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美食

事件回放：
消费者拒绝“四舍五入”买单方式

吴女士向记者讲述了自己的消费经历，4月
7日晚，吴女士一家三人前往位于西外的池鱼火
锅店就餐，餐毕结账时收银员告知消费了184
元，减去吴女士美团团购的100元代金券，实际
应支付84元。吴女士不经意拿起打出的消费清
单看了一下，各种菜品累积实际消费183.6元，
末尾一栏却显示实付184元。对于多出的0.4元
钱，吴女士表示不解，询问收银员为何多收4角
钱。收银员显得不耐烦的样子，回答说，这是电
脑自动生成的收费清单，根据店里规定，他们只
能按最后显示的金额收费。吴女士有些气愤，再
次质问收银员，那为何不可以抹去6角钱的零
头，收银员一句“我们电脑是按四舍五入计费
的”之后，不愿再搭理吴女士。

吴女士告诉记者，看到收银员如此强硬态
度，自己也较上了真，表示就按实际消费金额
183.6元买单，想到刚好有6角钱，便拿出6角钱
连同100元整钞交给收银员，本以为收银员会找
补17元零钱，令吴女士一家没料到的是，收银
员只收取了100元整钞，对6角钱硬币视而不
见，仍然按184元收费找补回吴女士16元钱。

“好气人嘛，这不是明摆着坑人噻，几角钱
是小事，但是他们这种做法要不得，凭啥子我要
为商家的四舍五入买单！”吴女士和收银员争吵
起来，再次要求按实际消费金额买单。

看到收银台争执愈演愈烈，餐厅的一位工作
人员走了过来，了解情况后，要求收银员按183
元收费，吴女士仍然坚持按183.6元实际消费金
额结账了事。

商家回应：
收银系统存在财务漏洞

根据吴女士提供的电话号码，记者联系了该
餐饮店收银员询问他们店是否存在收费“四舍五
入”的情况，以及如此收费的依据是什么。收银
员支吾半天不予回答，并说店里其他工作人员也
不知道原因。当记者提出请她告知餐馆负责人电
话时，该收银员直接拒绝说，没有经理电话，平
时都是微信联系。在记者的一再坚持追问下，该
收银员终于将餐馆负责人夏经理的电话告知了记
者。随后记者拨通电话，夏经理称，出现吴女士
那样的情况只有一单，应该是财务漏洞所致，而
且收银员是新来的，不了解情况，他们平时的做
法是顾客结账时的零头都是由经理签字免了的，
对于是否存在“四舍五入”情况，夏经理避而不
答，说以后不会再出现类似情况。

记者点评：
商家“四舍五入”有失交易公平

众所周知，“四舍五入”是数学运算中一种取
近似值的计算方法。遇多位小数时，可截取若干
位，如被舍部分的头一位数满五，就在所取数的末
位加一，不满五的就舍去。这是黄口小儿、八旬老
叟都明白的道理。

鲁迅先生在《热风�随感录五十九》中写到：
“因为历史结帐，不能像数学一般精密，写下许多
小数，却只能学粗人算帐的四舍五入法门，记一笔
整数。”相信如今的商家不再是粗人，个个精明能
干才会打下一片江山，然而，总有一些自以为是的
经营者，利用现代科技耍小聪明，一概学粗人算
账，将看似“舍去的四”转嫁到“五上的入”，积少成
多，集腋成裘，小算盘打得“啪啪”响，古人的数学
智慧变味成仅仅是服务商家利益的胜算法则了，
如此霸王条款，消费者是断然不会买单的！

经商讲究的是诚信守法，公平交易，脱离这个
轨道，碰到较真的消费者，最终只会聪明反被聪明
误，被市场抛弃，被消费者抛弃。

（本报记者 迟剑）

西外池鱼火锅买单“四舍五入”引争议
消费者：这明摆着是坑人 商家：收银系统存在漏洞

近日，市民吴女
士向本报《美食周
刊》反映，达城西外
池鱼火锅店收费实
行“四舍五入”，消费
者究竟该不该为“五
入”多出部分买单
呢？较真的消费者
认为，这是商家明摆
着坑人。而商家负
责人告诉记者，是收
银系统存在财务漏
洞。

肴肉——“风光无限数金焦，更爱京口
肉食饶。不腻微酥香味溢，嫣红嫩冻水晶
肴”。

自古名城出名食，镇江“三怪”的传说
古老而富有魅力：“香醋摆不坏、肴肉不当
菜、面锅里面煮锅盖。”淮扬地域流传这样
一句话：不到长城非好汉，不尝“三怪”太遗
憾。镇江人吃肴肉有个习惯，清早上馆子，
泡壶茶，将肴肉蘸着香醋姜丝吃。所以有

“不当菜”之说。
汉民族讲究并善于烹饪，南食、北食各

自形成体系。鲁菜、淮扬菜、粤菜、川菜，成
为最有影响的地方菜，被称作中国四大菜
系。肴肉，又名水晶肴蹄，属淮扬菜系中的
代表菜，产地江苏镇江，流传于淮扬一带。

2017年中国烹饪协会组织开展“中国
地域十大名小吃”揭晓，镇江肴肉榜上有
名。

肴肉——肴，本读“yao”。淮扬地区受
口音影响读作“xiao”，因为是用硝加工的，
初名“硝肉”，后用肴来代替，取美味佳肴的
意思。

传说在明朝末年，镇江酒海街上有一
爿“京口酒家”。丈夫既是厨师又是跑堂，
妻子既是老板，又是帐房先生。某个夏日，
丈夫上街，见猪蹄便宜，就买了四只猪前蹄
回来，准备过几天才食用。因天气热，害怕
变质，就将猪蹄用盐腌起来。他不小心误
把硝当盐，第二天才发现，连忙揭开腌缸一
看，不但肉质未变，反而腌得肉质硬结而有
味道，色泽红润，蹄皮的颜色更白了。怕有
毒，丢掉不舍。于是把它用盐水泡洗几次，
再用小火多煮一会，准备留给自己吃。

那知配上一些五香调料焖煮一小时
后，锅内却冒出一股异常的香味，连镇江酒
海整条街上都能闻得到。“八仙”之一的张
果老恰巧路过此地，被香味吸引止步。变
成一个白发老人来到小酒店讨要。店主妻
子捞出猪蹄，实话说：“这猪蹄错放了硝，不
能当菜吃。”白发老人说：“我不当菜，就茶
吃。”然后把四只猪蹄全部买下，当即在店
里就着茶吃了起来。由于滋味极佳，越吃
越香，结果一连吃了三只半才罢休。等这
老头倒骑毛驴而去，才知道是张果老。店
主和在场的人把剩下的半只猪蹄品尝，觉
得异常鲜美。此后，该店就用此法制做“硝
肉”，不久就远近闻名。后来考虑到“硝肉”

二字不雅，改为“肴肉”，并沿传至今。
肴肉，色透明，味香嫩不腻，作小吃、冷

盘、大菜皆宜。肴肉采用传统秘方配制，精
选猪前蹄,香味醇厚，口感细嫩，酥润不腻，
咸淡适中，体现了“香、鲜、酥、嫩”的四大特
点。

制作：

猪蹄拆骨修齐洗净，用细木签在肉面
上均匀地戳上一些小孔。硝和盐拌和，擦
在肉上，抓住肉来回揉透，使硝和盐通过小
孔渗透到肉的内部。揉好后放缸腌制，冬
腌三天，春秋腌两天，夏腌一天。腌过后，
再把肉放冷水内浸泡两小时，以解涩味。
取出刮除皮上杂质，至皮和肉呈现白色为
止，再用温水漂净放入锅内，加葱结、姜片、
绍酒、花椒、八角和老卤，以淹没肉面为准，
用旺火烧沸后，转小火焖煮1.5小时，将蹄
肉翻换，再继续用小火焖煮1小时，至酥取
出，皮朝下放入盆内，舀出少量卤汁，撇去
浮油，浇在蹄膀上，再用重物压紧，冷透后
即成肴肉，食用时切片装盆即成。

猪蹄最好用前蹄，肉多骨少，呈直形，
后蹄肉少稍呈弯形。

肴肉经冰箱冷冻后，外形类似皮冻。
皮冻是猪皮熬化的汤汁经冷冻而成，遇热
汤则融化，肴肉在热汤里可保持形状不变。

镇江肴肉用的硝是食用硝，学名“亚硝
酸钠”。世界食品卫生科学委员会1992年
发布的人体安全摄入亚硝酸钠的标准为
0～4.2㎎／60千克体重。按此标准使用和
食用，对人体不会造成危害。

近日来到镇江，经人指点品尝肴肉，感
觉虽是凉菜，但非同于一般川味凉菜及熏
腊之类。精肉绯红，酥嫩易化，食不塞牙。
肥肉去脂，食之不腻；胶冻透明晶亮，柔韧
不拗口。蘸配些姜丝、香醋入口，别有一番
滋味。

肴肉美食达州没有，猪蹄有，可以改革
引进。其实，肴肉不一定用猪蹄，猪头肉可
借鉴肴肉制作方法。它们有相同之处，猪
头剔骨后其肉质结构与猪蹄相近，成本还
较猪前蹄便宜，只要制作方法学习改革得
当，融入达州味道，水晶猪头——肴肉一定
会制作成功！

（王远达）

中国地域名小吃——肴肉
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