
当你在肯德基大快朵颐之时，你是否好奇过这些美味都是
如何诞生的？当你听到那些江湖上传言的“6个翅膀8条腿的怪
鸡传说”时，你是否怀疑过它的真实性？

14日，记者随山东“年代+”探访团走进肯德基鸡肉供应商山
东凤祥股份有限公司，10多岁的小学生代表、20多岁的大学生代
表、30岁以上的老师和妈妈代表及餐饮行业领域的专家，在这里
开始了肯德基探秘之旅，让消费者了解到了白羽鸡的“成长史”。

据山东凤祥股份有限公司总经理王进圣介绍，白羽鸡原产美
国，以玉米和豆粕为食，生长速度快，经过优良选育，是不折不扣
的“白富美”。鸡舍配有先进的温度、湿度、灰尘环境调控系统，当
人在呼吸雾霾时，白羽鸡的生活环境还是无污染的。全部自动化
喂食喂水，不添加任何激素，还有严格的防疫以及检验检疫程序。

肯德基后厨是否隐藏着高科技设备？肯德基的汉堡是经过哪
些环节制作出来的？探秘家们一直好奇的问题终于找到了答案。

在聊城市肯德基柳园餐厅的后厨，工作人员为参观人员讲
解并演示了正确的洗手消毒步骤，每次都要搓洗20秒以上。接
下来的餐厅厨房参观，展示了肯德基美食出品的整个过程。

记者看到，为了防止交叉传染，所有货物进入冷冻库/冷藏
库之后，都会按相应的定位图摆放。冷冻室内整齐码放着肉制
品，冷藏室则是放着生菜、黄瓜、玉米、油条等材料。解冻腌制间
里的腌制机负责给肉品调味，“肯德基的汉堡腿肉、鸡腿等全部
都是员工用公司统一规定的腌制流程和标准来腌制，再经过烹
炸等工艺出售给顾客。”工作人员介绍说。

本报记者 王光营 李飞

山东年代+探访团出发

揭秘白羽鸡“成长史”

山东年代+探访团全体成员。 本报记者 戴伟 摄

在肯德基鸡供应商凤祥集团，我们看到，每个
鸡舍外都有高度自动化的监测系统，可以随时掌
握鸡舍内的温度、湿度、饲料和饮水供给情况，甚
至还有通风和降温系统及时排除有害气体、调节
温度。看到这些后，一位探秘者情不自禁地说，“白
羽鸡的宿舍这么有高科技啊!”

“大家一直以为白羽鸡都是吃激素长大的，
才能生长得如此之快，”凤祥集团的工作人员在
介绍中说，“白羽鸡是一种肉鸡，本身生长速度
就比一般的本土鸡种要快，不需要在饲料中添
加激素。”

种鸡繁育有严格的选育程序，只有优秀
的鸡苗才能被繁育保留，而且在成长期间，还
会有专职的饲养人员照顾它们，专业人员也
会定期为每一只白羽鸡进行身体检查，确保
它们健康成长。

鸡舍里的高科技
济南陡沟小学 张文馨

为了避免人多杂乱会给鸡舍带去
“不安全”,我们通过监控系统看到了各
个生长阶段的小鸡们。为了让我们看到
真实的小鸡，工作人员请了四只“小鸡代
表”，它们有不同的年龄——— 七日龄鸡、
二十一日龄鸡、三十日龄鸡和四十二日
龄鸡。我仔细观察了，这些小鸡都是只有
一对翅膀两条腿，网上传说的“六个翅膀
八条腿”，纯属谣言。

我和小伙伴观看肯德基工作车间、
参观完养殖中心，又来到食品加工中心，
透过玻璃窗可以看到员工们在车间的工
作情况，一个大大的车间有几千个工人
同时在紧张的工作，经过几十个步骤，才
会把分装的鸡肉产品包装好，经过冷却
后，就会被送到我们身边的每一家肯德
基餐厅了。

四只“小鸡代表”
青岛新世纪小学 周昊哲

汉堡DIY
济南燕山小学 张修晨

探秘的最后一站，我们来到了位
于聊城市区的肯德基柳园餐厅。跟随
工作人员来到餐厅后厨，每个进后厨
的人都要穿专业的消毒服装，还要把
手仔仔细细地洗一遍。我观察了一下
环境，地方不是很大，但是归整有序，
冷库里食品保质期清晰，有独立的净
水系统，可以再次消毒，整个环境干净
明亮。

我的汉堡DIY，在大家热切的目光
下终于开始了。仔细看着工作人员操作
机器，我按照他讲解的方法仔仔细细地
把手洗了一遍，戴上一次性手套，搭配好
食材，五分钟后，双层巨无霸汉堡完成制
作，看着手中热气腾腾、飘散着香味的汉
堡，我轻轻地咬下去，满嘴弥漫着肉的香
味，回味无穷……

机械的高度自动化在饲养基地有很大的体
现。比如，在养殖的过程中，能够实现自动投放
饲料和水源，全天候监控温度、湿度以及空气质
量。甚至外面漫天盖地的雾霾，都不会进入到鸡
舍当中。这些都让我们不停地感慨，白羽鸡们生
活得真幸福。这样的科技应用，使得一个人毫不
费力地就能饲养五万只鸡。而且，饲养员在进入
鸡舍前都要进行全面的体检，一旦进入，就不能
随意外出，一呆就要呆45天，相应的，外人也不
能进入到内部。这样就杜绝了外来病毒细菌传
染源。

在白羽鸡的加工车间，我们发现，流水线上
的员工真的是“武装到了牙齿”，除了眼睛没有
其他的皮肤露在外面，并且要求他们每个小时
洗手一次。这使得在加工的时候，极大地减少了
污染和病毒的传染。

员工武装到牙齿
高校学生 高竹

此次肯德基探秘之旅让看似神秘的肉鸡生产
流程公开透明，从而打消了人们对激素催长肉鸡
的顾虑，不管是环境控制、饲料配制还是温度控制
等方面，白羽鸡的养殖和加工程序严谨，从而保证
了白羽鸡的品质。与此同时，肯德基向消费者开放
餐厅后厨，证明了企业诚挚服务的决心。

顾虑被打消了
山东建筑大学教授 邓相超
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代代表表们们参参观观肯肯德德基基后后厨厨。。
本本报报记记者者 戴戴伟伟 摄摄

代代表表团团成成员员参参观观加加工工车车间间。。
本本报报记记者者 戴戴伟伟 摄摄

美美食食DDIIYY，，团团员员们们干干得得很很开开心心。。
本本报报记记者者 戴戴伟伟 摄摄
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