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食尚北京

北京最好吃的北京最好吃的
特色美食有哪些特色美食有哪些？？

广告广告

<<<上接12版
科普作家云无心表示，引发食品安全问题的“变

质”多由微生物繁殖引起，如果食品本身没有滋生细
菌，那么食品的保质期就可以被相对延长。

事实上，并非所有的食品都有保质期。原国家
质检总局发布的《食品标识管理规定》中规定，四类
食品可以“免除标注保质期”，它们分别是酒精含量
10%及以上的饮料酒、食醋、食用盐和固态食糖类。

最好不买冷链临期食品

如果外观、颜色、口感、味道都很正常，那么临期食品
在产品质量、营养价值上又是否“低人一等”？

“在营养方面，部分临期食物可能稍差一点，但
仍处于合理范围内，对总体营养摄入影响不大。”阮
光锋解释道，随着时间的推移，在日照、氧气等环境
因素的作用下，所有食物包括新鲜食物和包装食品
的营养素都会不可避免地被消耗掉，常见的营养素
有维生素C、维生素B等。因此，国家允许食品包装
营养成分表上，营养素含量的数值出现正负20%的误
差，因此保质期内的食物，即便其营养素减少了20%
都是合规的。

现在购买临期食品的渠道有很多，超市、便利
店、网店等，我们最好在哪里购买呢？阮光锋更推荐
消费者在线下大型商超购买。“大型商超一般具备尚
可的储存条件，其存放的临期食品在安全、品质方面
鲜有问题，原则上可以放心购买食用。”他说。

阮光锋还分享了一个选购临期食品的小妙招：
关注食品属性。

“肉、奶等冷链食品最好不要等到临界期再买，
由于储存环境难以一直保持低温，这类食物容易提
前变质；若过保质期，就不建议再食用。而饼干、方
便面等质地很干燥的食品，以及糖果、蜂蜜、甜味饮
料等含糖量较高的食物，即便过了保质期食用也不
一定会对人体有影响，因为微生物难以在其中繁
殖。”阮光锋说，此外消者要特别注意，买回家的临期
食品最好在保质期前食用完，还要严格按照储存要
求存放。

（科技日报）

进入新年了，距离春节不远
了。过节少不了吃，游客们对北京
的特色食品知多少呢，无论怎样，
本期就简单介绍一下老北京10种
著名的美食佳肴吧——

北京烤鸭
说到烤鸭，当然是北京烤鸭最

好吃了，烤鸭是北京最具有代表性
的一道小吃，受到了很多国内外游
客的喜欢。北京烤鸭采用果木炭
火烤制，烤鸭肥而不腻，外脆里嫩，
非常好吃。

老北京炸酱面
老北京炸酱面在北京大街小

巷都吃得到，老北京炸酱面是最具
有北京特色的美食之一，面条Q
弹，加入了特制的甜面酱之后，配
上肉丁炒制的浇头，最后再拌入黄
花，豆芽等配菜，一碗好吃的老北
京炸酱面就好了，是老北京人最爱
的美食之一。

老北京铜锅涮肉
北京人喜欢吃涮锅，尤其是这

种老北京传统老火锅——铜锅涮
肉，老北京铜锅涮肉的特点就是用铜
锅作为器具来涮烫，羊肉清汤锅底非
常受欢迎，在保证了羊肉的鲜美的同

时，也很入味，羊肉肉质细腻，没有任
何的膻味。铜锅涮肉要好吃，蘸料很
重要，一般用红腐乳、韭花、芝麻酱等
制作，别有一番滋味。

爆肚
爆肚是老北京特色小吃之一，

采用的是鲜牛肚或者是羊肚进行
制作，这种小吃在北京很盛行。爆
肚制作简单，将牛肚或者是羊肚清
洗干净之后，切成条状，然后沸水
煮熟，加上芝麻酱、醋、辣椒油等佐
料来调味，做法简单，口感佳，又脆
又鲜。

卤煮
卤煮是将火烧、炖好的猪肠和

猪肺放在一起煮的一种美食，据说
光绪年间因为用五花肉煮制的苏
造肉价格昂贵，所以人们就用猪头
肉和猪下水代替。经过民间烹饪
高手的传播，久而久之，造就了卤
煮火烧。老北京人通常会把卤煮
当做正餐来吃。

炒肝
炒肝是老北京传统风味小吃，

至今已经有上百年的历史，北京人
喜欢把炒肝作为早餐来吃。炒肝
也成了北京传统早点的一部分，地

道的老北京。

面茶
面茶是北京小吃中很有人气

的美食，基本上都是在早餐的时候
出售。面茶是用小米面或糜子面
作为主料制作而成，加入了芝麻
酱、香油、花椒、咸盐等食材熬煮成
的一种粥品。

豆汁儿/焦圈
豆汁儿其实是北京很有名的

小吃，北京本地人是非常喜欢喝豆
汁的。焦圈一般是搭配着豆汁儿
一起吃的，北京人喝豆汁就会带上
一份焦圈，焦圈独具的香、酥、脆，
和豆汁是绝配。

豌豆黄
豌豆黄是一种糕点小吃，采用

白豌豆、白糖、红枣等原料制作而
成，将白豌豆碾碎之后煮熟，做成豌
豆泥然后拌入枣和糖，倒进锅里翻
炒，最后起锅晾凉，切成小块即可。

驴打滚
驴打滚是老北京特色小吃，地

道的老北京传统风味，驴打滚成品还
是很好看的，因为制作到最后会撒上
一些黄豆面，所以取名“驴打滚”。


