
鸡公山酒业新跨越
喜迎2013年

六十余年栉风沐雨、 六十
余年硕果满仓。 在告别龙年的
拼搏进取、 即将进入蛇年辉煌
灿烂的时刻， 鸡公山酒业迎来
了发展史上的又一次巨大飞
跃。

2012

年
12

月
20

日，记者
们跟随着鸡公山酒业工作人
员， 用镜头记录下了鸡公山酒
业整个产品生产过程。 由于年
关将近，是白酒的销售旺季，记
者看到， 工人们都在加班加点
的生产，不管是酿造车间、还是
罐装车间， 都是一片忙碌的景
象。 据鸡公山酒业生产技术部
经理柏明华表示， 为让消费者
喝好酒、喝放心酒，在生产过程
中，从原料入库到成品出厂，总
共经过

108

道工序，其中
18

个
产品质量检测点， 特别是冬月
和腊月是白酒销售的旺季，我
们在备足货源的同时， 更要保
质保量， 确保产品合格率
100%

。

据了解， 鸡公山酒业就食
品安全问题， 花了大量的人力
物力， 投资上百万元对公司产
品生产流程进行了全方位改
造， 目前生产经营的鸡公山粮
液， 不仅得到了广大消费者认
可，而且市场形势一片良好，销
售额较去年相比增长了

150%

，

市场占有率比去年增长了
50%

。

随后柏明华带领笔者到了
白酒贮存的地方， 让记者们了
解到了， 经过高温蒸出的酒要
经过贮存， 才能使酒的品质得
到提升。 柏明华指着旁边一排
标有老酒海的大木桶说：“这可
是我们酒厂的宝贝， 老酒海是
建厂时期用优质木质制作而成
的贮酒容器， 距今已经有六十
多年的历史， 它具备有新酒快
速老熟功能， 同时容器中富含
400

多种对人体有益成分和人
体内极需的微量元素， 长期贮
存随着酒龄延长， 酒的保健功
能增强并且能放出让人陶醉的
醇香，酒体微黄，细滑如丝，挂
杯留香， 从这里面出的酒绝对
是上乘好酒。 ”

之后，鸡公山酒业董事长朱
耀辉带领笔者来到了正在建设
厂房的工地上， 介绍了目前企
业的基本情况， 同时把未来建
设目标也向笔者做了具体介
绍，他指着正在建设的厂房说：

“市场的不断扩大发展，原有的
生产线已经不够支撑市场的需
求， 而这些正是我们企业万吨
曲酒建设的开始， 将来向北再
扩大

160

亩，预计
2013

年
3

月
动工投产， 将建设绿色环保的
酒业生态园， 让客户品尝我们
酒同时，还可观光旅游。 ”

为全面了解鸡公山酒业的
发展， 笔者还参观了公司产品
陈列室， 鸡公山酒业营销总监
李万山还为笔者介绍了酒的种
类以及每款酒的内涵、文化。他
表示：“由于近几年企业不断壮
大发展，市场需求量较大，产品
品质得到消费者的广泛认可，

由于消费者审美眼光的提高，

为满足不同消费者的需求，产
品包装也得到了不断升级，下
一步， 我们将继续提升品牌的
美誉度和知名度， 以更好的服
务消费者， 同时不断扩宽我们
的市场， 预计明年销售额再翻
一番。 ” （小曹）
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萝卜丝紫菜汤———

预防感冒蔬菜汤

白萝卜是家里现成又首选的感冒克星
蔬菜，白萝卜有消食作用，如果体内积食就
会引发内热导致感冒，所以消食、通肠胃是
必须的。 同时， 白萝卜还有除痰润肺的作
用， 其富含的有机硫磺化合物有强大的杀
菌作用，而且维生素

Ｃ

含量高，所以，预防
感冒非他莫属， 紫菜丰富的多糖有提高细
胞免疫和体液免疫的功能，它对肺热痰多、

慢性支气管炎都有不错的疗效， 但这款食
疗汤菜不是所有人都适宜，对于脾胃虚寒、

风寒感冒的人士要谨慎少食， 也可以将紫
菜换成大葱叶，就做成萝卜丝葱叶汤，葱叶
含有丰富的维生素

Ｃ

、维生素
Ａ

及钙，对于
预防感冒也是非常有帮助的， 而且它丰富

的辣素可以促进血液循环， 姜片和大葱的
温性可以平衡萝卜丝的微寒属性， 可以用
来预防风寒感冒。

萝卜丝紫菜汤的原料：

白萝卜
100g

、紫菜
2g

、姜
5g

、盐
2g

、香
油

1ml

、高汤
500ml

、大葱少许。

萝卜丝紫菜汤的做法：

1.

白萝卜洗净切丝；

2.

砂锅中放入高汤、姜片煮开；

3.

放入萝卜丝大火煮开；

4.

转小火煮
3

分钟；

5.

加入紫菜、盐煮到紫菜漂散开，淋香
油，撒葱叶丝。

(

色尘
)

寒风起当进补各地羊肉滋味大
PK

肥羊最是好滋味
寒风起当进补 各地羊肉滋味大 PK

肥羊最是好滋味
寒风起，吃腊味。 不过要真想从内而外地暖和起来，莫过

于美美地吃顿羊肉。 古人们一早有云：羊大就是美。 翻译过来
就是肥羊最是好滋味。 古人之馋羊可见一斑。 不过羊肉大热，

唯有冷天来吃才是最适合。 所以，趁这寒风起，就来大快朵颐
吧！

羊肉之美在于可以从不同角度感受之
羊肉其实是种挺有意思的食材，有人狂爱之，有人避之唯

恐不及。 而作为一种家常食材，羊肉的做法亦多样，中餐西餐
各有各的美味。 有趣的是，同为羊肉，用不同的烹饪方法来制
作，会吸引不同的粉丝。 比如拒绝吃白切羊肉的，可能会对涮
羊肉情有独钟；而吃不了中式红烧羊肉的，却可能独爱意大利
香烤小羊排。 因此羊肉之美，在于可以从不同的角度来一一感
受之。

羊羊有道各不同
除开外国羊不说，现在市面上的羊名目亦可说是很繁多。 不过

大致按出身地域，可以分成南方羊、新疆羊、蒙古羊、宁夏羊四大类。

南方羊其实是广东人爱吃的羊们的统称，包括了黑草羊、东山羊两
种。 其中以东山羊肉质最讨人欢心，不过数量不多，黑草羊才是王
道。 在餐厅里面见到的黑草羊，往往都是连皮卖的，肉质细嫩无膻
味。 不过成也萧何败也萧何，由于南方羊味道清淡，厨师们往往要先
把它浸入白卤水或者是直接用柱侯酱红焖， 好让它的味道更香浓。

而在北方人看来，则往往认为这种羊吃起来没有羊味，压根不能算
是在吃羊！

羊羊有道各不同
北方人爱的是新疆羊、蒙古羊、宁夏羊。 新疆羊肉质最好，且带

甘味，不过市面上货量极其稀少。 至于宁夏羊则近似于新疆羊，数量
同样不多。 主流的还是来自内蒙古的羊儿。 其中的鄂尔多斯山羊是
个中翘楚。 这种山羊属于阿尔巴斯山羊一种，只长在内蒙古的伊克
盟，接近纯野生放养，只因该处都是山区，羊们要吃饱就得日日跋山
涉水，基本上要两年工夫才能长到

30

斤左右，达到羊大就是美的标
准，因此肉质比绵羊要爽口结实得多，加上山区气温格外冷而且它
们运动多，羊油也比一般的羊覆盖均匀，不会动辄就是一层厚油。

中国好羊肉：内蒙古东乌珠穆沁牧场
但论到出名的，则要算是内蒙古东乌珠穆沁牧场的羊。 这个牧

场在西宁浩特附近，据说是全中国最好的牧场，主要是草的品种好，

苜蓿、甘草、沙葱等等样样齐全。 原来羊仔吃草就好似我们吃饭一
样，不能光吃一种草，否则就会营养不均衡。 而像甘草、苜蓿这类的
时令青草就可以令羊仔们长得皮光肉滑细嫩甜美，而且就像喷了草
味香水一样不会有膻味。 为了保护这片草原，这里的羊都是限量轮
换制的，在草原上划分若干区，今年吃这片，明年换那片，原先的草
场就不牧羊光是留给草们休养去了，因此这草场才得以保存，而此
区羊肉的质量也能年年占优。 不过数量可就有限得很。

(

搜狐
)

山羊绵羊谁更羊？

对于羊粉们来说，吃羊爱的就是那一口羊味。 这就有两个
选择了，一是羯羊，二是绵羊。 所谓羯羊，也就是阉过的公山
羊，肉质特别结实有肉香，在
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斤左右时最为好吃，芳龄
不过是一岁半左右。 用来做内蒙古人们最爱的香辣羊杂汤尤
其美味。 不过那一锅羊肉老汤可就要紧得很了，得是长年
累月用大锅熬得翻开的羊骨头汤，吃时再配以香菜末、胡
椒粉、蒜泥、辣椒末、老陈醋等调料，像吃拉面一样，热乎乎
地喝，喝得满面红光，喝得满头大汗，然后再来上瓶马奶酒，才
叫淋漓尽致。 若是用来涮火锅或者是烤羊排，自然是要用

6~8

个月大的少年绵羊。 因为小绵羊一满周岁就性成熟，肉质就会
变柴变韧还会有很大的膻味，而

6~8

个月，最为美味。


