
醉美大别山 共铸百年梦

2015中国酒业发展信阳论坛隆重举行

鸡公山下品美酒， 信阳城里论发展。

12

月

8

日下午，

2015

中国酒业发展 （信

阳） 论坛在信阳锦江国际大酒店隆重举

行。 河南省人民政府原副省长、省人大常

委会原副主任、河南省酒业协会名誉会长

贾连朝，国务院发展研究中心市场经济研

究所所长任兴洲，信阳市委常委、统战部

部长方波， 信阳市人民政府副市长张明

春， 中国酒业协会副理事长兼秘书长王

琦，著名白酒专家沈怡方、高景炎，成都尚

善品牌首席顾问铁犁、华夏酒报总编辑秦

书尧、观峰咨询董事长杨永华与来自全国

各地的经销商、酒类行业专家、媒体记者

等

300

余人参加了本次论坛。 与会专家学

者围绕中国酒业市场面临的现实状况，紧

密结合鸡公山酒业

65

年的发展历程，特

别是近年来鸡公山酒业逆势增长的实际，以

“调整、升级、机遇、希望”为主题，深入探讨

和交流未来中国酒业发展大势和前景。

论坛在张明春热情洋溢的致辞中拉

开帷幕。 随后，王琦和任兴洲分别就中国

酒业发展形势与中国经济发展大势，以详

实的数据为支撑， 进行了深入浅出的分

析，为中国酒业今后发展提出了科学的意

见和建议。 成都尚善品牌首席顾问铁犁则

紧密结合自己多年来对多个中国酒业知

名品牌实战经验，对中国酒业未来市场发

展趋势大胆做出了预判，并为

300

多位到

场的市场销售精英们提出了有针对性的

市场操作建议。

在自由论辩环节，信阳市鸡公山酒业

有限公司董事长朱耀辉， 中国酒业协会，

副理事兼秘书长王琦

,

成都尚善品牌首席

顾问铁犁、上海观峰咨询公司董事长杨永

华

,

国务院发展研究中心漆云兰、 河南省

酒业协会秘书长蒋辉 ，

6

位专家和企业

代表 ，就中国酒业市场中面临的多个具

体问题展开不同观点上的论辩，并回答现

场嘉宾提出的问题，一度将论坛活动推向

高潮。

朱耀辉在接受到会数十家媒体记者

采访时表示：鸡公山酒业将以此次中国酒

业论坛活动为契机， 认真总结建厂

65

年

来的经验教训，紧密结合信阳地区及周边

相邻地区白酒销售实际，紧紧着眼国内经

济发展态势和中国酒业发展趋势，坚持立

足信阳，辐射周边的发展战略，一步一个

脚印的走好鸡公山酒业发展的每一步，直

至实现树百年品牌、做中国好酒的目标。

(

易震续

)
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冬季饮食保“胃”战

冬季是消化道溃疡的高发季节，气候对胃肠道的寒冷刺激，使胃酸分泌过多，造成了

溃疡面损伤的加剧，导致有胃溃疡病史的患者旧病复发。所以，冬季一定要打好“保胃战”，

及时添加衣服，饮食上要节制。 对于老胃病患者来说，改善生活习惯胜过服药。
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这款意大利面里需要用到的黄油

不可以用猪油或是其他植物油代替，牛

至叶和罗勒是必不可少的，这些常用的

西餐香料，我们在淘宝店铺都可以买到

哦！

材料

:

番茄

(600

克

)

、洋葱

(100

克

)

、

大蒜

(4

瓣

)

、黄油

(30

克

)

、牛至叶

(1

勺

)

、

罗勒

(1

勺

)

、白糖

(

一勺

)

、盐

(

一勺

)

。

步骤：

1.

洋葱和大蒜切碎备用。

2.

西红柿在顶部划十字花刀，开水

里烫片刻即捞出放冷水里，然后去皮。

3.

去皮后的西红柿切小块备用。

4.

黄油化开。

5.

放入洋葱和蒜翻炒

1

分钟出味。

6.

然后放入切块的西红柿翻炒至

出汤汁后加入一勺牛至叶。

7.

在加入一勺罗勒，小火加盖子焖

10

分钟左右，中间需要不断翻拌，以免

糊锅。出锅前加入一勺盐和一勺白糖提

鲜即可。

8.

意大利面比较硬，需要煮

7-8

分

钟左后，煮好的面加入炒好的酱翻拌均

匀即可。

小窍门：

用小番茄装饰盘子非常好看，但是

小番茄立不住，那么我们在小番茄的顶

部横着切一刀，这样小番茄就会漂漂亮

亮的立在盘子里。
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材料

:

小麦面粉

(200

克

)

、西红柿

(

一

个

)

、白糖

(10

克

)

、酵母

(3

克

)

、盐

(2

克

)

。

步骤：

1.

准备好原材料。

2.

西红柿洗净去表皮切成小

块。

3.

将西红柿打成汁。

4.

面粉里加入白糖和酵母混合

均匀，再加入盐混合，然后少许少许

加入西红柿汁， 调成干湿合适的面

团。

5.

放入面包机桶里揉成光滑的

面团。

6.

发酵至原来的两倍大小。

7.

将面团分成小剂子 ，擀成圆

片。

8.

从中间切开。

9.

将面片缠在筷子上 ，裹成玫

瑰花形状。

10.

做好的玫瑰花松弛半小时。

11.

然后冷水入锅蒸，水开后蒸

12

分钟，然后焖

3

分钟出锅。

小窍门：

一：西红柿汁要少点少点加入，

直至揉成干湿合适的面团；

二： 用筷子做玫瑰花的时候在

粘连的位置沾点水便于固定。
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一个人吃饭， 笔者总会想起这个疙瘩汤，

用料简单，做法简单，营养还挺丰富，有蔬菜，有海

鲜，有碳水化合物，一餐就是它了。

材料

:

虾仁

(

十来个

)

、面粉

(

半杯

)

、西红柿

(1

个

)

、清水

(

适量

)

、香葱

(1

根

)

、大蒜

(2

瓣

)

、鸡蛋

(1

个

)

、生姜

(

适量

)

、料酒

(1

小勺

)

、干淀粉

(1

小勺

)

、

盐

(

适量

)

、芝麻香油

(

数滴

)

。

步骤：

1.

虾仁洗净挑去虾线，加入少许盐、料酒、

姜丝和干淀粉。

2.

下手抓匀，腌制片刻。

3.

西红柿洗净切小丁。

4.

香葱切葱花，分成两份；大蒜切末。

5.

鸡蛋打散备用。

6.

起炒锅，加入适量花生油，烧热后下入

一半葱花，小火煸炒出香味儿。

7.

下入西红柿丁，改大火翻炒至出汤汁。

8.

加入适量清水。

9.

烧汤时准备面疙瘩：面粉放进大碗，水

滴状滴入清水。

10.

一边倒水 ，一边搅拌 ，中间可停止倒

水，慢慢搅拌，适量在调整水量，将面粉拌成大

小合适均匀的面疙瘩。

11.

锅中汤沸腾后，下入面疙瘩，并迅速搅散。

12.

再次烧开后，下入虾仁（去掉姜丝）。

13.

再次沸腾后，加入适量盐调味。

14.

趁沸腾时，打入鸡蛋，推出蛋花。

15.

加入另一半葱花和蒜末，推匀。

16.

关火，滴入几滴芝麻香油即可。

小窍门：

搅拌时注意始终顺同一个方向，汤汁就不

会泄。
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此面味道浓郁，里面的葱都特别特

别好吃，面条也是自己压的，所以爽滑

劲道，弹性十足，是绝对要多吃一碗的

面。

材料

:

大葱

(

适量

)

、小葱

(

适量

)

、猪

瘦肉

(

适量

)

、老抽

(

适量

)

、生抽

(

适

量

)

、糖

(

适量

)

、盐

(

适量

)

、料酒

(

适量

)

。

步骤：

1.

大葱葱白切丝，小葱切段备用。

2.

锅内到足量的油。

3.

油烧

8

成热下葱，转中小火慢慢

熬制，大概要

20-30

分钟左右，葱熬制

到焦黄色即可，捞出葱，留葱油。

4.

瘦肉切丝。

5.

锅内葱油煸炒瘦肉丝。

6.

分别放入

2

勺老抽，

1

勺生抽，

1

勺糖，一勺料酒，一小勺盐。继续中火熬

至香味飘散即可。

7.500

克面放

2

克盐用凉水和成较

硬的面团，揉至光滑。

8.

包上保鲜膜醒半个小时。

9.

用压面机压成面条并煮熟。

10.

煮熟捞出放入凉开水中过凉。

11.

拌入熬好的葱油汁，放点肉丝

和熬好葱油时捞出的葱。

小窍门：

熬葱油一定要有耐心，中小火慢慢

熬制，才能使葱油葱香四溢。

（据天下美食网）

之主食篇

意大利面

番茄虾仁疙瘩汤

玫瑰花馒头

葱油拌面


