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既然检测存在难度，
如何控制“地沟油”？

有业内人士认为，管
控“地沟油”，可以从

“地沟油”回收处置企业
打开突破口。

然而，记者调查得
知，“地沟油”回收处置
也有不少漏洞。

在上海经营过中餐
馆，目前在浙江省杭州市
从事餐饮培训行业的张海
对记者说，在“地沟油”
转运、处理过程中，时有
偷运现象出现。在转运过
程中，目前只有转运车辆
的位置信息记录，没有具
体到“地沟油”的位置信
息记录。有些管理完善的
机构虽然可以严格监控过
程，但这种监控大都用于
事后取证。

据了解内幕的业内人
士透露，由于一些“地沟
油”处置企业的出入库登
记制度不完善，目前还未
做到原材料和生产成品完
全跟踪。

另一方面，监管部门

也面临涉及部门多、监管
成本高的问题。

前述曾参与过地方相
应执法的朱先生告诉记
者，当前运动式的突击检
查是治理“地沟油”的主
要手段，即有关部门统一
行动，端掉回收、炼制

“地沟油”的黑窝点。“这
种围剿式的集中整治，虽
有立竿见影的效果，却难
以走出‘一管就见效，一
松就泛滥’的怪圈”。

“我个人的看法是，
从‘地沟油’产生源头上
来控制可能更为实际。与
其监管废弃物的重新使用
过程，不如减少废弃物的
排放。这点和碳排放的监
管也是一致相通的。从社
会责任上来说，食用油脂
使用企业减少废弃油脂的
产生非常有必要。当然，
他们的生产成本和产品质
量也会有提高。而从整个
社会的效益上来说，应该
支持这些技术手段的发展
和推广。”田广说。

据《法制日报》

你很有可能吃到了

近日，国务院办公厅印发《关于进一步加强“地沟油”治理工作的意见》，坚持疏堵结合、标本兼治，就
构建“地沟油”综合治理长效机制作出安排部署。此次“意见”的印发，既反映了国家对治理“地沟油”问题
的重视和力度，也从另一个侧面说明治理“地沟油”工作仍需加强。当前，“地沟油”在餐饮市场上是否仍大
量存在？治理“地沟油”存在哪些难题？围绕这些问题，记者展开了调查。

小区停水，没法在
家做饭，只能在外面凑
合着吃。菜上来后，薛
海洋瞬间被碗里厚厚的
一层油给“震”住了，

“老板，这水煮牛肉怎么
像油泡牛肉？”

“油多了菜香。”老
板回过头来一笑。

“这油不要钱啊？加
那么多。”薛海洋皱着眉
头。

“小伙子，这你就不
懂了吧，我们这是薄利多
销。”老板再次笑着解释。

看着菜单上标注的
15元/份的水煮牛肉，薛
海洋结账走人。

“就因为我懂，才走
呢。”回忆两天前的“一走
了之”，薛海洋说，他曾在
北京大望路地区经营一
家餐馆，虽说因生意惨淡
最终关门，但他也弄明白

了厨房里的门道。
就拿那碗水煮牛肉

来说，薛海洋给记者算
了一笔账：按照目前的
市场价，牛肉按每斤30
元来算，那碗水煮牛肉
里至少有2两肉，就是6
元，其余的配菜怎么也
得三四元，两项加起来
算10元。那碗里厚厚的
一层油，即使用最便宜
的食用油，也得几元

钱。如果再加上水电
费、门面费、厨师工资
等乱七八糟的费用，一
份水煮牛肉的成本就不
止15元。“我的判断是，
那份水煮牛肉要么用的
是假牛肉，要么用的是

‘地沟油’”。
薛海洋告诉记者，尽

管相关部门在不断整治
“地沟油”，但可以说，“地
沟油”仍没有消失。

5 月的北京夜风习
习，深夜10点，位于北
京闹市区的簋街灯火通
明、人头攒动，这条以
小龙虾闻名的美食街迎
来了一天中的客流高
峰，一锅锅小龙虾冒着
热气被端到食客面前。
无论哪一种烹饪方法，
小龙虾的美味都离不开
高温油炸，油料的质量
直接关系着小龙虾的口
感与食客的安全。有的
店铺为了证明没有用

“地沟油”，将一桶桶精
制食用油当众倒入油
锅，打消食客的顾虑。

不过，使用过的食用
油去哪儿了？是被店家
回收当作“千滚油”，还是

直接偷排进了污水管道，
抑或是在食客散去后被
骑着黄鱼车的“地沟油”
贩子偷运至暗处？

“各大餐饮店酒楼的
后厨都有隔油槽，隔一
段时间就要清理。隔油
槽用来隔离油和杂质，
水可通过，一般酒店会
与当地一些个体户或部
门合作，定期清理隔油
槽。”薛海洋说，普通餐
馆剩饭菜中的含油量在
3%左右，餐厅剩饭中的
液体直接倒入下水道
中，洗碗水也直接排入
下水道，固体垃圾和不
含油水的剩饭菜在每天
晚上结束后放在一个混
合垃圾堆中进行处理。

快餐店产生的餐厨垃圾
和泔水都较少，并且含
油率也低，泔水收集于
后厨垃圾桶中，餐厨垃
圾直接装垃圾袋被收至
垃圾站进行处理。单位
和学校食堂特点类似，就
餐人员多，时间集中，但
人均产生的垃圾和泔水
量都较少，剩菜剩饭由
专业公司收集处理。

薛海洋向记者介绍
了以前他那家餐馆的厨
师，这名厨师更了解餐
饮店后厨废油的处理情
况。

“我曾经在一家酒店
工作，刚开始，我们避
开摄像头直接将脏油倒
进下水道，后来老板卖

油的时候发现没有脏
油，把厨师长骂了一
顿。之后，我们就把不
是很脏的油倒进脏油桶
里。”上述厨师对记者说，

“后来，老板和一家环保
公司签了回收协议，环保
公司在厨房装一个油水
分离的箱子，定期来回
收，说是开发新型能
源。这家环保公司的工
作人员穿着统一工作
服，看着挺正规的，至
于回收的脏油到底干什
么用了，还真不知道。”

“据我所知，在一些
餐饮店，老板雇人把脏
油炼成红油，做水煮
肉、毛血旺等。”这名厨
师说。

在受访的业内人士看
来，最隐蔽的是“高档地
沟油”。

薛海洋说，普通食客
是吃不出“高档地沟油”
的，因为“高档地沟油”
经过提纯除臭。“不过也
有‘低档地沟油’,有一
股骚味。如果你咬一口油
条，从鼻子里吐气出来感
觉有骚味，那就是‘低档
地沟油’了。这些‘地沟
油’用来炒菜也会有一股
刺鼻的味道。一般‘低档
地沟油’就是小作坊弄
的”。

按照中国农业大学副
教授朱毅的说法，“地沟
油”是一种泛指，是劣质
油的总称，它包括好几
种，一种是地沟里的油，
简单加工提炼下水道的漂
浮物制成的，就是我们常
说的“潲水油”，这也是
狭义的“地沟油”；还有
一种就是用没有经过检验
的原料制成的油，这些原
料包括劣质猪肉、死猪肉
以及用非食用性的牲畜
等，还有不允许用于炼油
的猪内脏、猪皮等；第三
种就是油炸食品的油使用
次数超过规定要求后，被

重复利用的油。油在反复
使用后，其中的小分子过
氧化物会对人体造成伤
害。

在上海经营一家西餐
厅的田广告诉记者，“低档
地沟油”一闻便知，倒是

“高档地沟油”不好分辨。
“现在提炼‘地沟油’的技
术越来越高，餐馆可能都
不知道自己买的桶装油里
是否含有‘地沟油’”。

这样的问题也在困扰
监管部门。

“质检局的一位处长
曾告诉我们，没法检测

‘地沟油’，顶多就是看酸
价和过氧化值是否不合
格。但是，就算是正常生
产的食用油，也可能出现
酸价和过氧化值不合格的
情况。就是说，即使检验
结果不合格，也不能说明
检测的油就是‘地沟油’。”
曾参与相关执法的朱先生
对记者说，火锅店现在使
用的油多为配制调料后熬
制而成的，这样给检测又
增加了很大难度，“在没
有先进有效的检测技术做
支撑前，杜绝回收油制作
新的火锅锅底、调制凉
菜，有些难”。

水煮牛肉的成本价问题

餐馆用过的油去哪儿了

检测不出来的尴尬检测不出来的尴尬

回收处置仍有漏洞

一碗香辣美味的水煮牛肉只卖一碗香辣美味的水煮牛肉只卖1515元元？？

业内人士：成本价都不够
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