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“在女儿周岁断奶后，
就开始喂她吃稀饭了，瘦肉
加鱼露一起炖，炖好后，加
入稀饭里喂给她吃，可以开
胃健脾。”37 岁的康爱芳是
土生土长的小岞人，说起鱼
露，她说就是美味+乡愁。

康爱芳的女儿康雨渊，
如今已经15岁了，她说最喜
欢的就是在家里吃地瓜粥，
加瘦肉炖鱼露汤汁，每天都
吃不腻。

康爱芳记得几年前，她
去深圳住了一段时间，特意
带了几瓶鱼露，用来当每餐
吃饭时的调料，这也是她对

家乡的一种思念。
小岞老人协会会长林

闻绿介绍，用来做鱼露的三
角鱼，是小岞渔岛的特产。
以前，小岞渔民家里都会做
鱼露，而鱼露也是大家餐桌
上必不可少的调料。“炖猪
脚加鱼露，是小岞最美味的
菜肴之一；炒瘦肉只加鱼
露，味道特别鲜美；排骨鱿
鱼母汤加入鱼露，这可是上
好的美味补品。”林闻绿说，
在小岞人的日常生活中，做
肉类的家常菜品，一般都只
加鱼露做调料，简简单单里
流淌着原汁原味的鲜美。

小
岞岞
鱼
露

海边 古早味
的

炎炎烈日下，挥汗如
雨，尽管汗水湿透了衣背，
考评人员仍一手扶着扶梯
一手拍照，检查记录水箱清
洗情况，而有的水箱外楼梯
还存在安全隐患，需格外小
心注意才行。除此之外，考
评人员还逐一检查了健康
证、卫生安全管理制度是否
上墙，对泵房环境卫生进行
检查，还细心查看了水质检
测报告等。而老旧小区二
次供水设施配套较老旧，检
查要更为细致，才能保障小
区居民的用水安全。

此次考评，共对城区
110 个住宅小区生活饮用
水二次供水点进行全覆盖
专项督查，共发现存在问
题 268 处，其中，蓄水池周
边杂物乱堆放、保洁不到
位等环境卫生类问题现场
立即督促业主单位完成整
改，其余问题督促相关责
任单位尽快落实整改并进
行反馈。

考评结果显示，洛江区
89.36 分排名第一，鲤城区
87.09分排名第二，丰泽区和
泉州开发区则紧随其后。

二次供水专项考评 守好饮水安全“最后一公里”
水是生命之源,饮用水安全是关系

民生的重要环节。二次供水作为饮用
水的“最后一公里”,卫生安全状况不可
小觑,关系着千家万户舌尖上的安全。

上月，根据《泉州市城市管理局关
于开展居民小区水箱清洗消毒工作的
通知》,结合《泉州市市容和环境卫生综
合考评工作方案》及“我为群众办实事”
实践项目相关要求，泉州市城市管理局
考评中心组织对中心城区住宅小区生
活饮用水二次供水设施及水质管理情
况进行专项考评。

“二次供水设施及水
质涉及千家万户，管好护
好就是为民办好事、办实
事。”泉州市城市管理局考
评中心相关负责人介绍
道，二次供水设施及水质
的重要性毋庸置疑，考评
内容也涉及各类。除环境
卫生类外，水箱不能锈蚀，
管道不能渗漏；安全管理
制度、水质检测报告须公
示；水池清洗应记录；泵
房、水箱房进出口通道布
置挡泥板；管理员、水箱清
洗消毒人员须持健康证；
通气管口网罩、溢流管口
网罩缺一不可；污水口应
加盖；人孔盖应上锁，泵房
内应配备灭火器，合理设

置灭鼠筒等。
根据《福建省城乡供

水条例》规定，该考评中心
制定相应目标，将督促中
心城区住宅小区生活饮用
水二次供水管理到位，清
洗、管理人员持有健康证，
能够每季度至少对蓄水池
清洗、消毒 1次，每季度至
少进行 1 次水质检测，水
质检测各项数据达标。此
外，蓄水池管理到位，人孔
盖上锁，通气管、溢流管等
管口设置防护网罩，水箱
内部整洁干净，无杂物；蓄
水池周边保洁到位，无乱
堆乱放现象，地面无积水；
泵房、水箱房上锁并专人
管理。
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考评人员检查细致
保障小区居民用水安全

每季度至少清洗、消毒1次蓄水池
进行1次水质检测

惠安小岞镇四面环海，这里有传
统的惠女风情文化，有上等的头水紫
菜、鱿鱼母、虾干等美味海鲜。这里
海鲜资源丰富，渔民以捕鱼为生，以
前没有冰块时，为了更好地留住海鲜
的美味，渔民就以撒盐这一简单的方
式来保存海鲜。鱼露也在此过程中
诞生了，它结合了鲜和咸的口感，也
包含了阳光、空气、时间的味道。

热腾腾的白米粥，配一盘鱼露
炒瘦肉，瘦肉的嫩，白粥的香，鱼露
的鲜，混合出小岞渔民记忆里最深
刻的味道。昨日，海都记者来到小
岞一家鱼露生产基地，探秘古法鱼
露制作技艺。

“我家的鱼露制作工艺，
从我的外曾祖父传承至今，
已有百年之久，独有的秘酿
传统工艺，天然发酵，风味独
特、鲜美。”从小在小岞长大
的“80后”康勇坤，江西师范
大学硕士研究生毕业，曾任
教于江西科技大学，2019年
7月他辞去大学讲师一职，回
到小岞传承祖祖辈辈流传下
来的鱼露制作工艺。

昨天中午，记者来到康
勇坤的鱼露生产基地，只见
他顶着烈日冒着高温，正在
不停地忙碌着。在一间厂
房里，记者看到，每一个发
酵池上都记录着时间。

康勇坤告诉记者，鱼露
的制作包括盐渍、晒制、滤
汁等几道工序。一瓶口感
好的鱼露，需要选取优质的
原料，再加以精湛制作工艺
以及对时间的严格把控。

生产鱼露需要新鲜的

三角鱼，将从渔民手中收购
来的三角鱼清洗干净，再混
入一定比例的盐，进行不停
的搅拌。搅拌完成后，再把
三角鱼倒入发酵池里，一层
层铺上盐，在最上面用石头
压住，等待发酵周期。

三角鱼食用价值不高，
但经过发酵后，营养丰富。

随着时间的慢慢推移，
三角鱼中的营养成分也随之
分解出来，之后再分装到发
酵缸中，移到户外，通过太阳
光的自然照射进行最后一步
的发酵。待发酵完成后，通
过布帕进行多层的过滤，最
终得到鲜美的鱼露。整个周
期需要一至两年，为了获得
更好的风味和品质，有的周
期甚至达四五年之久。

自然鲜美，混合了阳
光、空气、时间的味道，一瓶
小岞鱼露，寻常的味道，不
寻常的乡愁。
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辞去大学老师工作
回家传承秘酿工艺

考评人员检查水箱
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康勇坤生产基地的露天晒场，鱼露正在进行最后的发酵
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