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了解鸡公山粮液生产工艺
品鉴鸡公山酒业文化魅力

7

月
6

日上午， 来自全国各地的
40

余名客户对鸡公山酒
业厂区进行参观，了解了鸡公山酒业整个酿酒工艺过程。 从原
料入库到成品出库，都一一做了详细了解，在参观过程中，鸡
公山酒业客户还对鸡公山酒业厂区原酒做了品尝， 客户们纷
纷表示，鸡公山酒业酿出的酒就是好，入口绵、落口甜的确是
鸡公山粮液的一大特点。 图为鸡公山酒业客户参观厂区产品
陈列室，并品尝各系列产品。 易续震摄

英雄美酒习将军
� � � �

信阳消息（成兆本刘芳）中国是一个
酒的王国， 白酒在中国悠久的历史地位，独
特的文化底蕴， 决定了它长期存在的根基。

而目前市场上白酒鱼龙混杂，很多消费者并
不清楚什么样的白酒才是货真价实，什么样
的酒更适合购买。 然而，习将军酒一面市，就
凭着独特的味道以及合理的价格获得了良
好的口碑。

2000

年前， 赤水河域习部国内发生叛
乱，朝廷派一大将军率兵平定。 他佩剑举觥，

千杯不醉；他豪气千云，无往不胜。 出征时皇

帝摆酒壮行，凯旋时皇帝设宴庆功。 此次出
征，开赴习部国，国王挑上等枸酱酒接风，将军举
杯，品后皱眉：“此酒不妙！ ”命下属另觅好酒，

然当地人皆言枸酱酒实为本国上乘酒品。

后来侍从将习国王送来的枸酱酒倒入
随军带来的半坛五谷酒中，将军一品，兴奋
脱口：“为何如此美妙？ ” 侍从把原委道出
后，将军遂令找来两地酒师，将两种工艺相
结合酿成一种酒。 将军一看一闻一品，举杯
畅饮

,

连声称赞：“此乃天下第一美酒！ ”

叛乱平定后，习国王重赏恩赐：以国为

姓，美酒千坛，爱女习妹。 习将军班师长安，

朝廷封妻荫子。 习姓后裔，名人辈出，东晋习
凿齿，近代习仲勋。 后人把一代战神习将军
尊奉为美酒河的酒神。

习将军酒，为贵州茅台酒厂集团，因企
业发展、品牌创新、市场消费的需要，经茅台
集团酿酒大师、 科研人员十年科技攻关，将
茅台酒工艺和五粮液工艺分型发酵、混合蒸
馏、优化组合、扬长避短、千锤百炼、精心酿
造、 隆重推出的茅台集团兼香战略品牌，高
档酒品。

绿豆的百变味道

� � � �

夏季最受欢迎的食材，相信很多人会选择绿豆。 绿豆味甘，性寒，有清
热解毒、消暑、利尿、祛痘的作用。 而且这小小的豆子，可以磨成豆粉、可以
发成豆芽，也可以煮、炒，对于烹者来说，是非常友好的食材。 炎热夏季，常
吃绿豆吧。

抹茶绿豆酥

食材明细
:

油皮：中筋面粉
160

克、猪油
55

克、温水
65

克、白糖
20

克。

油酥：低筋面粉
125

克、抹茶粉
5

克、猪油
65

克、绿
豆沙适量

制作步骤
1.

油皮材料中的面粉加白糖、猪油，用手搓匀。倒入
温水，混合均匀，和成光滑的面团，静置半小时。

2.

油酥
中的抹茶粉和低筋面粉混合均匀。加入猪油和成油酥面
团，静置

20

分钟。

3.

将油皮和油酥分别分割成
8

等分。

盖保鲜膜静置
10

分钟。

4.

自制绿豆沙分割成
16

个小
团。

5.

取一个油皮擀圆，放一个油酥。 慢慢收拢，包裹住
油酥。

6.

收口向下。

7.

擀成椭圆形。

8.

自上而下卷起来。

9.

全部完成后静置
10

分钟。

10.

收口向上，再次擀成长条
形。

11.

自上而下卷起来。全部完成后再盖保鲜膜静置
10

分钟。

12.

取一个面团，从中间切开。

13.

按扁、擀圆。

4.

面
后包裹豆沙。

15.

收口捏紧向下。

16.

全部做好。

17.

入预
热好的烤箱，

180

度，中层，上下火，

40

分钟。

18.

好吃的
抹茶绿豆酥。

蜜绿豆

食材明细：绿豆适量、砂糖适量、水适量
制作步骤
1.

准备好绿豆
2.

绿豆洗净，用清水泡上一夜，

剔走坏豆
3.

锅里放入清水和浸泡过的绿豆
4.

水烧
开后，跳到保温档继续煮一会儿

5.

煮过的绿豆捞起
洗净（去豆腥味）

6.

锅里再次放入清水和洗净的绿
豆，少许砂糖一起煮

7.

水烧开后，立刻跳到保温档
继续煮至绿豆软糯（当心别把绿豆烧至开花了）

8.

将煮好的绿豆放在干净的盒子里， 加入砂糖搅拌均
匀；盖好盖子密封好，放进冰箱里冷藏一夜

小贴士
第二次煮绿豆，水烧开后的火候一定要减小，以

免绿豆烧开了花，就不能完整一颗蜜绿豆了。

冬瓜莲米绿豆粥

食材明细
:

粳米适量、绿豆适量、莲子适量、冬瓜适
量、冰糖适量、清水适量

制作步骤
1.

莲子洗净，提前泡发，如果有莲子心，不要去掉；

2.

冬瓜洗净，带皮切成丁；

3.

绿豆拣去杂质，洗净；

4.

锅
中坐水烧开，水沸腾后放入绿豆；

5.

再次沸腾后，大火
煮

1

分钟左右，不要盖盖；

6.

关火，盛出大部分绿豆汤。

7.

绿豆的清热解毒作用主要在绿豆皮上，长时间熬煮
会失去功效。因此，我们长时间熬煮到熟烂的绿豆粥营
养虽不错，却没有了清热解毒的作用。水沸腾后加入绿
豆，熬一两分钟即可取出绿豆汤，不仅颜色碧绿，而且
清热解毒，大人孩子均可代茶饮。 这是熬绿豆粥的“副
产品”，切不可错过。

8.

锅中再次加入适量开水，大火煮
开后，下入洗净的大米；

9.

同时，加入泡发的莲子，大火
煮开后，转中火，煮至米烂粥稠；

10.

加入冬瓜；

11.

加入
冰糖；

12.

继续煮五六分钟，至冰糖溶化、冬瓜熟软，即
可。

小贴士
1.

莲子不要去心，冬瓜不要去皮。 莲子心可以吃
掉，不喜欢也可以吃粥的时候去除；冬瓜皮祛湿作用比
冬瓜肉要好，嚼不动也可以喝粥的时候去除，其营养成
分可煮入粥中。

2.

自己调整粥的浓稠度。如果要当饭吃的话，还是
稠一点儿好。

（一丁）


