这么想，“既然做了，就要把它
做好。”

万事开头难。工作刚刚展开的时候，
左邻右舍、街坊邻居们，尤其是从事食品
经营的村民时常有抵触情绪，“他们认为
一直以来都是这样过来的，对于我这种宣
传，觉得麻烦，没必要。”家人亲友也时
常因此被村民们叨扰，觉得她过于认真
了。然而，王安萍并不这样认为。相反，
她开始在家人亲友中宣传起食品安全知识
来。经过潜移默化的影响，王安萍的家人
和亲友不但自己改变了观念，而且加入到
她的工作中来，组成了一支食品安全的亲
友宣传队，并因此得到了村民的尊敬。

有一次，王安萍在诊所里听到几位老
人说肠胃不好拉肚子，她就想到，这可能
是老年人一些不符合食品安全的习惯所造
成的。在农村，很多老年人习惯一次性做
上几大碗菜，一顿吃不完留到下顿吃，有
的甚至吃上好几天。王安萍知道，食品放
置过久会滋生细菌，对健康不利。于是，
她开始向左邻右舍宣传这个知识。为了改
变这种习惯，她还钻研起烹饪方法来，在
左邻右舍传播一次烧得量少又美味的烹饪
方法，帮助大家养成一次性吃完，不留剩
菜的习惯。“现在，村民对于食品安全的
认识比以前多了很多，这也是我做食品安
全员最大的收获。”王安萍笑着说。

亲友宣传队，宣传新观念

做好了南瓜糊和菠菜糊，下一步，就是做“三色汤”了。做“三色
汤”之前，还要用“白汁”来调味。“‘白汁’的原料有牛奶、淡奶
油、芝士、炒香的面粉，这些原料勾芡一下，就是做‘三色汤’的调味
品了。”陈汝彬说。

做“三色汤”之前，需要注意的是，一定要把锅洗净，“锅里不能
有油渍，否则会破坏‘三色汤’的卖相和口感。”把干净的锅加热后，
倒入少许“白汁”，随后，放入南瓜糊。“加热时间为3分钟，不能过长
或者过短。”陈汝彬说，由于南瓜糊本身就是熟的，因此，无需将它煮
熟后再起锅。同样的，做菠菜糊时，也只要加热3分钟即可。

“南瓜糊、菠菜糊最好用两口平底锅一起加热。”陈汝彬一边说，一
边将两口锅中的食物一起倒入预先准备好的碗中，“因为两种糊是‘平
分秋色’的，两个一起倒入碗中不容易串味，分开倒的话，就比较容易
黏糊在一起。”

做好南瓜糊和菠菜糊后，最后一个步骤，就是用淡奶油在上面浇出
一个漂亮的图形。陈汝彬拿着淡奶油，在上面画了一颗星星。“这个可
以根据喜好来，你可以在上面画星星、爱心这些比较容易的，也可以画
更复杂一些的图案。”

奶香四溢的“三色汤”回味无穷

陈家里村食品安全员王安萍：

村民“舌尖上”的保卫者

本报记者 陈舒丹 文/图

见到王安萍，是在一个炎热的午后。在泽国镇陈
家里村的一个小卖部，王安萍正逐个检查食品的生产
日期。大颗大颗的汗珠从额头滚下，但王安萍似乎全
然没有察觉。

王安萍是陈家里村的食品安全信息员。这个工
作，她一干就是6年。在她的努力下，2011年度，陈
家里村被评为全市食品药品安全先进集体，2014 年
度，王安萍也被评为泽国镇食品药品安全先进个人。

食 品 安 全 信 息 员 ， 并 不 是
像 字 面 上 理 解 的 那 样 ， 只 是 向
村 民 们 报 报 相 关 信 息 。 信 息 从
哪 里 来 ？ 真 假 如 何 辨 别 ？ 如 何
保 持 信 息 渠 道 的 畅 通 ？ 这 些 都
是王安萍所要解决的问题。“这
一 切 问 题 的 解 决 ， 首 先 要 从 扩
充 自 己 的 业 务 知 识 ， 加 强 自 己
的业务能力开始。”王安萍说，
在 从 事 这 项 工 作 之 初 ， 她 经 过
了 食 品 安 全 的 相 关 培 训 ， 但 总
觉 得 自 己 在 食 品 安 全 方 面 的 知
识 还 远 远 不 够 。 因 此 ， 除 了 在
具 体 工 作 实 践 中 结 合 培 训 得 到
的 知 识 继 续 学 习 探 索 外 ， 王 安

萍 还 经 常 关 注 和 食 品 安 全 相 关
的 网 站 ， 定 期 浏 览 食 品 安 全 信
息网的相关信息。

在长期的学习过程中，王安
萍逐渐养成了一个习惯，就是每
天都要浏览网站。“一天不看，感
觉就像是少吃了一顿饭，浑身不
舒服。”王安萍笑着说，这成了她
必不可少的“第四餐”。

除了网络上的知识和工作实
践中的积累外，王安萍更注重从
书 本 上 获 得 食 品 安 全 相 关 的 知
识。在从事这项工作之前，王安
萍是一个普通的农村妇女，读书
对她而言相当遥远。但自从做这

项工作开始，王安萍觉得，再不
读书就跟不上形势了。于是，王
安萍开始主动搜集食品安全相关
的书籍来阅读。“先是阅读业务
培训课堂上介绍的书籍，再是阅
读上级机关下发的相关资料，在
工作中一旦遇到疑难的问题，就
及 时 向 上 级 有 关 部 门 询 问 和 学
习。”王安萍说，除了这些，她
还会向学校的老师们请教相关的
知识。经年累月，点滴积累，王
安萍阅读了大量的资料，积累了
丰富的业务知识，成了村里食品
安 全 工 作 的 优 秀 信 息 员 和 宣 传
员。

学习食品安全知识成了“第四餐”

陈家里村幼儿园门口有多个
流动摊贩，他们没有营业执照和
健 康 证 ， 食 品 卫 生 安 全 情 况 堪
忧。王安萍得知后，不厌其烦地
对摊贩进行教育劝导，但效果并
不好。“到后来，那些摊贩看到我
来，就特别反感。”王安萍无奈地
说。

劝导摊贩行不通，王安萍就
想，直接跟孩子们沟通，也许效
果更好。于是，王安萍便与幼儿
园负责人取得联系，在幼儿园中
开 设 与 食 品 安 全 相 关 的 主 题 课
程，比如教孩子们如何辨别三无
产品，教他们买东西要看日期、

食品包装上有没有安全标志等。
同时，通过游戏等方式开展食品
安全宣传，使孩子对三无产品有
所了解。让王安萍欣喜的是，经
过这番努力，孩子们对流动摊点
上的食品有了新的认识，并自觉
地远离了这些没有安全保障的食
品。

对于村里的早餐店和副食品
店，王安萍初次开展食品安全宣
传的时候，店主不理解，甚至有
些抵触情绪。于是，王安萍想出
了一套打“太极拳”的办法。“比
如，我在市场上碰到店主购买食
品的时候，主动上前帮忙查看食

品是否安全可靠，给他们介绍死
猪肉和注水猪肉的辨别办法等。”
通过这些“小事”，店主逐渐认同
了王安萍倡导的食品安全观念，
并开始主动、自觉地对自己经营
的食品制订了符合食品安全的进
货和上架措施。后来，王安萍还
和店主们一起在这些副食品店里
开展了一系列宣传活动，在店里
对顾客提供实地的食品安全知识
宣传，受到了店主和村民的一致
欢迎。

这套“太极拳”打得十分奏
效。在她的努力下，村民对食品
安全宣传的知晓率达到了98%多。

独创“太极拳”宣传法，食品安全知晓率达到98%
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浅绿、嫩黄、纯白，三种颜色搭配起来，是不是顿时觉得万分小清新呢？几天前，小记和朋友来到一家刚
营业的花枝餐厅，翻开菜单，里面一款高颜值的汤立刻吸引住了小记的目光，就它了！

这款美美的汤叫作“三色汤”，吃了那么多年的餐厅，小记还是第一次见到呢。点完单后不一会儿，“三色
汤”就来到了我们的餐桌，一闻，浓浓的奶香味扑鼻而来。尝一口，奶香味混合着南瓜、菠菜味，一口能吃出
好几个味道，真是回味无穷呢。

也许你从来没想过，南瓜、菠菜、淡奶，这三种食材可以混搭着做出一款美美的
汤。“就像是土豆和番茄，两样蔬菜一起做，你可能会觉得很奇怪；不过，如果做成薯
条和番茄酱，你一定就会觉得是绝配了。做菜，也要靠动脑筋。”当了 3年多厨师的陈
汝彬说，“三色汤”的原理就像番茄和土豆，吃了，你才会觉得它们也可以是绝配。

做一碗色、香、味俱全的“三色汤”，对于食材的选择十分重要。“要选择新鲜的南
瓜、菠菜作为原料，食材不新鲜，做出来的口感就会差很多。”陈汝彬说，选取一定量
的南瓜、菠菜后，要分别将它们做成糊状。

“首先是南瓜，把南瓜洗干净后切皮，放在锅中煮烂，在煮的过程中，要添加牛奶
和培根，确保南瓜入味。”陈汝彬说，牛奶和南瓜的比例大约为1∶3，如果不控制好比
例，打出来的南瓜糊就会偏稀或者偏稠，口感都会受到影响。将南瓜煮 15分钟后，要
起锅放在一旁冷却。“在用冰沙机打烂之前，要用手试探一下温度，凉了才可以打。”陈
汝彬说，如果把热的南瓜直接放入冰沙机打烂，容易变味；但如果等到南瓜冷却了，培
根和牛奶的味道就会被南瓜很好地锁住，打出来的南瓜糊也会更好吃。

做好了南瓜糊，接下去就要做菠菜糊了。相较于南瓜糊，菠菜糊的做法就简单多
了。“把菠菜过一下水就行了，不用煮烂。”陈汝彬说，生的蔬菜一般都带有少许的臭青
味，有些人会吃不习惯，把蔬菜过一下水，就能有效去除臭青味了。“过水后的菠菜要
加入冰块，放入冰沙机一起打烂，这样，出来的菠菜糊会有更新鲜的口感。”

南瓜+菠菜，就是这么小清新

王安萍在检查食品保质期。

在“白汁”中加入南瓜糊。

两边同时“开火”。

加入调料。

出锅。

用淡奶“作画”。


