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关注
找 记 者 上 壹 点

本报讯 近日，中国农业科
学院发布了2019年度科学技术成
果获奖名单，喜旺集团主持承担
的“酱卤肉制品加工关键技术创
新与应用”项目荣获杰出科技创
新奖。

据了解，2019年度全国仅有9
家科研机构、企业获评中国农业
科学院“杰出科技创新奖”。本次
喜旺获评“杰出科技创新奖”，是
中国农业科学院对喜旺在“十一
五”到“十三五”期间，深耕传统酱
卤肉制品领域，攻克肉制品营养
关键技术，引领肉制品行业转型
升级的高度肯定。

喜旺率先推广零添
加健康技术，引领行业
升级

本次获奖的“酱卤肉制品加
工关键技术创新与应用”项目，针
对传统酱卤肉制品生产工艺落后

等问题进行技术攻关，突破了隧
道速冷、精准挂汁、气调包装、全
程冷链控制等关键技术，创制了
酱卤肉制品连续式隧道速冷、智
能化挂汁、零添加等一系列现代
化装备，解决了多项困扰行业的
技术难题，不仅提升了肉制品加
工企业的自动化程度，更最大化
保留肉制品的营养。

随着多项困扰行业发展技术
难题的攻克，喜旺的产品研发也
朝向营养、健康的方向快速推进，
公司研发的零添加系列产品就是
这一技术的典型代表，这将带动
行业朝着营养、健康的方向发展。

喜旺成功研发贡香
肉酱，用科技还原传统
营养美食

借助海外研发中心，喜旺实
现了西方先进的加工工艺、营养
健康的产品理念与国内传统香料

配方的完美结合，研发出喜旺贡
香肉酱等新品。贡香肉酱是胶东
半岛的传统美食，当地人用上等
猪肉，添加大块香菇、海带等辅
料，经自然发酵、烘培、熬制等复
杂工艺制成，既有山的味道，又有
海的鲜美，相传以前曾是宫廷鲁
菜御厨的调味秘招。喜旺历时数
年挖掘民间秘方，配以可食用的
草本食材做香料，在还原传统古
法的基础上，结合现代化生产工
艺，充分保持产品的营养成分，一
上市就在各地引发抢购热潮。

喜旺申请国家专利
数十项，参与多项国家、
行业标准的制定

本次喜旺的科研项目得到中
国农业科学院的认可，离不开喜
旺多年来专注于酱卤肉制品的研
发，研发实力得到了整个行业的
认同。“基于在肉类行业的先进管

理经验，喜旺多次被国家相关部
门确立为国家、行业法规标准的
制修订单位”，喜旺集团研发中心
主任张建梅介绍。自2009年起，喜
旺先后参与了国家《肉与肉制品
术语》《酱卤肉制品》等14项国家、
行业标准的编写、修订工作，成为
肉制品生产加工标准主导企业。

喜旺致力于健康营
养的研究，产品征服西
方市场

多年来，喜旺一直注重对新
技术的研发和应用，于2005年在
北美成立了海外研究中心，是中
国最早在海外建立研发中心的肉
制品企业。该研发中心拥有来自
北美、欧洲等世界各国的顶尖食
品科学家，重点开展肉食品营养
的研究，在食品研发方面一直走
在世界前列。本次中国农业科学
院授予喜旺集团杰出科技创新

奖，是对喜旺集团的科研实力及
在酱卤肉制品领域成就的高度认
可。喜旺将再接再厉，继续深研肉
制品领域，推动整个行业的升级
转型，并加速集团的全球化战略
布局。
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小图：喜旺荣获中国农科院杰

出科技创新奖。

大图：喜旺集团国家级CNAS认

可实验室。
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记者 于悦 实习生 兰晓仪

每年入冬要在冷库
存数万吨山楂

在张正伦的制作台上，整齐
摆放着十分漂亮的填豆沙馅糖葫
芦，“这有个非常好听的名字叫

‘梅花烙’，一串五个，五个瓜子仁
像雪花，白芝麻一点缀像雪花，

‘梅傲枝头’嘛，冰糖白里透亮，营
造了一种冬天的感觉。”张正伦说。

在这个漂亮的“梅花烙”背
后大有玄机。首先，制作原料山
楂严选口感绵密、酸度小的金星
面楂和产自临沂的大五棱山楂，
大五棱山楂的口感次于金星面
楂，但由于金星面楂不易储存，
只有冬季的时候才可以吃到，其
他季节做酸蘸儿所用的都是大
五棱山楂。

由于山楂是季节性水果，每
年冬天，张正伦都会在冷库储存
数万吨的山楂以保障一年的供
应，而另一重要材料：熬制糖衣
的糖必须是产自广西的冰糖，用
广西甘蔗做成的冰糖油性大，口
感佳；而做酸蘸儿所用的油必须
是纯芝麻仁榨出的香油；梅花烙
中填馅的豆沙是张正伦自己手

工熬制的豆沙。“真材实料才能
保证口感，才能让消费者吃得放
心。”张正伦说。

酸蘸儿不仅用料严格，部分
酸蘸儿的制作过程也较为复杂。
以梅花烙为例，张正伦说：“从挑
选山楂到清洗晾干，熬豆沙，去核
填馅，瓜子仁都是纯手工一个一
个粘上的，穿成串，熬制冰糖，裹
糖，甩糖翅儿，一共是11道工序。”
看似简单的酸蘸儿制作起来并不
简单。

而制作酸蘸儿的工具更是
大有来头，去核用的工具是张正
伦祖传了二百余年的铜制工具，

相比市面上的去核工具，祖传的
工具在取出核的同时，能更好地
保护山楂外表的完整，减少破
损，而甩糖翅儿用的烙板也已传
用了近两百年。

传承发扬老手艺
将老味道延续下去

济南酸蘸儿不仅是非物质文
化遗产，也是济南老字号，这项祖
传手艺传承了二百余年。张正伦
说：“我们家祖传甩糖翅儿的技艺
十分罕见，一般人甩不出来，甩糖
翅儿的时候一定要手腕发力，力

度角度都要恰到好处。这个甩糖
翅儿是个技术活，短时间内学不
会，得苦下功夫，熟能生巧。”看似
简单的动作，练起来并不简单，

“热糖的温度跟热油的温度所差
无几，非常热，刚练习甩糖翅儿的
时候我双手烫得全是疤。”

不仅如此，熬制冰糖也是有
大学问的，冰糖熬制的材料是
水、冰糖和香油。糖衣透亮、脆
甜，对冰糖熬制的火候要求极
高，“熬制冰糖的时候火候浅了
粘牙，火候大了糖就发苦发焦，
要想酸蘸儿吃起来脆甜、糖衣透
亮，熬制冰糖的火候一定要恰到
好处。”张正伦说。

在张正伦的记忆里，他的爷
爷，也就是济南酸蘸儿第二代传
承人，曾经讲述过在上世纪四五
十年代的时候曾在芙蓉街有店面
专门卖酸蘸儿，后来店面关停后
只能在家里做酸蘸儿，然后挑担
子或将酸蘸儿插满草把，扛着草
把出去沿街叫卖。到了父亲这一
辈没有店面，用四轮车推着装着酸
蘸儿的玻璃盒子去千佛山庙会、大
观园、动物园等地方出摊叫卖。

作为非遗老字号的第四代
传承人，张正伦规划下一步在大
明湖、千佛山以及其他比较有名
的旅游景点设立店铺，大力宣传
老济南酸蘸儿。

“我作为这项非遗的传承
人，有责任有义务将这项非遗去
传承和发扬，让消费者们能够吃
到老味道。”张正伦表示，他将继
续把这门手艺传承下去，并且希
望济南酸蘸儿能够被更多人所
了解，能够更好地传承、更广泛
地发扬。

本报济南8月10日讯（记者
夏侯凤超 通讯员 周志超） 6
日，济南市渣土处置中心副处长
吴艳，天桥区城管局建筑渣土综
合整治办公室专职副主任、副局
长黄学贤，市渣土处置中心驻区
办主任苑功亮，市渣土处置中心
督导考核科科长王立忠，天桥区
渣土科科长崔咸胜等负责人及渣
土处置工地建设、施工、运输单位
负责人和全体监管员召开三级监
管培训会。

会上，渣土处置工地负责人
代表倡议，严格按照上级要求做
好“五个保证、六个不得”，落实
好“六个百分百”“五不开工”“四
冲四现”“四个一律”的建筑渣土
处置基本要求，做好“净车出场、
密闭行驶、平槽运输”等规定落
实。

天桥区城管局渣土科科长崔
咸胜就2020年度济南市渣土处置
工地三级监管做出具体部署，建
设、施工单位要落实三个监管员
制度，先进行培训备案，制定工作
证并标明姓名、电话、职务，每天
报备工地一并报渣土科备案，每
天工地结束后需要报备运输车
次、方量、卫生保洁、倾倒场所、道
路巡查情况等，下一步由工地自
行监督管理，渣土科负责督导考
核，工地达不到标准，一律停工整
改，由保姆式监管向指导督察考
核式监管转变，巩固实现规范化、
常态化、智能化成果。

潜心祖传手艺20余年 11道工序做出“酸蘸儿”
小小山楂在他手里变得酸甜可口，回味十足

天桥渣土管理
标准再升级

在济南百花洲的一座小亭子里，手拿筷子的张正伦正在从锅中
蘸取热糖看看熬制的火候。作为济南非遗老字号酸蘸儿的第四代传
承人，张正伦已经潜心做这门手艺20多年。小小的山楂经过祖传手艺
的制作后，酸甜可口，回味十足。

老济南口中的“酸蘸儿”，不同的地域有不同的叫法，北京叫糖葫
芦儿，天津叫糖墩儿，青岛烟台等山东沿海地区叫糖球。在老一辈济
南人的记忆里，吃了酸蘸儿就是过年了。

张正伦做的酸蘸儿很受欢迎。

非遗项目：济南“酸蘸儿”
传承人：张正伦
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