
西兰花的正确做法
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西兰花含有丰富的蛋白质、维生素、糖和胡萝卜素，营
养成分在同类蔬菜中位居第一，被誉为“蔬菜皇冠”。 不过，

不少厨房好手都表示西兰花很难切好看， 并且火候掌握不
好就容易煮得太老。

西兰花要掰不要切
一整朵的西兰花上会有很多花簇，相互之间还有连接，

如果你简单地像切黄瓜一样一刀切的话， 很容易把连在一
起的花簇切碎，这样你的砧板上就会散落很多绿色的碎粒，

并不容易烹调。所以，一般西兰花都是用手掰的。你用手抓
住小簇的根部，轻轻一掐就可以摘下一小朵完整的西兰花，

还不会影响到旁边。

如果你实在需要用刀切， 建议你先把西兰花根部的厚
大部分切掉，这部分一般都不食用的，然后找准连接最少的
位置一刀切下去， 再用同样的方法把西兰花切到你想要的
大小。

西兰花要蒸不要煮
水煮西兰花容易让口感变得软，吃起来不爽口，所以建

议应该采用蒸的方式烹调西兰花。

用隔水的蒸笼，把锅里水烧开了，将西兰花放在蒸笼里
面烹调， 既能保持西兰花的营养成分， 也能保持爽脆的口
感。

无论是蒸还是煮西兰花，都要尽量减少烹调时间。当西
兰花颜色变成油绿色之后再过一分钟左右就可以了。 如果
烹调时间过久，西兰花会变黄变软，维生素等营养成分也会
流失很大一部分。 （轩轩）
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三鹿重包装入食品业

品牌污点使消费者难埋单
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曾因三聚氰胺事件， 河北乳企三
鹿的品牌被迫出售，但时隔五年后，该
品牌又以有机粗粮的身份重现江湖。

日前，浙江三鹿实业有限公司透露，当
年竞拍购得“三鹿”商标，经过几年的
研发筹备，已开发出有机直条粗粮面、

有机快速杂粮面、有机粗粮米等系列。

但分析师认为，虽然此次放弃乳品，但
三鹿品牌用做食品前景仍不被看好。

三鹿有机粗粮现身
一个因为食品安全问题被大家唾

弃的品牌， 其能否咸鱼翻身受到业内
关注？ “当初竞拍三鹿商标是因为我们
有一个保护民族品牌的私心， 有一定
做好食品安全的坚定信念， 深信一定
能生产出高品质的国产食品。 ”浙江三
鹿实业有限公司方面表示。

同时， 其还强调道，“在石家庄三
鹿事件中， 主要是供应链源头出现质
量问题，我们会深刻吸取他们的教训，

实行全程控制，来确保食品安全。 目前
专做有机粗粮食品， 未来不排除向其
他品类延伸”。

《北京商报》记者在浙江三鹿实业
有限公司官网上也看到，“公司目前产
品主要为有机方便杂粮面、 直条粗粮
面、粗粮粒等多个系列有机粗粮食品，

另有多个具有相当市场前景的产品正
处于开发试验阶段， 不久就会投入市
场”。

缘起当年购买商标
据了解， 当年三鹿因为三聚氰胺

事件名声扫地， 奶粉业务资产被三元
收购， 而一度被视为毒奶粉代名词的
“三鹿”商标最终被公开拍卖。 当时媒
体报道，

2009

年在原三鹿集团部分破
产财产拍卖中，“三鹿” 品牌及相关保
护性商标以整体打包的方式被神秘买
家拍走，成交价为

730

万元人民币。

虽然现场未公开买家身份， 但有
知情人士透露其是来自南方的一名商
人。 “这位商人就是我们总经理。 三鹿
的商标有很多， 而当时实际购买商标
全部打包价格为

1000

多万元。 ”浙江
三鹿实业有限公司总经理助理朱明星
对《北京商报》记者表示。

品牌污点是最大阻碍
在中投顾问食品行业研究员简爱

华看来，浙江企业家竞拍“三鹿”商标
主要是因为该商标资源的稀缺性，国
内已注册商标数量众多， 易被消费者
记住的商标越来越少。 虽然“三鹿”品
牌毁于食品安全事件， 但是仍有较强
知名度， 待食品安全事件阴影慢慢散
去，“三鹿” 的品牌价值也有可能慢慢
显现。

总体来看，若将“三鹿”商标仍旧
用于乳业，企业的风险无疑是很大的，

因为消费者对“三鹿”的不良印象将一
直延续下去， 企业的后续发展根本无
望。 若“三鹿”跳出食品行业，应用于建
材和日化等不相干的行业， 那么其品
牌效应几乎为零。 具体到此次将“三
鹿”商标应用到有机食品上，则前景并
不十分乐观。 因为一般选择这种产品
的消费者对于自身健康及产品安全性
会格外重视， 带着三聚氰胺污点帽子
的新“三鹿”要想赢得市场信任并不容
易。 （据人民网）

“肉毒杆菌”尚未解决

恒天然新西兰厂再曝化学品泄漏
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肉毒杆菌乌龙事件尚未解决，恒
天然昨日又被曝出其新西兰最大分厂
发生化学品泄漏， 导致

7

名职员被送
入医院治疗， 尽管恒天然中国一再否
认产品受到污染， 但连续被曝安全事
件，让外界对恒天然的管理捏了把汗。

新西兰当地时间
11

月
27

日上
午， 恒天然集团位于新西兰南岛提马
鲁附近的一家工厂发生化学品泄漏，

导致
7

名职员被送入医院治疗。 消防
部门随后证实， 应急响应部门接到警
报， 称在提马鲁以北的恒天然
Clandeboye

工厂发生化学品泄漏。初步
报告称，泄漏的化学品是氯。

恒天然在接受《北京商报》记者采
访时也承认， 发生次氯酸钠泄漏的是
一个奶酪工厂。 次氯酸钠是该厂清洗
流程所使用的一种洗涤成分， 当时恰
好工厂正在进行酸清洗， 一条生产线

发生泄漏。 “作为预防性措施，我们疏
散了这家奶酪工厂以及一幢毗邻建筑
内的共约

30

名员工。 有
7

名员工被送
至医院检查，目前身体无恙已出院。 同
时，工厂也已恢复运营，所有产品未受
任何影响。 ”

据了解，

Clandeboye

是该集团最大
的分厂之一，每天最多可处理

1320

万
升牛奶， 相当于在南岛收集的所有牛
奶量的

40％

以上， 该加工现场成为新
西兰最大的液体负荷运载车队的基
地。 资料显示，次氯酸钠是钠的次氯酸
盐， 与二氧化碳反应产生的次氯酸是
漂白剂的有效成分。 其具有腐蚀性和
致敏性，可致人体灼伤，放出的氯气有
可能引起中毒。

就在本次化学品泄漏前一个月，

恒天然还被曝出
14

辆奶罐车可能混
入砂石，存在污染风险，加之此前肉毒

杆菌乌龙事件也在“日常难以检测”的
解释中草草收场，频繁发生问题事件
不得不让业内对恒天然的内部企业
管理水平产生质疑。 “此种状态下，恒
天然需要第一时间向消费者公布事
故发生的原因、 事故造成的影响，以
及后续的受污染产品的召回等工作，

并且公布解决及未来防范措施。 ” 中
投顾问食品行业研究员梁铭宣对《北
京商报》记者表示，恒天然的品牌形
象因为频繁的不良事件而负面化，这
对于恒天然维持市场、 开拓市场是极
为不利的。

同时， 恒天然是新西兰最有影响
力的乳制品品牌， 其负面事件将波及
整个新西兰奶业。 另外，因为肉毒杆菌
事件， 中国政府对恒天然原料粉发出
了禁令， 频繁不断的事件毫无疑问会
拉长禁令解除的期限。 （据人民网）
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吃巧克力会蛀牙？吃巧克力会胆
固醇高，不利于身体健康？ 如今科学
研究表明， 适量吃巧克力不会蛀牙，

也不怕胆固醇会高！

巧克力误区
1.

吃巧克力胆固醇高
巧克力中的可可脂是可可豆中

的天然脂肪，由饱和脂肪酸、单不饱和

脂肪酸以及其他少量的
(

低于
5%)

脂肪
酸组成。研究表明可可脂尽管有着很高
的饱和脂肪含量，但不会像其他饱和脂
肪那样升高血胆固醇。这是因为巧克力
所含的饱和脂肪酸中含有大量的硬脂
酸和软脂酸。硬脂酸对胆固醇具有中性
作用不升高亦不降低，而软脂酸可以轻
度降低胆固醇浓度，所以巧克力中的饱
和脂肪酸对血液中胆固醇水平没有影
响。而单不饱和脂肪酸中的油酸可以降
低体内胆固醇浓度。

2.

巧克力容易蛀牙
纽约州罗彻斯特伊斯特曼牙科

中心的研究发现，牛奶巧克力和巧克
力曲奇属于最少引起龋齿的零食。研
究者的报告指出：“牛奶巧克力富含
蛋白质、钙、磷酸盐和其他矿物质。所
有这些都对牙齿的珐琅质起到保护
作用。此外，由于它的自然脂肪含量，

牛奶巧克力经过口腔比其他糖果相
对快些。这些因素被认为使牛奶巧克
力的生龋性要小些。 ” （朵朵）
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食材明细
:

猪排适量
,

葱适量
,

姜适量
,

蒜适量
,

八角
适量

,

桂皮适量
,

盐适量
,

食醋适量
,

冰糖适量
,

白糖适量
,

酱油适量
,

黄酒适量
,

食用油适量。

制作步骤：

1.

准备配料；

2.

猪排清洗干净；

3.

用水
炒糖色；

4.

糖色炒成这样就可以关火了；

5.

下一些凉水
调匀，盛放在碗里；

6.

热锅放少许油，中火下排骨煸
炒；

7.

将排骨全部放入锅中，不停翻炒；

8.

烹入酱油、黄
酒翻炒均匀；

9.

加入葱姜蒜、八角、桂皮翻炒均匀；

10.

倒
入已经炒好的糖色水；

11.

沿锅边加入开水，与排骨齐
平， 盖盖小火慢炖约

1.5

小时；

12.

大火不停炒动收下
汁，再放入白糖和食醋，大火煸炒，把醋汁收干就可以
了。 （花花）

糖醋排骨

扫清巧克力两大误区

每周一

菜


