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本报讯 7月29日下午，河南
省面点创新成果展在郑州举
行。当天省内数十家餐饮企业
展示了百余种不同类别的面
点，吸引了众多业内人士参与，
我市一鼎鲜酒店面点师赵小广
现场拜师学艺，有幸成为河南
省豫菜文化研究会面点专业委

员会会长吕顺增16位学徒中的
一员。

精致的菠萝包、可爱的田园
苹果、诱人的鱼肉馄饨……在河
南省面点创新成果展现场，大家
不仅观看了我省诸多面点高手
的杰作，还有幸品尝了不同风味
的面点。

面点是中国烹饪的重要组
成部分，素以历史悠久、制作精

美、风味各异、品种繁多闻名于
世。河南的面点文化底蕴厚
重，源远流长。此次河南省面
点创新成果展恰逢河南省豫菜
文化研究会面点专业委员会成
立一周年，省内多个城市的面
点高手汇聚一堂，切磋手艺，交
流经验，在一个多小时的经验
交流中，大家观看了拉面、油炸
糖球等表演，达到了共同提高

的目的。
河南省豫菜文化研究会面

点专业委员会会长吕顺增曾获
得中国烹饪大师、中国面点大
师、全国餐饮业一级评委、国家
高级烹饪技师等荣誉，为更好地
发扬传承河南面点，吕顺增现场
举办了收徒仪式，我市一鼎鲜酒
店面点师赵小广有幸成为其 16
位学徒中的一员。

河南省面点创新成果展在郑州举行
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本报讯“大厨做的鱼丸比
超市买的好吃多了！”7月 29日
上午，在南湾甲鱼村假日酒店学
习现场，市民品尝现做的鱼丸后
纷纷称赞。

7 月 29 日上午，本报《我在
后厨等着你》栏目带领市民来到
位于建设路西段的南湾甲鱼村
假日酒店，酒店大厨赵伟和厨师
周勇现场向市民展示蛋饺炖鱼
丸的制作过程，并详细讲解了制
作鱼丸和蛋饺的方法，有的市民
拿笔详细记录操作过程，也有市
民现场全程录像，唯恐遗漏制作
细节。

制作开始前，周勇先将所备
的原料逐一介绍，鸡蛋、拌好的
肉馅、新鲜的鱼、葱姜水、鸡汤、
枸杞、葱花、盐、味精、鸡粉、色拉
油等，然后又介绍了如何去鱼
刺、做鱼丸；赵伟则详细介绍了
如何做蛋饺。

蛋饺炖鱼丸制作过程

第一步：把采购的新鲜鱼去
头，然后沿鱼尾处片开，去掉鱼
中间的一条大刺，将两侧片掉

后，用刀沿鱼尾向鱼身方向倒刮
鱼肉，将鱼刺去除，鱼肉入碗。

第二步：将适量鸡蛋清加入
去过鱼刺的鱼肉碗内，加入适量
盐，用筷子顺时针方向搅拌，搅

拌期间方向不能换，直到有黏稠
感即可加工鱼丸。

第三步：用汤锅接一些热
水，将搅拌过的鱼肉挤成丸子形
状，放入锅内备用。

第四步：将平底不粘锅加
热，用蛋黄摊饺子皮，在即将煎
熟前放入肉馅，用筷子折叠，在
锅内完成整个蛋饺，蛋饺的数量
根据用餐人数确定。

第五步：将提前备好的鸡汤
加热，然后放入调料、加入鱼丸、
蛋饺炖熟即可，出锅前放入葱
花、枸杞。
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蛋饺炖鱼丸：家宴中的一道美味

在消费升级以及消费人群
和消费结构双双变化的背景下，
国内啤酒行业正在抱团寻求突
围的新战略。

南方都市报记者从日前召
开的中国啤酒新文化国际峰会
暨中国纯生啤酒20年发展论坛
上获悉，由中国酒业协会和珠江
啤酒作为倡导者，联合中国食品
发酵工业研究院及各大啤酒集
团，正式在本次峰会上共同提出
了中国啤酒“品类创新+文化创
造（1+1）”战略发展模式。

国内啤酒业抱团推新战略

对于中国啤酒市场容量而
言，目前正处在阶段性的顶部。

国家统计局数据显示，2016
年我国啤酒产量4506.4万千升，
比上年同期下降0.1%（按照初报
数为-4.4%），啤酒总消费量为
4541.9万千升，比上年同期增长

0.1%。2017年 1—5月，我国啤酒
产量1758.7万千升，比上年同期
下降0.7%。

而来自行业的非官方统计数
据也显示，2016年啤酒产量行业
统计数为4141.67万千升，同比下
降 3.7%，啤酒总消费量为 4117.2
万千升，比上年同期下降3.5%。

在此背景下，新战略被赋予
了特殊使命。

中国酒业协会理事长王延
才坦言，品类创新和文化创造将
有助于推动中国啤酒业迈向中
高端，在推动产业优化和升级的
同时，为国际化铺路。

“品类创新，意在寻找消费
者潜在的需求，激活消费者的需
求痛点，保持产品生命力，不仅
要开发不同功能、不同概念、不
同属性的产品，还要借机沉淀出
忠实消费群体；而文化创造，则
需要开展消费观念的引导、品牌
形象的植入、消费环境的营造

等，去提高中国消费者的本土文
化自信，深入消费者心中，形成
稳定的需求。”中国酒业协会常
务副秘书长兼啤酒分会秘书长
何勇指出。

消费人群和结构生变倒逼
改革

在何勇看来，我国啤酒市
场正在呈现以下趋势，这是促
使行业推出新战略的根本原
因，首先，目前国内啤酒行业正
面临外因与内因的共同作用，
外因方面，消费者结构正在变
得碎片化和个性化，人口结构
领域的老龄化问题也在影响啤
酒行业的消费；内因方面，整个
行业面临如何增加消费黏性的
问题，也就是说啤酒消费文化
有待加快培育。

数据显示，2016 年我国 60
岁以上人口 2.3亿，比上年增长

4%，占总人口的 16.7%，比上年
提高0.6个百分点。据联合国统
计，到本世纪中期，中国将有近5
亿人口超过 60 岁，超过美国人
口总数。这部分人目前仍是中
青年人，是啤酒消费的生力军，
如何维护稳定这批既有消费人
群是啤酒企业应该考虑的问题。

据悉，中国酒业协会在考虑
GDP、人均可支配收入、饮料酒消
费量、啤酒消费量和其他相关因
素后，通过啤酒消费模型测算得
出，近 5 年，我国啤酒消费量将
维持在4600万千升—4800万千
升；进口啤酒仍将持续增长，将
占中国啤酒消费总量的 5%；工
坊啤酒（手工啤酒）有望进一步
发 展 ，约 占 市 场 总 消 费 量 的
3%。未来，我国啤酒业在3—5
年内将会处于分化波段，碎片
化的消费需求将促进产品结构
调整，而调整又将促进产业新格
局的形成。 （马建忠 章梦娅）

消费人群和结构生变倒逼啤酒业改革

本报讯 7月 30日上午，由
市民政局主办、宝丰酒业集团承
办的平顶山老战士联谊会在市平
顶山宾馆3楼会议室举行。在联
谊会上，十余位鹰城老战士齐聚
一堂，纷纷讲述自己的参军史，活
动现场掌声不断。

据了解，为了庆祝建军90周

年，市民政局和宝丰酒业集团特地
邀请我市参加过越战等战斗的十
余位老战士开展联谊会。在现场，
很多老战士在讲述战争情况时情
绪激昂，再现了那一段峥嵘历史。

1974年参军、参加越战、荣
立三等功的老革命刘先生告诉
记者，他很荣幸能参加这样的联

谊会，今年已经61岁的他对现在
的生活很满意。他说，宝丰酒业
集团能组织这样的联谊会，让他
感到十分欣慰，这说明宝丰酒业
集团不仅是当地的爱心企业，也
是爱军拥军的良心企业。

宝丰酒业集团董事长王若
飞告诉记者，他十分高兴能够

组织这场老战士联谊会，因为
宝丰酒业的前身是解放军鄂豫
陕军区“第五军分区酒局”，无
论 企 业 如 何 发 展 ，根 都 在 部
队。因此，在建军节来临之际，
宝丰酒业集团特地准备一些礼
品，慰问老战士，对他们的付出
表示衷心的感谢。★ （张五阳）

庆祝建军90周年

宝丰酒业举办老战士联谊会 本报讯“一笼小确幸”食品安全事
件有了最新进展。7月28日，上海市食
药监局发布通报，“一笼小确幸”的中
央厨房（上海雨丰餐饮管理有限公司）
在未取得即食食品加工资质的情况
下，超过许可核准范围加工即食食
品。上述食品在中央厨房的加工过程
中受到沙门氏菌的污染，配送至“一笼
小确幸”餐厅门店后供消费者食用，引
起了食物中毒。

涉嫌超范围经营加工食品

上海市食药监局在通报中称，在
“一笼小确幸”餐厅用餐后发生胃肠道
不适，发病人员的主要症状为发热、腹
泻，截至7月28日中午，共有71人到医
院就诊，大部分病人的发病时间为7月
16日至19日。

“一笼小确幸”上海市各餐厅门店
食材大多由中央厨房供应，该中央厨
房食品经营许可证核准项目为冷加工
半成品和热加工半成品。监控视频显
示，中央厨房加工的用于制作“拿破仑”
点心产品夹心的奶油芝士酱（属于即食
食品）配送至门店后，由“一笼小确幸”
餐厅现场加工制作成“拿破仑”点心产
品；中央厨房还加工熟制烧鹅、叉烧等
供应门店。部分“一笼小确幸”餐厅门
店涉嫌超范围经营冷加工糕点等。

据了解，宝山区市场监管局和相
关区市场监管局将对上海雨丰餐饮管
理有限公司、上海业孜餐饮管理有限
公司的违法行为依法从严进行查处，
并将向社会公布处理结果。

明厨亮灶真正落地路漫漫

据了解，“一笼小确幸”9家涉事门
店及中央厨房实现了“明厨亮灶”，但
企业自主监控没有得到很好落实。中
国品牌研究院食品饮料行业研究员朱
丹蓬曾表示，明厨亮灶是国家对于厨
房更加阳光化、透明化的一个举措。
整体方向是对的，但要做到真正完全
落地还需要时间和过程，法律法规的
落地以及如何处罚等都需要进一步跟
进监督。

中国烹饪协会副会长冯恩援认
为，明厨亮灶不是一劳永逸的事情。
明厨亮灶是老百姓了解情况的一个窗
口，也是企业规范行为的社会监督，但
是存心作假的事情是亮灶也看不见
的，是灯下黑的事。消费者虽然有知
情权，但这不等于说消费者看见的就
是安全的。“食品安全要真正落实，还
需要注意以下几点。第一，严格监管，
打击违法违规行为；第二，社会共治，
监管部门、企业、工作人员等都要对群
众负责；第三，大力倡导食品安全制度
的落实，加强企业自查，行业自省；第
四，职业道德教育和诚信经营继续往
前推动，全体职工都要有食品安全意
识和良心品质的社会责任，加强整体
素质的提升，因为法律也解决不了一
个人内心世界的全部。”

事件回顾

7月22日，上海多家“一笼小确幸”
门店几乎同时闭店，且均对外称闭店原
因为内部整顿。在这之前，有不少网友
反映，前往“一笼小确幸”门店就餐后，
开始出现腹泻、发烧等不适症状，并怀
疑“一笼小确幸”的食材不新鲜。

7月23日上午，“一笼小确幸”官方
承认上海门店集中闭店整顿的事实，
称正在积极配合调查发生在上海门店
的食品安全事件。与此同时，“一笼小
确幸”还遭到了业内餐饮平台的“抛
弃”，当日，信报记者在大众点评网站
输入“一笼小确幸”，均无法查找到任
何信息，该商户已被这些网站或平台
悄然下架。

上海市食药监局接到消费者投诉
后，立即组织该餐厅中央厨房所在地
宝山区市场监管局和门店所在地区市
场监管局开展调查处置，责令“一笼小
确幸”全市9家门店及中央厨房停止生
产经营，采取查封相关食品及其原料
等控制措施，并对本起事件的原因展
开调查。 （苗雪艳）

“一笼小确幸”
食物中毒原因查明

市民现场学习制作鱼丸


