
君问归期未有期，巴山夜雨涨秋池，何当共剪西窗烛，却话巴山夜雨时。

写给巴山夜雨的表白

□从前

记得那是 2002 年的初
冬，独自一个人走在济南的
街头，大学毕业后来到这个
陌生的城市。在这个寒冷的
季节，在这钢筋混凝土的丛
林，感觉自己就像那随风乱
舞的落叶，感觉不到丝毫的
温暖。当我走到泺源大街与
历山路交叉口时，一个酒楼
吸引了我的目光。门前的竹
檐和回廊，即使在冬季也显
出一番巴蜀气息。透过橱窗，
我看到屋内坐满了食客，排
队等座的人一直排到门口。
一个酒店如此火爆是我没有
见过的，后来我知道了你的
名字——— 巴山夜雨酒楼。

听朋友说，你在济南餐饮

界的知名度很高，很多人慕名
前往。我并没有觉得这有什
么。因为那个时候我并不喜欢
吃川菜，喜欢你更无从谈起。
提起川菜，给我的第一反应就
是麻和辣，以至于一想到川菜
我就联想起红红的辣椒油和
吃完后发木的嘴唇。

真正认识你还要从一个
朋友请客说起。朋友也是北
方人，来济南打拼很多年，跟
我是同乡也是好友。聚会的
当天晚上我如约而至，一进
门我便感受到了你的温暖。
空气中弥漫着火爆的气息以
及吃得正酣的人们，让我感
受到了你的热烈。不一会儿，
服务员端上了菜，火红的颜
色以及香味都让我陶醉，我
怀着尝尝看的心态每道菜都

品尝了一番，夫妻肺片、香辣
蟹、口水鱼、毛血旺、盐焗鸭
舌……虽然我以前吃过川
菜，但那一次是给我印象最
为深刻的一次，麻中有香、绵
软的口感以及蒜香的清淡让
我回味很久。就是从那一次
邂逅开始，我喜欢上了你。

听朋友说，现在的人吃
得多了见识广了众口难调，
但却有越来越多的人喜欢吃
川菜，其原因就在于川菜味
型的复杂。川菜的基本味型
为麻、辣、甜、咸、酸、苦 6种。
而在 6 种基本味型的基础
上，又可调配进而衍生出多
种复合味型。正是这兼容并
包的优点，让很多人陶醉甚
至痴迷。

渐渐的我发现，几天不
吃川菜肚子里的馋虫就开始
发难。唇齿间总感觉缺少点
什么。我知道你在我心目中
的地位已经难以割舍。

后来我经常去看你。或是
跟朋友小酌，或是一个人独
往，不管什么时候都能让我满
怀期望而来尽兴而归。你平易
近人的特点也给我留下了很
深的印象，我终于明白不论是
大厅还是包间的人们都吃得
很 HIGH 的原因。朋友们都
说，食如其人，外表看起来斯
文优雅的我其实一样有着豪
爽浓烈的火辣情怀。

八年过去了，你由原来
的一家变为现在的两家店。
而在燕山立交桥这个新店，
正好就在我的办公楼下，几

乎每天都从你门口经过，相
比 8 年前，你的样子更加妩
媚，你的风格更为内敛，你的
心态更为成熟，而不变的是
你火热的激情带给人的温
暖，你的平易近人，以及那令
人陶醉与痴迷的口味。

八年的时间随着对你的了
解逐渐深入，我明白了你为
什么取名巴山夜雨，那是一

种无以言表的相思之情，只
可意会不可言传。
燕山新店地址：经十路燕山
立交桥西南(燕子山庄东邻)
电话：87177888
泺源店地址：泺源大街 1 号
(山东新闻大厦对面)
电话：86999388
邮箱：zhanghongming168@
126 .com沸腾水煮草鱼香辣蟹
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都市消费·食尚

春华秋实，又到了养生最
关键的季节。春风化雨，深受
济南市民喜爱的济泉黄岩蜂蜜
也到了产品旺销的季节，值济
南济泉黄岩蜂产品开发有限公
司成立 32 周年之际，笔者走访
了济泉黄岩创始人、山东蜂业
协会副理事长王依增先生。

王依增先生出生于一个浙
江黄岩蜂农世家，1969 年跟随
父亲从故乡来到泉城济南养蜂
采蜜，随后扎根济南并创建了
济泉黄岩蜂产品开发有限公
司。 30 多年来，他一直坚守
“诚信为本”的经营理念，结
合稳健厚重的齐鲁文化，任凭
时代变迁，一直推崇“质量至
上”，“买上好蜂蜜，做实在
好人”，越来越多的济南人认
可了“济泉”黄岩蜂蜜，成为
了其产品的忠实消费者，许多
人几十年一直食用济泉蜂产
品，还影响到自己的子女。

目前，“济泉”黄岩蜂蜜
仅会员就超过了几万人。公司
还通过一系列的打折促销活动
让利给广大消费者，取得良好

的效果，逐渐成长为济南蜂产
品行业第一品牌。近日，山东
省质量技术监督局对“济泉”
黄岩蜂蜜生产基地、蜂产品仓
库进行突击抽查，经几近“苛
刻”的逐次检查，“济泉”黄
岩蜂蜜的十几项指标全部符合
国标GB18796 的强制性标准。
济泉牌系列蜂产品被认定为
“国家合格评定质量达标放心
食品”；济泉黄岩蜂产品开发
有限公司被认定为济南市农业
产业化经营重点龙头企业。

王依增认为，原料蜂蜜的
质量是保证蜂产品品质的第一
关，只有高质量的原料才能生
产出高品质的蜂蜜，而好的原
料蜂蜜只能源于高标准的养殖
环境和采购平台。济泉黄岩公
司在建立了自有13 支庞大的养
蜂队伍，全国范围内建成了系
列现代化一流的养蜂基地。他
丝毫不放松质量关，对自己养
蜂基地的原料也要经过三道监
测检疫把控“原料关”。

有了好的原料，还要有先
进的设备和技术才能保证生产

出好的产品，济泉黄岩全部采
用国际先进的真空负压生产加
工工艺，最大限度的保留了蜂
蜜中的活性酶等营养成分。
2006 年，济泉黄岩蜂蜜在济南
西营镇天晴峪村建立了山东省
第一家集蜂产品生产检验、仓
储物流、休闲体验为一体的蜂
业生态园。园内有以药品生产
和质量管理的 GMP 标准建成
的生产车间，具有国内先进的
蜂产品加工线和完善的蜂产品
检疫、检测化验室、标准的厂
房、规范的生产成为山东省档
次最高、专业化最强的蜂产品
加工生产线。

“济泉”黄岩蜜飘香，享
誉泉城三十载。祝王依增先生
的“甜蜜”事业越做越好！

服务电话：0531-82717024
优惠活动：12 月 8 日至 28 日，
在公司总部、各大超市、专卖
店搞厂庆打折大优惠活动
地址：济南市五里山路 2 号(二
七加油站对面)

“买上好蜂蜜，做实在好人”
访山东蜂业协会副理事长、济南济泉黄岩蜂产品开发有限公司王依增总经理

冬腊风腌，蓄以御冬

在卫生部公布新的乳品安
全国家标准半年后，笔者近期走
访了雅培奶粉位于新加坡的工
厂，有幸近距离接触到世界一流
的奶粉生产工厂。

工厂采用完全密闭的生产
线，进入车间的质检人员需“全
副武装”。工厂负责人介绍，作为
全球的大型药厂，雅培奶粉的生
产一直坚持采用 HACCP 食品
安全标准和 GMP 药品管理规
范。为了确保奶粉质量，高于政
府标准的企业内部质量控制程

序被认为是非常必要的。一批奶
粉从原材料进厂到成品出厂，所
需的检测超过 1500 多道。而要
成为被雅培认可的原材料供应
商，也必须通过苛刻的GMP 规
范的审核。

三聚氰胺事件之后，国务院
及国家发改委均提及了通过对
乳品相关企业开展 GMP 和
HACCP 认证来进一步提高食
品安全，而这正是借鉴了海外的
生产经验为我所用。有关行业专
家表示，在新一轮的安全标准升

级过后，目前我国乳企的发展仍
然面临诸多困难，尤其在产业链
的规范等方面还待完善。

消费提示：专家提醒，奶粉
开封后应注意保存

中国农业大学食品学院侯
彩云教授提醒消费者，由于奶粉
富含乳蛋白、乳糖、乳脂肪等营
养物质，也是细菌生长和繁殖的
温床。为避免奶粉受污染和变
质，在奶粉开封后，应注意妥善
保存，对于婴幼儿奶粉，超过一
月，应丢弃不用。

雅培：严格质量管理确保食品安全

招牌菜：带皮肉焖大鱼、雨荷香骨鸭、
皇朝汗蒸鸡、齐鲁第一肘
免费订餐电话：400-616-2009
地址：少年路 23号(大明湖西邻)

雨荷人家大酒店

小雪节气后，气温急剧下降，天
气变得干燥，是加工腊肉的好时候，
一些人家开始动手做香肠、腊肉。民
间有“冬腊风腌，蓄以御冬”的习
俗，在这个小雪时节，就用腊肉和最
常见的雪菜来做一道雪菜腊肉，蓄以
过冬吧。

去市场买腊肉的时候，青绿绿的
剥好了的蚕豆也要顺手买一些，加入
雪菜里一起炒，既有雪菜的咸、鲜、
香，又带有蚕豆酥、绵的口感，还伴
着蚕豆的清香，咸鲜适口，滋味令人
难忘。这一盘碧绿生青还透着红润的
腊肉雪菜蚕豆，可以用勺子盛到饭上
拌饭吃，也可以剩下一些做雪菜蚕豆
炒饭，当然，最惹我爱的还是当咸
菜，佐一碗热腾腾的白粥。

腊肉雪菜蚕豆
主料：腌好的雪菜 100 克，蚕豆

100 克，腊肉 20 克。
调料：料酒 10 克，盐 5 克，香

油 10 克，花生油 50 克，糖 5 克(1 茶
勺)

制作：腌好的雪菜去掉老梗和老
叶，切成细末；蚕豆焯水捞出备用；
腊肉用热水煮或者蒸至熟，如果本身
是熟的，就用热开水焯一下，然后切
片或细丝均可；炒锅上火，锅热后加
油烧热先放入雪菜煸炒出香味；再放
入蚕豆翻炒，烹入料酒，加高汤或者
水 10 克，不用太多，大火翻炒收干
汤汁，加糖提鲜，雪菜如果比较咸，
就不用加盐了。加腊肉，淋香油出锅

即可。
制作关键：这道小菜做法很简

单，只是要注意腌渍好的雪菜有咸
味，不用放盐。烧时不要盖锅盖，盖
则雪菜变黄，成菜外观较差，影响美
感。

营养知识：雪菜，又叫雪里蕻，
营养价值很高。有新鲜和腌制品之
分，新鲜雪菜是翠绿色的，口感略涩
微辣，常用来炒肉末；经盐腌渍的雪
菜质脆味鲜，口感爽脆，略带酸味。
蚕豆营养价值高，蛋白质、糖类、维
生素 B 和 C 含量都很丰富，最大的
功效是降胆固醇。


