
主料：五花肉
1

条，鲜栗子适量
调料：色拉油、醋、姜、蒜、料酒、红烧汁、腐乳（红）、白糖
做法：

1.

将五花肉氽水煮熟，捞出的五花肉放凉并切成
小块备用；

2.

锅内倒油后放入白糖，糖放入锅内小火溶至金黄色；

3.

倒入切好的五花肉，快速翻炒后放五花肉染上糖色
变至金黄；

4.

放入姜片和蒜翻炒再倒入少许腐乳汁，倒入适量的
醋，再倒入少许料酒；

5.

然后倒入少许红烧汁，加入调料后再放入剥好的板
栗，快速翻炒；

6.

将快炒两分钟的板栗和肉放入砂锅中，加入两碗水，

盖上盖子中火煮开后转小火，中途将食材稍微翻转下，收至
汤汁变稠即可关火，不用揭盖焖上一会即可。
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酒水美食

鸡公山红之源

“工匠精神”成就了舌尖上的宋河

“工匠”泛指技艺精湛的人，在
欧洲， 德国的学徒传统培养了最优
秀的工匠， 瑞士的顶级名表都是工
匠一个零件一个零件打磨而成的。

工匠精神， 就是追求极致的精神，

并且专业、专注。 老子说过“天下大
事，必作于细”，而能基业长青的企
业无不精益求精。 生于老子故里，

长于老子故里的宋河酒业，在酿酒
这一最本质的工作上， 所表现出的
精益求精， 更有类似于接近偏执的
一种执著。

在老子的《道德经》中有句话：“域
中有四大，而人居其一焉。 ”这充分
表明道家思想中尽管崇尚“道”与
“自然”，却仍对个体的人充满尊重。

同样，对以“道法自然”作为酿酒本
真义理的宋河酒业而言， 也承继了
这一思想体系中“以人为本” 的精
髓，特别是宋河的酿酒工作者，不管
是主管酒体设计的技术人员， 还是
普通的酿酒工人， 他们都用精益求
精的态度， 把一种热爱工作的精神
代代相传， 这也就是宋河式的工匠
精神。

在宋河， 酿酒工人是一群最为
特殊的人，他们中的许多人，从解放
前的酿酒作坊，到国营宋河酒厂，再
到如今的宋河酒业， 几乎祖祖辈辈
都在做一件事情，心无旁骛、专心酿
酒。他们出甑时要抬近千斤的大筐，

降温时会扬上千次的大锹， 拌料时
每一锹都要力度均匀， 醅料堆入窖
池时都剁得方方正正， 便于均匀发

酵。宋河总工程师、河南唯一的中国
首席白酒品酒师李绍亮先生说过，

“在讲求速度与效率的当下，有为数
不多的几款商品是需要时光来滋养
和打磨的，白酒就是其中一个。 ”

对一般人而言， 白酒就是饭桌
上觥筹交错时的一个介质， 而对于
李绍亮为首的宋河技术团队来说，

白酒是有生命的， 每一种白酒都有
它独特的味道。在酿造行业，如果没
有经历漫长的时间积累和极为丰富
的感官体验，再聪明，再有悟性的人
也品不出酒里丰富的内涵。 只有不
断品尝，不断建立自己的感官体验，

才能有所成就。一个优秀的品酒师，

必须具备在酒中捕捉细微差异的能
力，不论什么品牌和年份的白酒，只
要品酒师一品尝， 各种千差万别的
细微变化就会自然而然地出现在他
们的脑海里。 但是能够品尝变化并
不是品酒师的最高境界， 品酒师要
做的就是根据自己的分辨体系，明
白各种批次生产出来的酒的优点和
缺点所在， 然后根据这些优点和缺
点重新调配，这就是酒体设计。

李绍亮在朋友圈里被称为“酒
老虎”， 可见其与白酒的深厚情结。

李绍亮也称自己爱酒， 每天都要喝
上几杯，心里才会舒坦。与酒相伴已
经成为他生活的一部分， 而这样的
习惯与他本身的工作有着密切的联
系。

1982

年，年仅
19

岁的李绍亮便
来到宋河酒厂， 成为了一名年轻的
车间工人。在那里，他开始频繁地接

触白酒，挖糟培、装甑、蒸酒、摊晾，

学习治曲、酿酒、摘酒分装等技术，

当然，他还要每天坚持“品酒”。李绍
亮说：“学习品酒的时候， 每天都要
喝掉

40

到
50

个酒样。 更为重要的
是每喝一种酒样还要用心去感受，

将所品的酒的特点都要一一尝出
来。 ”就这样，李绍亮在宋河酒业一
干就是

34

年。从化验员、技术员、酒
体设计员、车间主任、分厂厂长再到
现在的河南省宋河酒业股份有限公
司总工程师， 李绍亮始终坚持着内
心的那份对白酒的执着。

就在今年，河南省酒业协会举办
了一场以《致敬成就·再创辉煌》为主
题的庆功表彰会， 表彰宋河酒业
2015

届新晋国家级白酒评委李绍
亮、吴秋志、王志杰、李富强四位优秀
酿造师，其中李绍亮为连续三届国家
级白酒评委，吴秋志为连续两届国家
级白酒评委。 这是一场宋河致敬“酿
酒工匠大师”的盛会，体现了宋河对
产品品质、 对工匠精神的孜孜追求。

迄今为止，宋河已拥有国家级白酒评
委
9

人，包括中酒协国评
5

人，中食协
国评

5

人，其中总工程师李绍亮先生
为中酒协、中食协双料国评，而正是这
些专业技术人员的“工匠精神”成就了
舌尖上的宋河。

熬过闷热的苦夏，被晒黑的你快看过来———

吃这些美食把你“漂白”回来

终于盼来了秋高气爽的感
觉， 这也意味着闷热的苦夏就
此跟咱说再见了！ 既然是熬过
了暴晒的苦夏， 那么入秋后第
一件事就是让自己白回来，下
面就来看看为您准备的美白食
谱， 吃过后就能轻松把你“漂
白”回来。

苹果牛角包
苹果当中富含大量的维

C

，可
以帮你有效地消除皮肤雀斑和黑
色素。 你以为就消除个黑色素就
完了？ 苹果还是减肥利器，能使皮
肤润滑柔嫩。

香烤芝士煎蛋鳄梨
牛油果是近几年才流行起来

的美食，要说味道嘛，有些人可接
受不了， 不过就冲着它的营养价
值那你还真不得不吃。 它其中富
含抗衰老营养素，防治色斑，提高
皮肤弹性，总之吃了有益。

蒜香烤番茄披萨
对于肉食主义者们来说，吃西

红柿就像是要了她们命一样。不过
呢
~

这多吃西红柿可以令皮肤焕发
有光泽， 有效的清除体内的垃圾，

对皮肤有着很好的滋补作用。

（据新华网）


