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羊城晚报讯 记者梁正杰、谭洁文
报道：为构建以信用信息为基础的公
共资源交易管理机制，营造公平、公
开、透明、守信用信的竞争秩序，近日，
佛山市政务服务数据管理局根据《佛
山市公共资源交易信用管理办法》研
究起草了《佛山市公共资源交易信用
管理实施细则（意见稿）》（以下简称

《意见稿》），向社会公开征求意见。
《意见稿》中所称的“公共资源交

易活动”，包括工程建设项目招标投
标、政府采购、国有建设用地使用权和

矿业权交易、中介超市、药品和医用耗
材采购等。

在实施综合信用评价方面，《意见
稿》指出，综合信用评价是依据公共资
源交易法律、法规和信用管理办法等
规定，运用评价指标、方法、标准、权重
和分值（等级）等，对当事人的信用状
况实施综合评价。

在信用评分方面，《意见稿》提出，
综合信用评价将分领域、分行业进行，
同一当事人参与多个领域、行业的，按
其参与的领域和行业赋予不同的信用

分值和信用等级。综合信用评价指标
分为一级指标、二级指标和三级指标。

根据《意见稿》，公共资源交易监
督管理部门将综合信用评价结果作为
公共资源交易监督管理的重要依据，
对综合信用评价结果为AA等级的当
事人降低监督检查频率，A等级的当
事人实施常态化管理，B 等级的当事
人提高日常监督检查频率，综合信用
评价结果为 C、D 等级的当事人纳入
重点监督范围，此外对D等级的当事
人不定期开展专项监督检查。

佛山拟发布公共资源交易信用管理实施细则

综合信用将成为公共资源交易重要依据

大暑过后，总有丰收。当温热的夏
风吹过，果园中、田野上、菜地里，红艳
艳的果实、沉甸甸的稻谷、绿油油的菜
叶……佛山各地沃野生“金”，到处都是
丰收的喜人景象。今年上半年，佛山市
围绕抓好粮食和重要农产品稳产保供、
现代都市农业提速发展、打造宜居宜业

美丽乡村等方面，推动佛山“三农”工作
再上新台阶。

三水黑皮冬瓜、高明合水粉葛、大
沥盐步秋茄、狮山大顶苦瓜、罗村朗沙
笋……近年来，佛山特色农产品如雨后
春笋，在上市时节吸引多方食客，美食
牵动旅游，更让不少特色乡村纷纷“出

圈”，吸引广泛关注。
7月 22日起，本报开辟专栏《小羊

走佛山·打卡新农业网红产品》，通过记
者第一视角，深入佛山五区田头地间，集
中展示全市各式特色新农业网红产品，
进一步擦亮佛山特色农产品品牌，为乡
村振兴扬帆起航汇聚强大力量。

身为种笋达人，冯达对如何
挑笋有着多年的经验，假如没有
买过笋或者不会看笋，不妨照着
冯达的方法试试。

看笋壳。笋的外壳一般要
选嫩黄色的，这种外壳的笋是深
埋在土里刚挖出来，很新鲜。“笋
尖位置青一点就行，不能大面积
青，因为笋一受阳光照射，第一
天会晒红，第二天就会变青，用
俗话说就是‘漏了风’，会影响口
味。”冯达说。

看笋形。买笋时要看笋的

形状，整个笋不用太弯，太弯的
不一定漂亮，有一点半圆形的弧
度就很符合规格。而且上部大
而底部较小的笋，一般都是笋
壳少而笋肉多。选择笋的时候
还要看笋的整体，整体从上到
下粗细差不多的笋味道更鲜
嫩，上细下粗的笋最上面最嫩，
下面的笋肉稍粗糙。上面部分
可以炒着吃，下面部分炖煮吃更
美味。

看笋的长度和重量。“一般
新竹种出来的笋我们会用手指

量度，手指张开从拇指到食指的
距离是 7 寸，这样的笋就很好
了，如果是4-5年的竹子种出来
的笋，就要挑 8寸左右的。而重
量方面，通常我们说‘越大只越
靓’，但其实有 3 斤以上的笋就
可以了。”冯达表示。

看时节。朗沙笋的上市季
节是从 5 月至中秋，6 月至 8 月
的笋最鲜甜爽脆，一旦秋风起，
笋的口感就会受到影响。所以
在合适的季节去买笋，才能吃上
正宗可口的“沙口笋”。

B挑笋
看壳要选嫩黄色中秋前食笋最宜

乡村振兴，文化振兴必不可少。其
中，朗沙笋文化是狮山镇朗沙社区的特
色，也是该社区文化振兴的有力抓手。
以笋闻名的朗沙社区，近年来结合本村
特色推进乡村振兴工作，创新推动竹笋
特色文化建设，打造竹笋文旅产业。

据悉，明朝末期，朗沙就已开始种
笋，这里位于东平河与汾江河交汇处，

土质含沙量适中，在长期冲积中形成特殊
的土地酸碱度，得天独厚的水土造就了朗

沙笋清爽脆甜的品质。
据介绍，鼎盛时期，狮山镇朗沙社区种

植笋达 2000 多亩。随着城市化进程发展，
不少厂房在竹笋地上拔地而起，竹笋的栖身

之所日渐减少。而且不少“笋二代”选择“洗脚
上田”，对笋文化兴趣不大，如何传承和延续朗沙
笋的特色品牌，就成为朗沙社区高度关注的问题。

近年来，朗沙社区先后注册了“朗沙笋”“沙口
笋”品牌商标，进一步打造特色美食名片，同时还
通过打造 40 亩竹笋种植示范基地，开发旅游资源，
开展一系列以笋为主题的特色活动，创新推动竹笋
特色文化建设，打造竹笋文旅产业，展示朗沙笋的
种植、饮食、历史文化，让朗沙笋焕发新生机。

与很多美食一样，朗沙笋
也有其独有的传说。据悉，明
朝中后期，有一个名叫南沙的
村落，世代于北江堤岸繁衍。
由于处于特殊的地理位置，外
加当时北江堤围的水利设施不
够牢固，每到刮风下雨天气，一
种特殊的江河沙子就会被冲刷
到南沙村村口，日积月累形成
沙地。南沙村就是如今的南海
区狮山镇朗沙社区。

相传，当时北江时常洪水
泛滥，不少植物被江水从上游
广西冲刷而下，其中也包括了
大量竹子。竹子顺流而下，流
至张槎北江与汾江的汇流处，
在南沙村村口沙地的凹地处陷
了进去。竹子漂到了哪里，竹

笋就从哪里生长出来。南沙村
一带土质含沙量适中，在东平
河的长期冲积中形成了特殊的
土地酸碱度，特别适合沙口笋
的生长。当地村民发现后，将
其移植到池塘边，长势依旧，后
来逐渐成林，出产的竹笋也因
口感独特颇受食客喜爱。

广西的竹子遇到南沙村的
沙地，这就是远近驰名的朗沙
笋的由来。这种沙子并不利于
农作物的种植，但这对竹笋来
说，却是个不可多得的“温床”。
竹笋喜欢这种浑然天成的细沙
泥混合土，且快速而轻易地大面
积生长。而朗沙笋一旦离开朗
沙一带就会水土不服，失去了其
鲜甜可口、爽脆无渣的特点。

小羊走佛山 打卡新农业网红产品
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A挖笋
资深笋农教你区分“本外”笋

文/图 羊城晚报记者 吴泳
通讯员 黄家文 叶少珍

赏味

朗沙社区南星经济社是
远近驰名的“沙口笋之乡”，也
是目前佛山地区唯一仍保留
着竹基鱼塘独有风貌的岭南
水乡。每年端午前后，都有不
少吃货朝“笋”而来。

在鸡鸣犬吠声中，记者穿
过狭窄的小巷，来到一片青翠
竹林，一侧是鱼塘。在这里，
记者见到了笋农冯达。冯达
是当地种笋老师傅，和笋打交
道已超过60年时间。

目前，冯达承包了几十亩
土地，共种有 300 多墩竹子，
每墩有2-3棵竹子，每棵竹子
能长出 4-5 个竹笋。经粗略
计算，平均每个墩能产出一百
多斤竹笋。“我种的笋个头都
比较大，无论是施肥多少和时
机，都对笋的生长有影响。”冯
达捧着刚挖出来的一个笋，笑
眯眯地跟记者说。

“每年端午前后挖出来的
朗沙笋风味最佳，一直到中秋
前后，朗沙笋都陆续有上市。”
冯达介绍，个头大的笋比个头
小的笋更爽口鲜甜，所以售价
更高，他每年端午前后每天要
收超过一千斤，到现在每天也
能收将近200斤。

挖笋有哪些窍门？现场，
冯达挥动着铁铲，小心翼翼地
把泥土铲开，一个金黄色的笋
在泥土中逐渐露出来，靠近笋
底部的泥土难以铲动，冯达举
起专用锤子，向铁铲尾部凿
击，铁铲一点点深入泥土，最
后用力一提，笋终于松动了。
此时，记者尝试用手把笋从泥
中拔出，费了不少力气才成

功，笋的外壳还挂着
湿泥。“收笋确实不是
一件简单的活，所以每年都
要雇一批人来帮忙收笋，不
然会错过收笋的最佳时机。”

本地笋和外地笋如何区
分？“本地笋外表金黄，而外地
笋则是白色的。朗沙笋个头
大，形状弯曲，有点像号角，也
像一个大烟斗。”冯达介绍，朗
沙笋之所以远近闻名，这里的
水土环境功不可没。狮山朗沙
及周边地区位于东平河与汾江
河交汇处，泥土中含沙量较多，
在长期冲积中形成特殊的土地
酸碱度，特别适合笋的生长。

看着眼前青翠的竹林，冯
达感叹，“大半辈子都和竹笋
打交道，靠着它养活了一家老
小，所以对于竹笋，自己始终
都是心存感激的。”据冯达介
绍，竹林每年能收获2次笋，第
一次约在5月，而第二次则在
之后的一个半月。“如今人们
的生活质量逐年提升，朗沙笋
也逐渐打开市场，现在基本都
是‘不忧卖’。”冯达表示，现在
自己种植的朗沙笋亩产值约
5000元，几十亩沙地每年算下
来净利润在10万元以上。

由于今年清明节期间雨
水过多，小暑过后又持续高
温，朗沙笋的产量相较往年略
有下降，价格而随之轻微上
涨，一斤在6元左右。但价格
从来不是阻碍食客的因素，冯
达说，每年这个时候，禅南等
地很多食客都寻到朗沙，有些
广州的也特意开车过来，只为
了一口鲜甜应季竹笋。

一般来说，吃笋不吃隔夜
笋，因为隔夜笋的味道和新鲜
笋相比，差了不止一个档次。
冯达也传授了一个小方法，分
辨哪些是隔夜笋。清洗干净的
笋，肯定是隔夜笋，因为刚挖出
来的笋都是带着泥的，而泥土
第二天就会干掉，干掉的痕迹
很明显。所以清洗过的笋，绝
对不新鲜。

据冯达介绍，笋最好是现挖
现吃，如果一次性买了好几个回
去，一天吃不完的，就把笋像切
瓜一样切开，然后放到锅里“出
水”（即焯水）半小时，再放进冰

箱，这样可以存放一周，味道
也不会太影响。至于怎么烹
调，一般狮山朗沙本地吃法就是
耗油炒，也可以切片炒鱿鱼、烧
肉，或者白灼蘸酱油。有些酒楼
推出冰镇的做法，也是比较常见
的吃法。

此外，若用笋片、笋丁炒菜，
要先用开水把笋烫 5-10 分钟，
然后再配其他食物炒食。这样
既可高温分解大部分笋中草酸
减少弊端，又能使菜肴无涩感，
味道更鲜美。同时，吃笋时尽
量不要和海鱼同吃，避免引发皮
肤病。

C食笋
“出水”半小时放冰箱可存放一周

人间有味是清欢，又是
一年食笋季。

来佛山南海吃笋，就不能错
过狮山罗村的朗沙笋。外表金
黄、内里白如玉的朗沙笋，以口感
清甜、味鲜无渣美名在外，端午前
后至中秋前后便是食笋好时机。
7月 21日，记者就来到狮山镇朗
沙社区，跟随笋农前往竹林中
挖笋，探一探今年朗沙笋的行

情，看看有哪些“笋嘢”。

以“笋文化”为抓手带动乡
村振兴

打造特色美食名片
发展竹笋文旅产业

口感清甜 味鲜无渣

南海狮山朗沙笋
夏日 正当时
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就 是 最 好 的 选 择 。 有 兴 趣 的“ 笋
迷”，不妨假日闲时前往当地这 3 家
酒楼农庄，一品爽甜“沙口笋”。

◎仙竹阁

地址：南海区狮山镇罗村沿
江南路和佛山大堤交汇处

推荐菜：鲜笋海皇卷、沙律
竹笋盏、鲜笋豆角炒猪颈肉、笋丝
锅巴

◎独树朗农庄

地址：南海区狮山镇罗村朗沙
大道（朗沙社区居委会前 500 米）

推荐菜：蚝油炒笋、鱼蓉螺肉
笋丝粥、掌翼煲、烧乳鸽

◎聚缘农庄

地址：南海区狮山镇罗村朗沙
大道，即独树朗农庄前 300 米

推荐菜：蚝油炒笋、冰镇竹笋、
特色笋粥

▲朗沙笋以
口感清甜、味鲜无渣
为食客喜爱

笋 农 冯 达
有 60 多年种笋
经验

朗沙笋粥

鲜笋炒豆角

沙拉鲜笋盏

牛腩焖笋

鲜笋刺身


