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为吃放心饭，聊城一企业回归自然搞“自给自足”

不不靠靠广广告告靠靠味味道道，，年年卖卖醋醋33000000吨吨

创新一站式购齐模式，布局互联网+社区O2O

火火锅锅烧烧烤烤盯盯上上家家庭庭细细分分市市场场
本报济南9月13日讯（记

者 马绍栋） 要想吃一顿火
锅或烧烤有几种方法？大部分
人首先想到的肯定是去专门
的火锅或烧烤店，很少人会想
到自己在家里做。而事实上，
家庭涮烤市场正悄然发展，跑
赢了早已厮杀成红海的传统
餐饮市场。火锅、烧烤的2 . 0时
代正加速到来。

“目前我们在济南新上了
30多个品种，筹备的涮烤产品
则多达150多种，建立了200余
家社区终端店。”专业从事家
庭涮烤一站式服务的草缘食

尚品牌创始人之一的谷振宏
告诉记者，传统做火锅一年只
能卖4个半月，开烧烤店更是
面临淡旺季明显的经营挑战，
而家庭烧烤可以说是一块沉
睡的大蛋糕。

“家庭烧烤不是市场小，
而是不够方便、快捷。”谷振宏
表示，谁先解决这个问题，谁
就是这一市场的赢家。以烧烤
为例，仅野外烧烤就涉及烧烤
炉、烧烤炭、野营地毯等各种
装备，还有腌渍料、粉料、蘸酱
料等调味料；当然还有各类肉
制品，每一个细分品类又有十

数种选择，而且用户还分家
庭、驴友、团购等多种群体，只
有专业的一站式配送才能解
决这些需求。“我们的定位就
是家庭涮烤专业服务商，不但
卖产品，更提供一整套运营解
决方案。”

记者了解到，草缘食尚创
造了家庭涮烤的新模式，帮加
盟商整合资源，涵盖从选址、装
修到培训、营销，从起步的店中
店到专卖店、餐饮渠道。“互联
网时代，消费者有绝对的话语
权，一旦接入互联网，你必须坚
持品质取胜，始终维持消费者

的良好体验，否则企业会死得
很快。”谷振宏表示，公司先建
地面渠道，扫码上线，定向收集
客户信息，然后线下体验良好，
形成习惯和良好口碑，打通线
上完成订单支付，再通过专业
冷链物流送货到门。

济南市饮食业协会副会
长薛立勇表示，在当前餐饮行
业竞争激烈以及互联网冲击
加剧的背景下，定位清晰的家
庭涮烤市场蕴藏着巨大的发
展潜力，而谁能整合资源做好
一站式的服务支撑，谁就能抓
住机遇实现跨越发展。

如何区分

酱油醋的好坏

市场上五花八门的酱油、醋产
品让人眼花缭乱。下面几招可以教
你如何区分酱油、醋的好坏。

1 .看。看产品标签上的原料表，
如果只有主原料和水、食用盐，说
明是纯粮酿造、纯正酱油、醋。如果
有主原料、水、食用盐，后面有食品
添加物：比如焦糖、酵母提取物、白
糖、山梨酸钾等，说明是复合调配。
如果没有主原料，只有水和添加
剂，说明是勾兑的产品。选的时候
要优先选择带有“酿造”等字样的。

2 .摇。无论酱油还是醋，手握瓶
子用力一摇，上面泡沫越是细小而
且消失得慢，说明产品品质好（因
为含有丰富的微量元素、氨基酸），
如果泡沫大而且消失得快，说明产
品品质差。

3 .闻。高档酱油是经过长周期
密闭发酵酿造的，用手蘸一点搓一
下，可闻到浓郁的酱香香气，这是
发酵酱油独有的酱香。好的食醋应
有食醋特有的香气和酯香，香气浓
郁不刺激。 （宗禾）

打上养生标签

月饼身价翻倍

中秋临近，各大超市都纷纷搭
建起了“月饼专区”，为了寻找新的
盈利空间，商家也纷纷打出“养生
牌”“保健牌”“药膳牌”，山药、野山
菌、粗纤维、纯天然等新式食材纷纷
登台。那么，究竟这些标榜着“健康”
的月饼是否真的健康?

在一大型超市，记者注意到，一
款售价为460元的云腿野山菌月饼，
里面包含了鸡枞、牛肝菌、松茸三种
口味，共12个，净含量960克。换算下
来，合200多元一斤。面对如此高价，
厂家的销售人员在旁解释，这是一
款“素食”类月饼，主打的是配料“天
然”，非人工养殖，十分“健康”。

此外，还有一款颇受老人和糖
尿病人青睐的就是糖醇月饼，有的
厂家还在其中创新加入了山药。记
者看到，一个6块装的糖醇山药礼盒
售价为218元，而加入了鲍鱼、鱼翅
等海鲜食材的月饼礼盒，价格更是
从268元到498元、688元甚至更高。

那么，这类月饼是否真的对人
体有益呢?北京协和医院营养科副
主任医师刘燕萍解释说，从食品属
性上看，月饼是一种糕点，具有高
脂、高糖的特点，即使无糖月饼也是
高碳水化合物，所以每一枚都是能
量炸弹。不管月饼的配方怎么变换，
都改变不了它的食品属性，“能进入
它的配方的，只能是食品原料，无论
是鲍鱼，还是野山菌，它的保健作用
怕是奢谈。” 据北京青年报

业界观察

教你一招

创业：

就因吃着不放心

自家酿酱醋
走进正信的厂区，气派

的科研楼、宽大的厂房、先进
的现代化生产设备，很难想
象，这样一家专业的调味品
生产企业之前仅仅是为自己
的员工和客户在提供产品。

“我们集团的主业是做
招投标业务的，有数量庞大
的客户，此前我们生产的酱
醋产品主要是供我们客户和
员工自己吃的，并不外销，也
不走传统的商超销售渠道。”
正信集团副总经理周明臣介
绍。

一家做招投标业务的企
业怎么想起做食品来了？别
的企业有自己种菜的、有自
己养猪养鸡的，正信为什么
连调味品都要自己做呢？

两年前，正信集团董事
长荣长远在与客户的一次交
流中，偶然听到一家做滑石
粉的企业销量暴增，问之原
因，答曰“给一些食品企业做
增白剂用”。这消息一下子刺
激了荣长远的神经，他感觉
到了食品生产领域存在隐患
的严重性，便决定转型进军
这一领域，当年便投资2 . 14
亿元，建立起正信生态农业
科技园，致力于生产纯自然、
零添加的调味品。

“首先得让我们的员工
和客户吃上安全、健康的食
品。”周明臣对来访的观察团
介绍。

正信从此由招投标领域
跨界至食品生产。如今，这已
经是一家拥有6000平方米农
业科技研发楼、5000平方米
仓库、四条生产线，年产高档
酱油、食醋各3000吨的大型
专业调味品生产企业。

追求：做酱醋中的“素颜范冰冰”
酱油醋的生产一般分为

“传统自然型”“复合调配型”
和“化工勾兑型”三种，正信
生态农业科技园有限公司销
售公司经理洪飞将这三类分
别比喻成“素颜”“化妆”和

“蜡像”版的“范冰冰”。
第一种传统自然型的酱

醋主要原料一般为大豆、小
麦、麸皮等，通过制曲—发
酵—提取—灭菌—灌装，生
产出传统、自然的原汁酱油

醋；第二种复合调配型是在
以上基础上进行稀释或直接
用添加剂调配，比如老抽、味
极鲜等；第三种则是没有原
料，也不发酵，只有水和食品
添加剂勾兑的。

“第三种制作成本低，周
期短，对身体有很大伤害。”洪
飞介绍，“正信的产品‘绿业
春’系列，采用传统工艺与国
家最先进的生物酿造技术结
合，选用优质原料酿制而成，

属于‘素颜’版的范冰冰。”
在正信的生产车间，观察

团成员见证了洪飞的说法。在
酱油生产区，20多个五六米高
的发酵罐很是醒目，在这些大
罐子里，酱油生产原料大豆需
要经过长达180天以上的控温
发酵，将大豆的蛋白质转换为
人体必需的各种氨基酸，而全
自动的圆盘制曲机能够保证
酱醪在发酵中产生多种对人
体有益的营养物质。

理念：做好食品，先把科研实验搞好
“民以食为天，食以安为

先。”在食品安全越来越受到
人们关注和重视的同时，也有
不少企业开始跟风做产品，建
个厂子、拉上一条生产线，就
开始风风火火地干起了食品
加工生产。但这样的产品又有
多少是能让消费者放心食用
的安全产品呢？

在这个问题上，正信从

一开始就有着自己的原则和
理念:“阳光、安全、健康。”“这
是我们之前做招投标业务时
的理念，如今我们做食品，认
为这样的原则依然适用。”周
明臣如此阐述。

于是，他们没有盲目跟
风，而是选择了先从科研实
验做起。在一进正信生态园
区，就能看到一座气派醒目

的科研楼。他们认为，在当
下，要做好食品，首先要进行
科学理性的研判和实验，“把
实验搞好了，然后再去生产，
这样的产品才会让人放心。“

目前，正信的研发基地
已经建立了自己独立的食品
研究所，拥有独立知识产权2
项，与江南大学、聊城大学建
立了科研方面的深度合作。

徒骇河畔，秋高气
爽，微风轻拂，一片辽阔
的生态产业园子里依然
能闻到浓郁醇厚的酱香
和醋香。“闻着这酱醋味，
我的肚子都咕噜咕噜叫
了！”12日，本报联合发起
的“食安山东企业行”消
费观察团走进聊城正信
生态农业科技园。这一
站，我们想去看看，这家
号称“纯天然、零添加”的
调味品企业背后有着怎
样的创业故事。

文/片 本报记者 张鹏飞
马绍栋
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口碑：没有销售员，一年卖了6000吨酱油醋
俗话说，酒香不怕巷子

深。而在正信，他们的酱油醋
香同样不怕“巷子深”。正信
一开始的初衷就是把产品做
给自己的员工和客户，因此
并没有去走传统的商超营销
模式，也没有对外宣传推广。

但就是靠着浓郁的香
味，他们在聊城民间打造出
了一个不知名的“名牌”，产
品成为很多客户企业的员工
福利，也成为周边百姓馈赠

亲朋好友的佳品。
如今，正信生产的高端酱

油、醋年产量分别达到3000吨。
随着市场和声誉的扩大，他们
也着手布局走上市面，把安全
放心又美味的纯天然酱油、醋
提供给更多消费者。

在活动现场，省烹饪协
会副会长、济南市公共营养
师协会会长杨勇有感而发，

“正信生态农业科技园发展
时间之短、速度之快、起点之

高、理念之新都是让人震撼
的，随着现在‘三高’人群增
多，这样的产品将更加适合
大众。希望有更多的食品企
业像他们一样，做诚信的守
望者。”

省科协李庆德处长认
为，食品安全关乎民生大事
乃至民族大计，食品领域需
要好企业，好企业的产品也
需要更多推广宣传，真正让
好食品走到百姓的餐桌上。

▲考察团成员在听工作人员介
绍酱油的制作原料和产品。

用来晒醋
的大缸。
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