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经常光顾菜市场的市民应该会
知道，眼下正是茄子、黄瓜、豆角、芸
豆上市的好时节，有相当一部分市
民，将这些当季蔬菜买回家放在厨房
里，一放就是好几天，虽然省去了炎
热的夏天逛市场的烦恼，但是这些应
季蔬菜，想要在常温下保存时间长却
没那么容易。

夏天的厨房里气温高，应季蔬菜
想要搁置太久可谓是难上加难。可是
薛城区富田小区的马女士家，却有着
可以储存一个月茄子的“优势”环境。
原来，马女士家所谓的“优势”环境和
大多数市民家的厨房相差无异。马女
士告诉记者，并不是她家的厨房气温
低，适合茄子的保存，之所以保存完
好和她买的茄子有很大的关系。

马女士告诉记者，一个月前，市
面上茄子刚刚上市，虽然市场上所售
的茄子不少，可是价格相比现在却并
不便宜。“我买的时候茄子一块钱一
斤，不过相比其他季节，已经便宜不
少了。”马女士说，“当时茄子买回家
后，做了一顿红烧茄子，剩下的也就

顺手放进了厨房的储物箱里。”
马女士说：“当初做红烧茄子的

时候，就感觉这茄子口感不太好，我
还以为是茄子还没成熟，就想着放置
几天再说。”这一放不要紧，马女士竟
把茄子的事忘记了，一个月之后大扫
除的时候，才无意间发现了放在储物
箱里的几个茄子，让她没有想到的
是，放在储物箱里的茄子竟然“面不
改色”，和当初马女士买来的时候一
样的颜色，经过一个月的搁置，茄子
的表皮竟然没有出现褶皱。

看着储物箱里，在常温条件下存
储依旧完好无缺的茄子，马女士很纳
闷，放了一个月茄子表皮依旧滑溜
溜，摸上去还硬邦邦的。看着眼前在
高温环境下放置一个月还能完好无
缺的茄子，马女士疑惑道：“都说食品
加了防腐剂会延长保质期，莫非这茄
子也加了防腐剂?”“正常情况下，茄
子被摘下来之后，也就一两天的时间
就会出现表皮褶皱的情况，眼前保存
这么长时间，还能维持原状的茄子我
还是第一次见到。”马女士说。

就马女士遇到的问题，16日上
午，记者咨询了枣庄市农业局农业技
术推广中心蔬菜站的李技术员，李技
术员表示，正常成熟的茄子，在用保
鲜膜在适宜温度的保存下，保存一周
左右的时间是没有问题的。但是像马
女士这样能够在没有做任何保鲜措
施的情况下保存一个月的情况实属
少见。李技术员表示，“茄子在采摘之
前菜农或许会施些抗病菌、抗病毒的
药，但是这些不会影响茄子的质量，
至于茄子里添加防腐剂，不太可能，
有可能是茄子采摘时还未成熟。”

李技术员告诉记者，在选购茄子
等蔬菜时，尽量选购新鲜成熟的，不
成熟的茄子影响口感不说，也很有可
能会造成营养成分缺失。“市面上的
茄子品种有些硬有些软，挑选茄子一
般都是从茄把的位置来观察新鲜度，
一般情况下，新鲜成熟的茄子在没有
经过任何保鲜的情况下，保存两三天
是绝对没有问题的。”李技术员表示。

（记者 董艳 文/图）

一个月未烂 市民遭遇“茄坚强”
农技员：情况少见 或是采摘时未成熟

出门就餐，无论是菜
品质量，还是菜品价格，
大家都想吃得明明白
白。但是日前记者走访
枣城餐饮市场发现，一些
小型餐馆大多没有菜单，
也不明码标价，而是需要
食客到厨房点菜，不少食
客表示，在这些小餐馆就
餐对菜品价格稀里糊涂，
钱花了不少，却不知道每
道菜多少钱。

家住薛城区福苑小区的居民小
种两天前去城区的一家小餐馆和朋
友聚餐，因为就餐地点有点名气，小
种对于餐馆还是比较信任的，唯一
美中不足的是，这家餐馆没有菜单，
想要吃炒菜，小种必须去厨房亲自
点。

因为在点菜的过程中，有两位
朋友在场，小种并没有询问菜品的
价格。不过按照小种经验来看，10
个热菜加两个凉菜的价格应该不会

超过 300元。可是让小种没有想到
的是，一顿饭吃下来，当小种去餐馆
收银台结账时，仅菜品，小种就花费
了 505元，虽然餐馆老板“好心”，少
收了小种5元钱，但还是花了小种五
张百元大钞。

结过账，待朋友相继离开之后，
小种便开始细细琢磨这餐桌上刚才
上来的菜品。小种是怎么算也算不
到这顿饭会花了他 500元。“且不说
这顿饭贵不贵，单说这些菜品几乎

在其他餐馆都见过，虽然个别的口
味是不错，但是这顿饭怎么算也算
不到500元。”小种纳闷道。

怀疑餐馆老板算错账，小种便
找到了餐馆老板，可是当老板给小
种算账时，这账却能完全对上。“一
盘辣子鸡 100多元，红烧排骨 65元，
就这两样菜的费用就直接超出了我
的想象，可这两盘菜的口味却是和
其他餐馆没有多大区别，早知道我
就不点这两样菜了。”小种说。

八个热菜两个凉菜 小伙花了500元

12日，记者走访枣城部分餐饮
市场发现，一些小型的餐馆存在没
有菜单，也没有菜价明示的现象，食
客想要明明白白就餐有些困难。

经常在外就餐的市民也许有过
这样的经历，进入餐馆之后，想要点
菜的时候，被服务员告知，想要点菜
得需进入厨房亲自点，想要菜单没
有。

进入厨房后，一盘盘原材料依
次排列在厨房展示架上，老板推荐

下，各种招牌菜上了一桌。没有菜
单的情况下，想要得知菜品的价格
就得需要询问餐馆老板。有时候宴
请的朋友在场，菜品的价格也不便
多询问，多是点了菜就走。

如果朋友不在场的情况下，一
两道菜还行，菜品一多，询问起来，
不仅自己会感到有些记不住，餐馆
老板也会有些不耐烦，为了省事，也
只好选择点了菜就就餐。

酒足饭饱之后，当拿着鼓囊囊

的钱包结账时，竟然发现钱包瞬间
便瘪了许多。此时细问价格时，却
发现自己点的菜原来这么贵。

一些小型餐馆，尤其是城郊区
域餐馆，常常会出现无菜单也没有
菜价的现象。价格商家自定，甚至
有个别不地道的商家，因人而异，胡
乱加价，这样一来，消费者也只能吃
哑巴亏。

现象：小餐馆价格不明 食客“雾里看花”

2013年 3月施行的《山东省明
码标价管理办法》对于餐饮单位菜
谱施行统一管理。《办法》规定，提供
服务的经营者应当在经营场所或收
费地点的显著位置明码标价。提供
餐饮服务的经营者，应使用经监制
的价目簿或菜谱，并标明菜肴品名、
容器规格、主料重量、计价单位、售
价等内容，饮料、酒水、香烟应标明

品名、产地、等级、规格、计价单位、
价格。确需收取服务费的，应在价
目簿或菜谱中载明。收取加工费
的，应在消费前明示。

“对于具有一定规模的餐饮企
业，如果消费者发现有服务没有进
行明码标价的情况，可以及时向我
们反映，我们会第一时间派人去核
实，一经查实，就会对不合规定的餐

饮企业进行相关处罚，但是小型餐
馆因为分布不均，尤其是一些特色
餐馆多在城郊区域，目前还存在监
管上的局限性，难以及时发现，如果
消费者发现这种情况可以向我们举
报，我们会派工作人员去监督并勒
令整改，及时规范餐饮市场。”12358
价格举报服务热线工作人员表示。

（记者 董艳）

消协：小餐馆分布不均 监管有难度

餐馆不标价 餐后乱收钱
10个菜花了500元 顾客结账受“惊吓”

号称“现挤”的生鲜奶在
网上热销，即使每升价格略
高于普通牛奶，也抵挡不住
消费者对“纯天然”、“无添
加”的追求。但国家食药监
总局“泼冷水”，证实生鲜奶
并非高营养。近日，武汉市
食药监局李振解释，仅靠高
温煮沸，生鲜奶很难灭菌，安
全隐患大。

“不但营养没有优势，甚
至风险性更大。”李振表示，
生鲜奶容易受到微生物的污
染，如大肠杆菌、金黄色葡萄
球菌等，以及源于动物体的
布鲁氏杆菌、结核杆菌等人

畜共患致病菌等。因此，如
果杀菌不充分，很容易造成
人畜共患病的传播。加上生
鲜奶自身营养丰富，也极易
滋生细菌。

李振说，很多卖生鲜奶
的都是私人小企业，奶牛是
否健康、检疫是否合格、运输
过程中是否被污染等都无法
获知，安全隐患很大。尤其
是儿童、老人、孕妇等免疫力
低下的人群，食用生鲜奶后
被病原菌感染的风险更大。
建议市民不要贪图“醇厚”的
口感，盲目选择生鲜奶。

（长江商报）

人畜共患致病菌易传播

生鲜奶价高 营养未必高

《日常防护型口罩技术
规范》国家标准将于今年年
底前向全社会公布。如何挑
选防护性口罩？专家表示：
口罩要有非织造布过滤层，
是真正隔离 PM2.5的重要材
料；口罩在佩戴过程中的密
合性，一些立体口罩能很好
地贴合脸部形状。

新国标按防护效果将口
罩的防护等级分为A、B、C、D
四级，各级对应的防护效果

分别不低于 90%、85%、75%、
65%；各级适用的污染环境分
别为严重污染、严重及以下
污染、重度及以下污染、中度
及以下污染。为满足在空气
严重污染情况下仍需外出人
群的防护需求，标准设置了
特级防护级别。此外，新国
标还对色牢度、甲醛、吸气阻
力、微生物、下方视野等 9项
内在指标做出详细规定。

（新浪）

“口罩标准”年底实行

非织造布过滤层隔离PM2.5

近日，广东省食药监局
称，近期该局收到多起关于
消费者使用购买的静电理疗
器后身体产生不适的投诉。
食药监局提醒，静电理疗器
并非人人适用。

省食药监局提醒，购买
家用医疗器械时，在产品宣
传材料中如果出现有患者的
名义和形象为产品功效作证
明或推荐的；出现说明治愈
率或者有效率的；含有“包

治”、“根治”“完全无毒副作
用”等字眼的，都属于夸大宣
传，切忌轻信。其建议，家用
器械应在医务人员指导下购
买和使用，仔细查看产品注
册证号及生产企业相关信
息，并要注意索要发票和购
物凭证。消费者可登录国家
食药监总局网站“数据查询”
栏目核实生产企业名称、产
品生产地址、注册证号等信
息。 （广州日报）

接到多起投诉 并非人人适用

静电理疗器“包治”不靠谱


