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夏日面筋汤
徐子虚

每到炎炎夏日，笔者总会忆起小时候最爱喝的
面筋汤。

这道菜在皖北地区非常流行，是不少人难忘的
家乡味道。对笔者而言，味蕾的那头儿萦绕的是儿
时纯真年代的乡土记忆。浓郁的汤汁里发红的苋菜
叶、软滑可口的面筋，还有随意添加的花生碎、海带
丝之类配菜，即使小孩也要喝上两三碗才肯罢休，与
夏日最是相宜。

面筋汤，关键在面筋。做面筋汤的第一步便是
洗面筋，这道工序也最为费时。面粉和成面团后需
要醒一段时间。所以大人们有时候提前把面和好，
用笼布罩上，然后去田间干活。这却给孩子们留下
了可乘之机。不要小看这偷出来的小面团，这可是
够孩子们玩上半天的真正玩具。

醒好后的面团便可以放到清水中反复揉洗了，
面粉中的淀粉被分离出来，水也就染得像白稠的牛
奶，这汤水要倒到别的器皿里留着，不能轻易倒掉，
农村条件艰苦，粮食来之不易，什么都要充分利用起
来。差不多洗面的水成清汤状时，面团也就只剩下
一块面筋疙瘩了。常说“浓缩的都是精华”，一大团
面变成一小块面筋，让人不由得高看一眼，对做出来
的汤自然也就爱屋及乌了。

面筋洗好，面筋汤可以开始做了。锅里倒油加
热，葱姜蒜爆炒香气，再把海带丝、花生碎等一起煸
炒，加入清水烧开，把面筋放进去。

刚才洗面筋的面汤这时要发挥作用了，把面汤
中澄出来的清水倒掉，浓水加到汤锅里。不过，这加
汤也是有讲究的。必须要把面水搅匀，缓缓倒入汤
锅，不可一下倒太多，那样就成糨糊了。边倒边用勺
子慢慢从锅底推匀，这样汤汁才爽滑可口。出锅时
再添上佐料，这样一锅诱人的面筋汤就做好了。

待到面筋汤稍微温凉下来，端起一碗在门口觅
一处阴凉，边吃边和过往的邻里乡亲拉拉家常，夏天
炎热的烦恼都会抛到脑后了。

记忆中的面筋汤总与夏天联系，后来才知道，这
与农时有关。因为初夏时节正是江淮平原地区的新
麦收获季节，新麦黏性大，也更容易出面筋。另一方
面，新麦磨面之时，盛夏初至，人们往往脾胃不佳、食
欲不振。这时候面食常常是最好的振奋胃口的食
物。面筋不但好吃而且含有丰富的营养，也有利于
消暑去火。

面筋汤还与农村的劳动生产密不可分。母亲对
面筋汤就有一种独特的感情。因为母亲家里本来是
做纺织的，布纺好了之后还不能成形，松松垮垮的，
卖相不好。农村条件艰苦，这时候用洗面筋的水浆
一下，布就变得笔挺起来，效果最好不过。母亲讲这
些，其实是想告诫我们要懂得勤俭节约，任何东西只
要用对了地方，都会发挥出自身的价值。

成家之后，怀念起小时候的味道，自己尝试着做
过几次，配菜可选择的更多了，但没了偷面团的快
乐，少了与邻里的拉家常，这面筋汤总感觉少了一点
什么，或许就是故乡的味道吧。
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美味可口的面筋汤。 徐 胥摄

从“菹”开始：打开百姓的泡菜坛子
经济日报·中国经济网记者 常 理

在我国，泡菜作为一种可口且方便
食用的菜品，受到广大老百姓青睐。尤
其在泡菜发源地四川，几乎家家户户都
备有几个泡菜坛子，里面腌制着卷心菜、
萝卜、莴苣等各式蔬菜。在餐馆吃饭，店
家都会免费配上一碟泡菜，吃完还能
加。白白的碟子上搭配着鲜艳的泡菜，
让人食欲大增。如果没有泡菜，客人会
喊上一句，老板，泡菜！遇上脾气差点儿
的，还会责怪：咋地？泡菜都不会腌？

如果说过去人们吃泡菜是因为生活
条件有限，新鲜蔬菜没办法保存太久，那
么在物质丰富、科技发达的今天，泡菜缘
何依然受到人们的喜爱？

前不久，记者走进“中国泡菜之乡”
四川眉山，寻找泡菜魅力的秘密。

穿越时空的泡菜

泡菜，古称菹(zu)，相传是 3000 多
年前由彭祖发明。在彭祖独创的膳食养
生术方法中，详细记载了用盐水制作、发
酵蔬果的方法及功效，也就是传统的泡
菜制作方法。自此之后，泡菜便走进了
中国百姓的生活，成了普通人家餐桌上
的一道美味佳肴。

在眉山市东坡区中国泡菜博物馆里，
有一幅巨大的《泡菜风情长卷》，上面以
岷江眉州码头为背景，描述了泡菜在古
代百姓生活中的不同生活场景：酒店中，

“菹”字幌子迎风招展，食客正在品尝东
坡泡菜；士人住所，主妇捧出泡菜坛，美
酒佳肴招待宾朋；远处寺庙中，僧人烹制
斋饭，各色泡菜，令人垂涎；农家院坝，贤
惠的眉州媳妇们正在用心制作泡菜；眉
州白马、瓮家等地，正在烧造泡菜坛；碧
绿的菜畦绵延天边。这幅画卷将泡菜在
古代眉州的种种生活刻画得淋漓尽致。

到了现代，随着种植业、加工业的发
展，互联网、电子商务的繁荣，老百姓购
买泡菜时可选择的种类更加丰富，购买
方式也更加便捷。淘宝网上，随意输入
泡菜俩字，就可以看到成百上千种各式
泡菜，有酸口儿的、甜口儿的、辣味的，可
满足不同消费者的需求。

记者看到，一款名为“湖北洪湖农家
泡藕带”的泡菜，仅今年 5 月份就卖出 2
万多份，买家评价既便宜又好吃。夏季
炎炎，放下热气腾腾的炒菜和热汤，来一
点酸脆凉爽的泡菜和米饭，不失为另一
种生活方式。

今天，仍然有很多人喜欢自己做泡
菜。李女士是一名土生土长的北京人，
但是对来自南方的泡菜情有独钟，不仅

自家腌了几坛子泡菜，还专门从网上买
来新款的泡菜机，智能温控，只需 24 小
时就可做好。

“经历了几千年的发展和传承，泡菜
早已成为中华农耕文化的重要组成，泡
菜不仅见证了中国饮食生活的发展和变
迁，而且承载了中国人对家乡味道的情
怀和记忆。”眉山市东坡区“中国泡菜城”
管委会主任范纯文说。

泡菜背后的故事

家住北京市通州区潞苑南里的张大
姐最近有点儿烦，她在微信上看到，不能
食用腌制类食品，因为里面的亚硝酸盐
含量很高，容易致癌。“可是平时又很爱
吃泡菜，这该怎么办？”

相信很多老百姓在食用泡菜时都会
有这样的顾虑。事实果真如此吗？

中国泡菜产业技术研究院院长陈功
介绍说，首先要明确，泡菜不是咸菜。老
百姓平时所吃的咸菜做法，通常采用食
盐直接和蔬菜混合接触的加工方法，不
发酵或者浅发酵。泡菜是以生鲜蔬菜为
原料，经中低浓度食盐水（一般为 2%至
5%）泡渍，再经过乳酸菌深度发酵所制
成。乳酸菌有效抑制泡菜中的亚硝酸盐
和腐败细菌生长的功能。

大量数据证明，泡菜中亚硝酸盐含
量很低，成熟的泡菜亚硝酸盐含量通常
在零点几，远远低于国家要求亚硝酸盐
含量不超过每公斤20毫克的标准。

四川省吉香居食品有限公司是一家
专注于泡菜生产、加工的国家级泡菜龙
头企业。公司行政副总王丽艳说，如今
泡菜的制作工艺，通过人工接种乳酸菌
的方法，能立即乳酸发酵，使环境中的
pH值迅速降低，从而有效杀死或抑制泡
菜坛中不赖酸病原菌及有害菌生长，还
可促使亚硝酸盐降解。所以，不用担心
泡菜中亚硝酸盐含量超标的问题。

更为重要的是，乳酸菌本身也是一
种对人体非常有益的物质，它能促进营
养物质的吸收、改善肠道功能、降低血清
胆固醇水平和血脂浓度、调节免疫功能
等。成都地区气候温润，微生物丰富，成
都泡菜每克含乳酸菌达 1 亿个左右，最
高可达20亿个以上，是相同重量酸奶所
含乳酸菌数量的数倍。

尽管我国的泡菜历史悠久，产品种
类繁多且产业链完善，但是似乎一提到
泡菜，很多人想到的仍是韩国泡菜。

中国泡菜和韩国泡菜有啥区别呢？
陈功说，首先是蔬菜原料不同。中

国泡菜的原料品种丰富（如大白菜、萝
卜、青菜、榨菜、豇豆、各类水果等），韩国
泡菜原料主要是大白菜和萝卜。

其次是泡渍工艺及发酵方式不同。
中国泡菜先是用盐水泡渍，然后经乳酸
菌深度发酵制成。韩国、日本泡菜则主
要突出“渍”，属于浅发酵或者不发酵。

另外，味道口感、储存方式也不尽相
同。中国泡菜产品具有“新鲜、清香、嫩
脆、味美”的特点，常温下发酵、运输及储
存；韩国泡菜色泽红亮，味道鲜甜，还带
有酸辣味，有些还有独特的海鲜风味，低
温下发酵。运输储存方式是低温冷链。

“泡菜发展至今，遍布世界各地，形
成了各自不同的区域特色。按地域划
分，有中国泡菜、日本泡菜、韩国泡菜、俄
罗斯泡菜等。中国泡菜历史最为悠久，
品系最为丰富，品种最为齐全，是世界泡
菜发源地之一。可以说，中国泡菜对世
界泡菜的发展影响深远。”范纯文说。

增收致富的佳品

美味可口的泡菜是人们餐桌上的佳
品，更是带动农民增收致富的“金钥匙”。

眉山市东坡区永寿镇光华村村民伍
晓勤今年 60 多岁，子女们都外出打工，
老两口将家里的两亩多地流转给了当地
的庆源蔬菜专业合作社，平时给合作社
打打零工。合作社则统一管理种植蔬
菜，然后再将蔬菜销售给东坡区的泡菜
加工企业。

伍晓勤坦言，以前在家务农，一年下
来也存不到几个钱，现在土地流转出去
每年每亩不仅有 1000 多元收入，农忙
时打工每月每人还可以挣到 2000 多元
钱，收入大大提高。

眉山市东坡区泡菜产业局副局长陈
磊说，每年三四月份，东坡食品商会都会
召集全区泡菜食品加工龙头企业座谈，
通过测算种植成本、合理收益等方式，统
一确定泡菜原料收购保护价，企业在市
场价低于保护价时按保护价收购，高于
保护价时则按市场价收购，切实保障种

植户的经济利益。
为了将泡菜产业发展壮大，带动当

地农民增收致富，东坡区依托区内泡菜
企业聚集优势，开展“公司+基地+农
户”、“公司+专业合作社+农户”等模式，
形成了“市场牵龙头、龙头带基地、基地
连农户”的利益连接格局。2016 年，东
坡区完成泡菜原料种植32万亩，居全省
第一；泡菜产值达145亿元，带动区内外
15万农户实现年种植收入7.37亿元，带
动 2.6 万农民就近务工，实现工资性收
入10亿元。

在一产二产壮大的同时，东坡区积
极拓展泡菜文化，发力第三产业，形成了
三个产业融合发展的格局。东坡区连续
8年成功举办中国泡菜博览会，建有泡菜
风情街、泡菜文化广场、企业生产观光、
万亩蔬菜体验基地，把“中国泡菜城”打
造成国家4A级旅游景区，完善商务配套
功能，带动三产从业人员达 1.2 万人。

（文中照片均由常理摄）

广告“硬植入”对不住追剧观众
牛 瑾

终于可以跟《欢乐颂 2》中的“五美”
说再见了，笔者竟然有种如释重负的感
觉。与去年第一季惊鸿一瞥、令人意犹
未尽的感觉不同，随着第二季的落幕，笔
者和身边的小伙伴儿们只想问一句：“不
会真的有第三季吧？”之所以出现如此大
的反差，除了口碑“扑街”，无处不在的广
告 植 入 更 是 观 众 投 下 低 分 票 的 关 键
因素。

剧中，樊胜美、邱莹莹、关雎尔一聊
天就吃泡面，且只吃康师傅；所有人遇到
问题的第一反应是用搜狗，连应勤的人
物设计都是在搜狗当程序员；“五美”莫
名其妙一起去美容店做头发，只为了安
利一款洗发水；动不动搭乘电梯，也只为
贴在墙上的唯品会、悠蜜蓝莓酒等品牌
广告多些存在感。观众们只是想安静地
刷个剧，却被强行植入的广告“辣到眼
睛”，分分钟出戏的节奏。

当然，《欢乐颂 2》不是第一部因为
广告植入招黑的电视剧。如今，不仅现
代剧的广告随处可见，古装剧和年代剧
也没能幸免。刚刚迎来大结局的《择天

记》、去年播出的《青云志》《老九门》中，
都能看到大量现代品牌的身影，以致观
众吐槽“这是在广告里插播电视剧”。

可见，“剧情与广告齐飞”已经成为
一种趋势。既然是趋势，就有必要说道
说道。

首先，广告植入并没有错。毕竟，
在竞争越来越激烈的影视行业，拒绝资
本是不现实的。明星片酬飞涨、物价攀
升，电视剧制作成本一路走高；步入一
剧两星时代后，电视台购片价格相对提
高不少，这些因素都需要片方找到更多
利益点回笼资本。于是，广告植入就成
为了重要选项。有业内人士表示，如果
不邀请片酬极高的小鲜肉出演，广告植
入费至少可以抵得过一个主演的片酬，
而且在播出前期就能到位。加之，植入
广告的确有助于提高品牌知名度，比如
因频繁出现在影视剧中而被大家熟知的
锐澳预调鸡尾酒，所以，制作方和品牌
方一拍即合，成就了这桩“两相情愿”
的生意。

其次，观众也并不排斥广告。《影视

蓝皮书（2017）》给出的数据显示，65%的
观众不排斥植入广告。从观众的观赏体
验角度来看，有些植入广告不仅不突兀，
反而还会让剧情和场景显得更接地气、
更真实。那么，观众为什么还对国产剧
中的广告产生那么大的抵触？却极少吐
槽英美剧、日韩剧中的广告植入？因为
我们的广告太硬，硬到让人不舒服。也
就是说，没有人会真的抵制广告，只是更
喜欢“巧妙”的内容。

所谓“巧妙”，一要合情理，二要
有节制。好的植入广告必须建立在不破
坏剧情美感的基础上，应与场景匹配、
与人物匹配，要在前期制做剧本时就进
入。如果能让观众不经意间从影视剧中
识别出熟悉的产品符号，心甘情愿地转
换为买家，才叫创意。说到这里，必须
举两个例子。一个是陪伴“80 后”成
长的美国动画片 《大力水手》，大家记
住了吃菠菜会让力气变大的秘密，却没
有发现这本身就是一部由生产罐头菠菜
厂家赞助播出的动画片；另一个是近期
纷扰不断的国产电视剧 《白鹿原》，用

简短的广告词和创新的云图互动，在治
疗牙疼的场景插入“嘴上抹了蜜，牙齿
也不腻”等“云图+段子”，为两面针
品牌广告找到立脚点。

再说，即便植入广告符合影视剧的
“调性”，过高的频率也会引起观众的反
感。届时，广告品牌有了较高的曝光度，
却不见相应的美誉度，依然不是一桩好
买卖。《欢乐颂 1》赢了口碑，红了“五
美”，也带火了剧中植入的唯品会、三只
松鼠、香飘飘等品牌；根据片尾显示的鸣
谢商家名单，《欢乐颂 2》各式植入的品
牌商超过 50 家，被指沦为“广告颂”，口
碑遭遇“滑铁卢”。两相对比，说的就是
节制的问题。

可见，广告植入并不简单，想在剧情
与品牌之间获得平衡，这钱也并不好
赚。与其“拿钱生砸”，不如把钱花在创
意上，想想怎么能让追剧的观众更容易
接受。此外，还有一点要说明，文中点到
的品牌，绝不是“评论+广告”的植入，只
是想让大家一起感受乱飞的广告给追剧
的观众带来的苦恼罢了。

美味可口的泡菜不仅是人们餐桌上的佳品，更是带动农民增收致富

的“金钥匙”——

泡菜厂工作人员在发酵泡菜。

中国泡菜博物馆展示的古法腌制泡
菜的工具。

各式泡菜产品。


