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问：固废资源化有哪些路径？
答：在实现碳达峰碳中和的进程

中，发展循环经济十分重要。其中，固
体废物和危险废物的处置利用则是重
中之重。

专家认为，固废领域的资源化利
用可以通过源头减量、能源替代、回收
利用、工艺改造和碳的普及与利用等
方式来实现。

源头减量方面，比如使用绿色能
源代替传统能源，降低废弃资源碳排
放，或者使固体废物替代燃料成为生
产能量的来源；在回收利用和工艺改
造领域，废弃资源加工行业和危险废
物、固体废物处置行业本身就能实现
节能减碳，包括产品原料的利用以及
治理过程中资源回收和能效提升，实
现绿色产业链的衔接。在碳的普及与
利用方面，可以将固体废物作为原料
生产甲烷、氢气、氨、氮肥等，把碳固化
到产品中去，代替焚烧。

中国最早的纸币，是四川的“交
子”，诞生于北宋时期，自此以后伪造
假钞的活动也随之出现。在没有高
科技手段的古代社会里，为了银票能
顺利流通，发挥正常货币的功能，要
如何防伪呢？

防伪图示
在每款官方印制的正版银票上都

会印刻非常精美、复杂的图案，其雕刻
十分精细，如果没有超高水平的雕刻
大师操刀，便很难雕刻成功。并且政
府在出产一款银票时，往往会重金聘
请国家级画师进行构图、刻画，一般人

几乎没有这种财力可以负担得起。
银票纸质
纸是制作银票最基本的一项材

料，历朝历代使用的银票纸都是民间
极难获得的。比如两宋时期采用的
楮皮纸，明朝时的桑皮纸，以及清朝
时的高丽纸等，这些纸不仅管制严
格，在民间也禁止买卖。虽然这些纸
张看起来跟普通纸张没有差别，但行
家却能一眼分辨，所以几乎没有人会
去冒这个风险。

款式更新
古代银票的大批量制作依赖于

印刷术。在印刷银票之前，工匠需
要根据银票图案和具体细节制作出
印票模板。这一工序十分复杂，想
做到以假乱真有着非常大的难度。
不仅如此，官方还会在前一批银票
印刷完成后，将其相匹配的所有印
刷模板进行销毁，所以社会上“款
式”合法的银票会始终保持很高的
换代速度。在这种方法下，就算非
法人员侥幸印出了部分假银票，也
无法流通太久，国家的损失也依旧
在可控范围之内。

（本报综合）

流言：有机蔬菜更贵，是因为种
植方式精细，营养价值更高。

真相：据我国实验研究发现，同
品种有机蔬菜与普通蔬菜两者营养
成分含量各有高低。

有机蔬菜是指来自有机农业生
产体系，根据国际有机农业的生产技
术标准生产出来的，经独立的有机食

品认证机构认证允许使用“有机食
品”标志的蔬菜。有机蔬菜的核心是
保障安全，但安全和营养是两个完全
不同的概念，不应混为一谈。客观来
讲，有机蔬菜与普通蔬菜相比，在安
全性上有绝对的优势，但并不能据此
认为有机蔬菜的营养也比普通蔬菜
丰富。
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历史上的糖炒栗子

糖炒栗子是京津一带别具地方风
味的著名传统小吃，也是具有悠久历
史的美味。如今，我们时常能看到“糖
炒栗子现炒现卖”的广告语，其实早在
北宋孟元老的《东京梦华录笺注》中，
就记载了东京汴梁（即现在的开封）的

“旋炒栗子”，而“旋”就是“现”的意思。
在孟元老的记载中，汴梁城中炒

栗子做得最好吃的是一个叫李和的
人，靖康之难后他被金人带到了中都
燕京，也就是现在的北京后重操旧业，
炒栗子也是在这时候传到北京的。

糖炒栗子的栗子

糖炒栗子用的栗子一般是板栗，
板栗在我国南北方都有栽培，但品种
略有差别。一般来说，北方的板栗总
淀粉含量低、支链淀粉比例高，口感更
糯；南方的板栗则是总淀粉含量高、支
链淀粉比例低，口感更面。

虽然板栗品种繁多，但影响糖炒
栗子口感的最大因素还是板栗的新鲜
程度。不管什么品种的板栗，只要储
存时间过长，就会立马变得干瘪坚硬，
甜味和香味也大打折扣。这是因为板
栗中的水分和糖分远比花生、瓜子、腰
果等高油脂坚果多，使得其对环境温
度和湿度的变化尤为敏感，所以糖炒
栗子要连壳一起炒的原因也在于此，
如果剥皮再炒，就很容易把它炒成板
栗干。

板栗的储存一直是一件难事：过
热会让果实变得干硬，湿度过大容易
霉烂，储存温度低于-3℃时又会发生冻
害……在以前，民间储存板栗的方法
是将其埋在沙子里；在现代，则是放入
冷藏室或通风保存。但一般来说，板
栗还是现买现吃的好。

糖炒栗子的沙

不管是北方还是南方的糖炒栗
子，做法都大同小异。把新鲜板栗放
入大铁锅内，加入大粒的清水河沙和
糖稀反复翻炒，过去用铁锨翻，现在用
机器翻，炒熟后再用一个小铲子铲出
来。成品的糖炒栗子外壳鲜亮，剥开
以后颜色金黄，松软香甜。但几乎每
一个见到糖炒栗子摊的人都会产生这
样的疑问：炒栗子时为什么要在大铁
锅里放沙粒呢？

其实，这是因为板栗的个头太大了。
我们平时看到的圆滚滚的板栗里

除了我们食用的板栗仁，还包含了外果
皮、中果皮和内果皮。外果皮就是其硬
质光滑的外壳，而中果皮和内果皮一般
合生在一起，成为了板栗仁外面那层毛
茸茸的薄皮。由于板栗的外果皮和中
果皮并非紧紧贴合，所以中间的空隙处
含有空气。板栗体积大、热传导慢，加
上内部导热不良的空气，就很容易受热
不均，如果不加沙粒直接进行翻炒，就
会导致一面焦煳另一面还是生的。除
此之外，壳中空气受热膨胀后还可能会
使板栗炸裂，而加入沙粒就可以让板栗
四面八方充满热源，均匀地被炒熟，还
能防止板栗爆裂。

糖炒栗子的糖

那么，糖炒栗子为什么要放糖
呢？要知道，板栗的外果皮非常厚，炒
栗子的时间根本不能让糖分深入内
部，也就是说加再多的糖稀也不会让
栗子更甜。

其实，只需试验一下就会发现，加
糖的栗子会比不加糖的栗子炒出来味
道更好，而糖稀在炒制过程中的作用
也并不是调味而是黏着。

因为加热后的糖稀会变得黏稠，
既可以把热沙粒黏在栗子表面，让它
受热更充分，也可以黏附沙子中的灰
土，保持栗子卫生。而糖炒栗子四处
飘散的香味，其实并非板栗本身的香
味，而是糖稀中的麦芽糖在加热时散
发出的焦糖味。 （本报综合）

你知道为什么
炒栗子时要加沙粒吗

金秋十月，秋栗飘
香。糖炒栗子在许多食客
心里都是秋季必不可少的
美食。那么，你知道关于
糖炒栗子的历史来源吗？
又是否好奇过炒栗子时为
什么要加沙粒？板栗外壳
坚硬，糖分并不易渗入，放
糖真的是为了调味吗？


