
昨天中午，笔者走进市区中兴路与建设
路交叉口向北 100 米秦淮人家婚礼主题餐
厅。该酒店上下两层，欧式风格的一楼大厅
宽敞明亮，地面洁净无尘。二楼红绸扶梯、
红地毯、红灯笼……喜庆热闹。楼上20多个
单间装修风格各异，墙上书画作品更增添了
雅趣，两层能够容纳65桌客人就餐。

当时正赶上一场婚礼，美丽的新娘乘仙
女梯从空中缓缓落到地面，犹如仙女下凡，场
面温馨浪漫。据说，仙女梯是全市独一无二
的设计，很多结婚的女孩都是奔着它来的。

阳光透明餐厨 随时接受监督

前厅高端大气，后厨也窗明灶净。餐
具、食品柜、锅碗瓢盆洁净如新，食品全用透
明盖子罩着，员工统一着装戴卫生口罩……
据悉，为让群众餐饮消费更安全、更放心、更
满意，秦淮人家2016年就积极参与我市“阳
光餐饮”工程建设，通过改造建设透明玻璃
隔断墙、隔断窗，打造“明厨亮灶”。该酒店
推行食品安全信息公开化和食品加工操作
过程透明化，严格把控餐具清洗消毒、餐厨
废弃物管理等关键环节，在“阳光餐饮”工程
建设方面发挥了行业引领作用，是我市首批

“互联网+明厨亮灶”实施单位。秦淮人家荣
获了“平顶山市餐饮食品安全保障联盟店”

“金牌婚庆宴席酒店”“鹰城市民最喜爱的婚
（喜）宴酒店”“新华区餐饮服务明厨亮灶示
范店”等荣誉称号。

家住市工人文化宫附近的王先生是秦
淮人家的忠实顾客。他儿子结婚，孙子满
月，自己过寿，就连平时带朋友家人小聚都
选择在这里。很多顾客对秦淮人家的认同，

源于秦淮人家十余年如一日对饭菜品质的
执着坚守。

精挑细选食材 不挣昧良心钱

秦淮人家来自于江南水乡苏杭故地，始
创于2005年，主营婚宴、米面宴、生日宴、年
夜饭、公司年会、新产品发布会等，主打淮扬
菜系。秦淮人家始终坚持诚信为本，以“真
材实料、天然味道”为核心经营理念，把国宴
淮扬菜创新改良并融入地方口味，用优质的
食材开发出众多特色新品，让鹰城市民不出
市区就能吃到美味健康的江南美食，实现了

“相知多年，值得信赖”的承诺。
“我们严格遵守索证索票制度，从进货

到加工严把质量关。饭店首先讲究的是原
料的精挑细选，除少量青菜类在本地采购
外，其他食材都来自优质产区。”秦淮人家总
经理史可利说，他们的主要食材来自南京，
使用非转基因品牌油，酱油、醋等调料酱料
均选用正规厂家产品。在原料加工过程中
杜绝使用食品添加剂，决不允许不符合质量
安全标准的原料流入，绝不挣昧良心钱。

特色招牌菜 吃过很难忘

这些年来，我市餐饮企业遍地开花，如
何在激烈的市场竞争中站稳脚跟并做到独
树一帜？

秦淮人家副总经理张少君说：“我们把
菜品做到极致，将中国传统餐饮文化与健康
饮食密切结合起来，不断开发特色产品，努
力满足消费者新口味新需求。开发的状元
鸡、秦淮第一头、千岛湖鱼头、挂炉果木烤
鸭、龙井水晶虾仁、金陵软兜等招牌菜被很

多客人念念不忘，受到广大消费者的认可和
称赞。平常大厅消费既高端又经济实惠，十
元八元不仅能吃饱还能吃好，稀饭免费，大
肉包子每个1元，大碗捞面6元。”

为回馈鹰城广大市民及客户，秦淮人家
新春年货大礼包开始预订了！20多种荤素
搭配的年货高品质、低价位，让您省时省力
省钱，让鹰城市民切实感受到秦淮人家对全
市人民的新春祝福。

预订热线：2922277 2982277
（李爱仙）

秦淮人家：

让市民吃上地道健康的江南美食

民以食为天，食以安为本。春节快
到了，食品安全牵动着全市人民的心。
我市饭店食品安全工作做得怎么样？春
节期间会给广大消费者带来一场怎样的
味觉盛宴？让我们一起走进鹰城餐饮行
业看看吧！

本报讯 近日，某平台上的自媒号在一
篇“健康科普”文章中，称罐头是6种“催人
老”的食物之一，并做出“营养被破坏”“蛋白
质变质”“添加大量防腐剂”“危害身体健康”
等描述，由此引发公众对罐头食品的疑惑和
担忧。

1月21日，中国食品工业协会应国内18
家知名骨干罐头企业与两家地方食品行业
组织联名请求，在北京召开“依托标准法规
正确引导消费 为罐头正名”媒体说明沟通
会，共同为行业的发展和企业的运营创造良
好的环境。

中国食品工业协会罐藏食品专业委员
会常务副会长林焜辉对网络谣传文章提出
的罐头食品的“危害”进行了解释说明。据
他介绍，除了极少数耐热性较差的维生素

（如维生素C、维生素B6等）外，罐头食品中
的碳水化合物、蛋白质、脂肪、维生素（如维
生素A、维生素D等）、微量元素都不会被破
坏；蛋白质受热发生凝固是其特性之一，但
不会分解“变质”；其常温下保存时间长是依
靠热力杀菌达到商业无菌所致，相关产品符
合食品安全国家标准 GB7098-2015 中 3.6.1
的规定：“食品添加剂的使用应符合GB2760
的规定”，而在GB2760添加剂使用国家标准
中，苯甲酸及其盐类、山梨酸及其盐类、脱氢
乙酸钠等食品防腐剂后并无“适用于罐头”
字样。

因此，罐头食品生产不必也不可添加防
腐剂，罐头食品“营养被破坏”“使用大量防
腐剂”等均是谣言。而罐头食品中添加的糖
主要是为了调节水果类罐头的糖酸比，使口

感更佳，网传罐头食品“含糖多导致肥胖”的
说法也是完全没有依据的。

国家食品工业标准化技术委员会罐头
分会委员、教授级高工华懋宗在介绍罐藏食
品加工工艺以及相关国家标准时表示，根据
国家工业和信息化部发布的 QB/T 5218-
2018轻工行业标准，罐藏食品（罐头食品）定
义为“食品原料经加工处理，装罐或灌装入
金属罐、玻璃瓶、半刚性容器或包装容器，采
用密封、杀菌方式或杀菌、密封方式达到商
业无菌要求的食品”。其保藏原理基于良好
的容器密封性能与合适的热力杀菌，在尽可
能保证营养不被破坏的同时杀灭了产品自
身带有的微生物，同时密封使得外界微生物
无法进入产品内部，从而实现长时间保存。
一般来说，罐头食品保存期视品种、包装材

料和加工工艺而定，通常可以保存较长时间
不会腐败，但其最佳食用期在1—5年。罐头
食品“催人老”既没有理论依据，也没有实际
案例，本身就是伪命题。

中国是全球主要的罐头生产和出口国
之一，全世界罐头有四分之一产自中国。据
统计，以罐头人均年消费量计算，美国为90
公斤，西欧为50公斤，日本为23公斤，而我
国仅为 1公斤。罐头食品以其安全、便捷、
美味、常温储存的特点，适应了国内越来越
快的工作生活节奏和家庭日常需要。

据了解，中国食品工业协会应罐头骨干
生产企业的要求已经委托代理律师，针对该
文章对罐藏行业的损害进行诉讼。目前，北
京互联网法院已正式受理此案。

（新华）

罐头食品“催人老”？
中国食品工业协会运用法律武器为罐头正名

富丽堂皇的欧式豪华婚礼大厅
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