
□本报记者 翟帆

脂肪沉淀到肌肉纤维之间，形成明显的红白相间、
状似大理石花纹的牛肉，烹食香味四溢、鲜嫩多汁，这
就是我们常说的雪花牛肉。郏县红牛作为唯一可直线
育肥出产雪花牛肉的本土牛种，其培育研发的艰辛不
言而喻。11月6日，记者来到位于郏县堂街镇岔河村的
平顶山瑞宝红牛肉业有限公司，在郏县红牛产业发展
中心主任科员杨国杰和该公司总经理白刚锋的带领下
实地探访养殖场、生产线，倾听雪花牛肉背后的故事。
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毛色紫红如缎，体格匀称，肌肉
饱满，11月6日上午，在平顶山瑞宝
红牛肉业有限公司养殖场内，一头
头红牛或站或卧，悠闲地晒着太阳，
油亮的毛色在阳光的照射下更显强
健之美。牛耳上挂着编号，方便工
人及时记录掌握生长情况。“我们公
司成立于2015年，现有3个养殖基
地，总面积500余亩（1亩≈666.67平
方米）。”白刚锋告诉记者，目前公司
红牛存栏近3000头，每年出栏1000
头，年销售额7400万元。

养殖场宽敞干净，3 米多宽的
水泥过道贯穿其中，一摞摞金黄的
麦秸整齐地堆放在侧，白刚锋告诉

记者，要想产出高品质的牛肉，首先
得从饲料上下功夫。“经过国内外一
系列交流学习和不间断的试验，我
们结合本地饲草料特点，加入澳洲
大麦、东北玉米，配以大枣、中草药
等，并根据牛的每个生长阶段营养
需求配置不同的饲料。”白刚锋说，
不光让牛吃好，也要住得好，根据牛
喜干不喜潮、怕热不怕冷的特点，公
司将主要育肥期放在春秋两季，并
严格控制生长环境的温度和湿度，
制定科学有效的养殖规程。

现在，该公司拥有万吨中高档
牛羊屠宰加工厂1座、千头郏县红牛
繁育养殖基地2个、在建 3000 头郏

县红牛高档雪花牛肉育肥基地 1
个，建成后年可出栏高端郏县红
牛 3000 头至 5000 头，产值 3 亿至
5亿元。

“别看现在规模越来越大，发
展势头这么好，当初决定走这条路是
真的难。”回想当初，白刚锋说，人们
经常听到的雪花牛肉以日本神户牛
最出名，要想育出本地雪花牛肉，“种
质资源”“饲养技术”“屠宰加工”三大
壁垒如大山一般摆在眼前。从2008
年开始，他们尝试通过杂交来改善品
种，反复试验下来效果并不理想。
2010年，他们开始着手培育郏县红
牛雪花牛肉。

迎难而上产业旺

“由于杂交改良的大力推广，当
时本地纯正红牛数量越来越少了，
我们从集会上抢救性收购了200余
头优良母牛，这些牛成了我们发展的
基础。随后，从其新生的90头红牛
中选出品种纯正、体型较好的16头
进行雪花牛肉的培育。”白刚锋说。

2014年，平顶山瑞宝红牛肉业有
限公司将16头精选出来的红牛正式
投入试验。在两年多的时间里改良
配方，直到2016年11月，16头红牛才
正式出栏，被一位黄姓商人买走运
往潮汕地区。

“这些牛能不能出‘雪花’？能
出多少‘雪花’？当时我们心里都没
底。”白刚锋和同事琢磨，凌晨3点
是屠宰时间，如果当时接到电话，说
明牛肉质量并不算高。公司全员怀
着忐忑的心情等待了一夜。直到早
上7点多，该公司董事长李书岐接
到电话——“成了！”商家异常兴奋，
目测雪花级别都是A4以上。这一
消息让所有人都为之振奋。“红牛这
条路可以走！”时至今日，向记者提

起当时的情景，白刚锋依然激动不
已。

经过多年发展，该公司已成为
平顶山肉牛产业化集群的龙头企
业，集科学育种、基地繁育、高端育
肥、屠宰加工为一体，培育的雪花型
郏县红牛为国内唯一本土高端牛
种，其肉质被行业公认可达国际标
准的 A4、A5 最高级别，并被纳入

“全国名特优新农产品目录”，通过
绿色食品认证，在首届“中国牛·优
质牛肉品鉴大会”上荣获最高奖“综
合评价优胜奖”。

11月6日，在无菌化屠宰加工线
操作间，墙上“标准化操作”的红色
字样格外瞩目，工人们身穿白色防
护服有条不紊地将牛肉分割、称重、
装袋，一块块红白相间的雪花牛肉
承载着郏县味道，即将登上千家万
户的餐桌。

“普通牛肉一公斤不到 50元，
而我们A3级别以上的雪花牛肉一
公斤可以卖到700元以上，到餐饮
环节每公斤销售价格在 2000元以

上。”李书岐说。屠宰加工后的红牛
单体售价6万至8万元，最高可突破
12万元。

如今，郏县已吹响发展红牛产
业号角，成立了红牛产业链，并专门
成立郏县红牛产业发展中心，制订
了《郏县红牛产业发展三年行动计
划》。“目前全县有规模养殖场 98
个，其中万头红牛养殖基地2个；发
展各类经营主体1300余户，传统牛肉
销售门店100余家，存栏量10万余头，
总产值达80亿元。”杨国杰说。平顶
山瑞宝红牛肉业有限公司致力于将
高端雪花型郏县红牛肉打造成“郏县
名片”，采用一二三产业融合发展模
式，在形成产业链的同时吸纳用工近
百人，带动村民增收致富。

“下一步，我们将加大科研投入，
利用基因芯片选种技术、胚胎育种技
术提高红牛质量，争取两年内实现所
有雪花牛肉都达到A4、A5级别。”提
到未来，白刚锋信心满满。

（本版图片除署名外，均为受访
者提供）
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瑞宝红牛：

跨越壁垒开先路


