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近日，重庆银行与重庆市生态环境
局签署《重庆市生态环境局和重庆银行
共同推动重庆碳达峰碳中和战略合作
协议》。双方聚焦“30·60目标”，共同探
索重庆开展气候投融资国家试点建设，
协同创建重庆绿色金融改革创新试验
区，携手推动重庆尽早实现碳达峰、碳
中和目标愿景。

根据协议，重庆市生态环境局统筹
推进气候投融资政策标准、市场组织、
基础能力建设等体系建立健全，推动重
大项目及区域性试点示范区建设；重庆
银行充分发挥本地法人银行的体制优
势、产品优势和服务优势，运用“绿色信
贷+绿色债券+绿色租赁+绿色消费”的全
方位金融服务，计划在未来5年内为助
力重庆碳达峰、碳中和及气候投融资项
目提供500亿元金融支持。

不知道你的生活中是否发生过
这样的事情：当你拿出存放的巧克力
准备品尝时，却意外发现巧克力表面
被一层白色的薄膜覆盖着。这难道
是巧克力发霉了？其实，这是巧克力
起霜了。

巧克力起白霜是一种常见现象，
对此，科学家们还特地给这种现象起
了一个非常浪漫的名字，叫作巧克力
开花。虽然名字听上去很美，但白霜
的存在不仅降低了巧克力的颜值，也
影响了巧克力的口感。

巧克力“开”出的“花”分两种，一
种是糖霜，一种是脂霜。

糖霜由巧克力中的糖分结晶而
成。气温越高，空气中的水蒸气在遇
到较冷的巧克力时就会液化成微小
的水滴，糖在水中溶解后水气蒸发，
白色的糖就会析出，并留在巧克力表
面，形成糖霜。

脂霜则是可可脂析出。当温度
升高，巧克力内外便会存在温度梯
度，可可脂在多次“溶解—结晶”的循
环中，逐渐朝外部高温区移动，最终

就会在表面形成脂霜。
一般情况下，通过包装技术的提

高和配方的调节，糖霜是基本可以避
免的，所以我们看到的巧克力起霜多
数时候是脂霜。但不论是糖霜还是
脂霜，它们都不含有有害物质，只要
巧克力还在保质期内，都是可以食用
的，但相对而言，口感会大打折扣。

流言：在食物中加入罂粟壳能
“提鲜”，味道会更好。

真相：加了罂粟壳的味道不仅不
好吃，还具有毒性。

罂粟果实中含有的多种生物碱，
包括吗啡、可待因、罂粟碱等，是多种
毒品的重要原料。而罂粟壳是罂粟
的成熟果壳干燥后制成的，如果使用
罂粟壳做调料，这些生物碱就会被消
费者吃进去。

虽然使用罂粟壳做调料时的用

量较少，在食物中的浓度很低，对普
通人来说不太可能立即上瘾，但对极
少数敏感者，则有上瘾可能。此外，
如果经常摄入加了罂粟壳调料的食
物，还可能给身体带来其他危害，比
如发冷、虚汗，甚至可能损伤神经系
统或消化系统。

在生产、销售的食品中掺入有
毒、有害的非食品原料，根据我国法
律，涉嫌构成生产、销售有毒、有害食
品罪。根据具体的罪行，可能被判处

有期徒刑。
而在食物中加入罂粟壳能“提

鲜”的说法更是无稽之谈。
中国农业大学食品科学与营养

工程学院副教授朱毅曾经做过双盲
试验，发现被试者无法有效区分加了
少量罂粟壳的火锅底料与普通火锅
底料。此外，罂粟壳本身味道很淡且
发苦，也就是说，将罂粟壳作为调料
并没有提鲜的作用。
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螺蛳粉为什么“臭”
螺蛳粉作为我国拥有近半个世纪

历史的著名传统特色小吃，与榴莲、臭
豆腐、腐乳等一样，以“臭”盛名远扬。
大家对螺蛳粉的态度多数呈两极分
化，颇有争议。有的人因为“臭”而喜
欢它，说它“臭”得独一无二，有的人却
因为这股气味避之不及。那么，你会
好奇螺蛳粉的来源和它奇特的“臭味”
从何而来吗？又是为什么会有这么多
人对其“欲罢不能”？

追溯本源

螺蛳粉是柳州地区的一种传统小
吃，最早起源于上世纪七八十年代的
柳州夜市。其配料丰富，除了主料（米
粉）以外，还有酸笋、油果、酸豆角、腐
竹、木耳、黄花菜以及花生等，具有辣、
爽、鲜、酸、烫的独特风味。

关于螺蛳粉，在柳州坊间一直流传
着这样一句话“螺蛳粉只要吃过三次，
没有不上瘾的”，从中便能够看出螺蛳
粉在当地受欢迎的程度。对于柳州人
来说，“宁可食无肉，不可无螺蛳粉”。
甚至可以说，柳州的历史文化发展轨迹
就是一段采集食用螺蛳的历史。

据悉，距今约2万年前，居住在白
莲洞的“柳江人”就开始捕捞螺类食
用，并学会了用火。时至今日，白莲洞
遗址内还留有当时原始人“火烧石螺”
的遗迹。

柳州螺蛳粉食客云集，其真正的
起源，可谓众说纷纭，无法考证，但几
乎每一个传说都有着浓浓的“螺蛳情
结”和“米粉情结”。有说是在20世纪
80年代中期的某家兼营干切粉的杂货
店内，一位店员常拿一把干切粉和青
菜到隔壁螺蛳摊去煮，卖螺蛳的摊主
觉得此粉味道甚佳，于是就卖起了螺
蛳粉。也有说是在20世纪80年代初
期的某一天深夜，几位外地人来到柳
州，而米粉摊只剩了一锅熬煮螺蛳剩
余的螺蛳汤，摊主只得将米粉放入螺
蛳汤中煮，没想到味道竟极佳，于是这
位摊主便逐步完善其配料和制作，做
成了螺蛳粉。

2008年，柳州螺蛳粉手工制作技艺
成功申报广西壮族自治区第二批非物
质文化遗产名录，当时负责申遗工作的
黄晓平在申报文件中写道：“将米粉和
螺蛳结合起来制作的螺蛳粉，是柳州民
间的一大创造，其独特的传统手工技艺
是柳州宝贵的非物质文化遗产。”

“臭”从何来

螺蛳粉爱好者们常说：“吃螺蛳粉
就是要吃‘臭臭的’那个味道，这才是
一碗真正有灵魂的螺蛳粉。”

其实，螺蛳粉特殊又浓郁的“臭
味”主要来源于螺蛳粉中的独特配料
——“腌制酸笋”。

酸笋是广西传统的调味佳品，如
今在广西线下粉店的配料台上，总会
看到它的身影。其选取营养丰富的大
头甜笋，然后加入山泉水用大瓦缸腌
渍半月左右而成。作为腌制发酵食
品，在发酵过程中会自然产生一些有
鲜味儿的氨基酸物质，所以闻起来味
道酸鲜，味觉敏感者闻上去则会感到
臭味扑鼻。

其次，则是螺蛳粉汤汁中的螺蛳
肉，在经过与猪筒骨、十几种香料的古
法熬制后，也会产生特殊的浓郁气味。

这两者相辅相成，造就了螺蛳粉
的“臭”，甚至在“嗦粉”后，全身上下都
会散发出一股浓郁的“酸臭味”。

闻着臭吃着香

螺蛳粉之所以让人欲罢不能，与
它的色香味密不可分。

首先是独到的“重口味+辣”。辣
总是会诱惑和刺激到我们的“美食神
经”，再加上颜色鲜艳油亮，会刺激视
觉，让我们感觉看起来就很有食欲。
在螺蛳粉味觉和视觉的双重刺激下，
让人不想吃都难。

其次，经过腌制发酵，酸笋的“特
殊酸臭”会将螺蛳粉变得耐人回味，就
像臭豆腐一样，闻着臭，但是吃起来特
别香。

这是因为嗅觉和味觉在判断食物
味道时并不是一样的。我们在拿到一
碗螺蛳粉时，嗅觉会首先判断其有“臭
味”，但当食物进入口腔后，在咀嚼和
多种酶解反应下，会丰富对于食物的
感官体验。所以才会闻起来臭，却吃
着香。 （本报综合）


