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我市开展 2013 年度住房公积金政策法规宣传月活动

我市2013年度住房公积金网络知识竞赛今日启动

欢迎广大群众来信来电互动
来信地址：瑞安市罗阳大道596号

公积金中心瑞安分中心综合科

电话：967366、65856171、65856162

电子信箱：razfgjj@126.com

为深入开展我市住房公积金政策法规宣传

月活动，进一步普及住房公积金知识，提升市民

关注度，我市于即日起启动 2013 年度住房公积

金网络知识竞赛。

参赛对象：我市各缴存单位干部职工及社会公

众（不含住房公积金管理中心工作人员及其家属）。

活动时间：2013 年 9 月 16 日 8 时起至 9 月

30日17时30分。

竞赛规则：本次竞赛采取网络答题的方式，

参赛者需在瑞安住房公积金网站（http://www.

ragjj.com）悬挂的知识竞赛系统上注册、答题并

提交。系统将随机抽取 25 道试题，每位参赛者

只有一次答题机会，答题时间不限，答题后系统

当场给出成绩。

奖项设置：

一等奖 5 名，奖励价值 800 元的南方寝室床

上用品四件套；

二等奖 20 名，奖励价值 200 元的移动电话

充值卡一张；

三等奖30名，奖励价值100元的美容毛巾一盒；

鼓励奖 50 名，奖励价值 50 元的住房公积金

宣传伞一把。

评奖方式:

1. 10月8日下午15时30分在瑞安分中心会

议室抽奖产生获奖人员名单。答案正确率在

90%以上且个人信息真实准确的，纳入抽奖范围。

2. 抽奖过程邀请5名办事群众全程监督。

3. 获奖名单将于10月9日在本栏目和瑞安住

房公积金网站上予以公布，获奖人员凭身份证于

10月31日17时之前到温州市住房公积金管理中

心瑞安分中心综合科领取奖品。逾期视作放弃。

温馨提醒：本次竞赛属政策法规普及型，题

目大部分出自于《国务院住房公积金管理条例》、

《浙江省住房公积金条例》、“温州市公积金管理

中心三个实施办法”及瑞安分中心相关政策文件

中，参赛者可在瑞安住房公积金网站上政策法规

专栏查阅。此外，本次活动中奖率较高，请各参

赛者注册时务必正确填写真实姓名、身份证号

码、手机号码，以方便联系。
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“近几年来，炒双粉的名气逐渐增大，但

利润却越来越低了。”苏旭阳说，幸运的是这

道菜给该店提供了推销新菜品的机会。

“炒双粉给我们带来了顾客群，如果自己

手里还有特色菜的话，在市场竞争中获胜的

几率就会大很多。”苏旭阳说，截至目前，该店

已经推出了“家烧苦槠豆腐”、“红烧鲤鱼”、

“鮸鱼烩土豆泥”等特色菜，客人的反映都比

较好。

今年 6 月 29 日，高楼镇举行了首届高楼

养生菜厨艺大赛，高楼农家大院私房菜馆选

送的家烧苦槠豆腐、红烧鲤鱼获得第一名，炒

双粉获得第二名。

苏旭阳告诉记者，今后高楼农家大院私

房菜馆将继续保留传统特色菜，研发新的特

色菜，增加菜馆特色菜的种类。

当年为省钱发明的炒双粉如今成了高楼美食标签，
利润薄也得做，高楼农家大院私房菜馆的想法——

炒双粉当广告，特色菜唱主角
“高楼风景区好嬉，高楼炒双粉好

吃。”说起高楼，很多人都会这样说。当
下，炒双粉已经成为高楼大大小小酒店、
排档必备的招牌菜，每天来吃炒双粉的
人是一茬接一茬。

炒双粉，就是把番薯粉和细粉丝放在一起炒。它是高楼极其普通的民间特色菜，
也是用来招待亲朋好友的一道主食，一般的家庭主妇都能来一手，但很多人还是愿意
大老远地跑到高楼吃上一顿。

■记者 林长凯 实习生 陈怡如 文/图

据了解，在炒双粉出现之前，高楼人

基本上用炒粉干来招待客人，炒双粉作

为主食来招待客人的历史要追溯到新

中国成立前。那时，高楼老百姓的生

活过得异常艰苦，由于地处山区，就

种番薯充饥。在这过程中，逐渐掌

握了番薯粉的制作方法。

粉干的价格相对较贵，用单纯

的炒粉干来招待客人对一些普通

人家来说有些吃力，而番薯粉的价

格比较低，而且家家户户都能生

产。为了减轻成本，有人尝试着把细

粉干和番薯粉混合在一起炒，客人

吃了反映非常好。炒双

粉 从 此 就 开 始 取 代

炒 粉 干 成 为 高 楼

人 招 待 亲 朋 好

友的一道必备

主食。

日前，记者从熙熙攘攘的高楼旅游集散

中心的人群中挤过去，找到了位于寨寮溪

边的高楼农家大院私房菜馆。在高楼，该

菜馆炒制的双粉因口味独特，受到食客的

欢迎。

农家大院私房菜馆的老板叫苏旭阳，是

土生土长的高楼人。他 1972 年出生，今年 41

岁，从事餐饮行业近20年。

10 多年前，苏旭阳在上望街道望东西路

开了农家大院私房菜馆。在经营过程中，苏

旭阳一直尝试着把炒双粉作为主要菜品推

出，但“买账”的客人并不多。

“我不断改善炒双粉的配料和口味，食客

的点菜率就是上不去。”苏旭阳略显无奈地

说，当时一时也找不到原因，后来一位多年未

见的老朋友的一句话点醒了他，也造就了今

天高楼农家大院私房菜馆。

这位老朋友说：“炒双粉在高楼有名，在

市区再好吃也不见得有名。”听完后，苏旭阳

恍然大悟，于是就在高楼寨寮溪边又开了一

家农家大院私房菜馆。

“高楼这么多的酒店、农家乐、排档都把

炒双粉作为主打菜，我们只有在菜品的口感

和质量上下功夫，才能吸引更多的顾客。”苏

旭阳笑着说，“主场作战”，一定要把双粉炒

好，炒出名气。为此，苏旭阳专门聘请了当地

炒双粉做得比较好的厨师陈君华担任厨师

长。

为了炒出心中满意的双粉，苏旭阳和陈

君华一有空就讨论如何泡发番薯粉和细粉

干、配制调味品、炒制方法等。“那时我们经常

炒双粉给员工吃，让他们提意见，再改进。”

陈君华介绍说，高楼炒双粉的做法颇为

讲究，双粉下锅前，要先在温水中浸泡，且

要分先后，番薯粉先，粉丝稍后，浸泡过的

双 粉 炒 出 来 后 ，较 一 般 的 炒 粉 更 具 韧 性 。

“热好猪油，备好各种调味料，双粉下锅，文

火翻炒十余分钟，期间要将笋干、目鱼丝、

肉丝、豆芽放进去。”陈君华说，番薯粉有弹

性，细粉丝相辅相成，很有口感。

经过2个多月的不断尝试，陈君华炒出了

口味独特的高楼炒双粉。

高楼旅游景点众多，每年吸引上百万人

次的游客，这对高楼的餐饮业来说是一个很

好的机遇。近几年来，高楼炒双粉的名气越

来越大，吸引了一大批游客。巨大的商机让

很多当地人转行开餐饮店，四五年时间里，光

高楼镇西村就开了 6 家有一定档次的酒店和

私房菜馆，带动了当地餐饮业的发展。

夏秋季节是高楼炒双粉生意最好的时候，

每天赶到这里吃炒双粉的人非常多。“夏季来高

楼旅游的人比较多，秋季时从文成红枫古道欣

赏完红枫后到高楼吃饭的人也很多。”苏旭阳笑

着说，现在大家都有车，部分市民下班后也会相

约到高楼吃炒双粉，享受农家菜的美味。

“我们高楼店里的炒双粉生意几乎是瑞

安店的两倍。”苏旭阳说，在顾客的心中，只有

在高楼吃炒双粉才正宗。

如今，炒双粉已成为高楼餐饮业的头牌

菜，不管有没有人点，店里的厨师必须要会做

这道菜。目前，高楼炒双粉的价格一份在 28

元上下，记者按一家酒店平均日销售 10 份炒

双粉粗略算了一下，高楼西村大小酒店一年

光卖炒双粉的收入就超过50万元。

为省钱发明了炒双粉

老板厨师共研美味双粉

一个村一年炒双粉卖了50万元

通过炒双粉推介新菜品

厨师长陈君华端出刚炒好的高楼双粉


