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秋高气爽谁都喜欢，但秋天会给有宝
宝的妈妈添愁。相关数据显示，秋后是婴幼
儿患病高发季节，秋季宝宝易患的疾病中
50%左右是腹泻，仅次于呼吸道疾病。

如不能得到有效及时的治疗，腹泻导
致的身体脱水、体内电解质紊乱或其他并
发症就可能严重危及宝宝健康，甚至生命。
妈妈要了解其中因由，先防后治，打个“组
合拳”。

理清病因，妈妈莫慌

据上海复旦大学医学院附属儿科医院
的邵肖梅主任介绍，宝宝腹泻主要分为感
染性腹泻和非感染性腹泻，所谓感染性腹
泻是指由细菌或病毒等病原体感染人体造
成的。如宝宝所用的奶瓶、餐具和食物被细
菌、病毒污染，导致病从口入。与患病的家
人或其他患儿的近距离、长时间接触，都可
能给导致宝宝腹泻的细菌病毒以可乘之
机。

相对于成年人，宝宝的消化系统发育
尚未成熟，肠胃也比较敏感，突然变换饮食
(如更换配方奶粉等)，可能使肠道正常菌
群失调引起非感染性的腹泻。

此外，有的宝宝因为肠道缺乏乳糖酶，
导致肠道对糖的吸收不良，也会引起腹泻，
医学上称之为“乳糖不耐受”。这种情况，家长
应该及时调整选择无乳糖或低乳糖配方粉。

宝宝腹泻时，很多家长将问题归咎于
奶粉，但在病因不明确的情况下，反而耽误
了宝宝的治疗。邵肖梅表示：“健康宝宝腹
泻的原因很多，气候的突然变化、宝宝胃肠
功能的紊乱、感染都可能是腹泻的诱因。仔
细分析病因，及时对症下药才是关键。”

宝宝口粮，只选对的

各种关于奶粉的负面消息不绝于耳，
那么我们国内市场上的奶粉到底是否信得
过呢？经业内专家介绍，现代婴幼儿奶粉在
生产环节是可以确保产品品质的。我国目前
执行的是婴幼儿乳粉第四代标准，在技术上
是先进的，也是世界上最严格的标准之一。凡
在国内生产婴幼儿配方奶粉，或进入中国
市场的国外产品都要符合这个标准。

在此提醒家长，购买奶粉时应注意产
品上是否有“QS”食品安全市场准入标志，
同时选择知名企业的正规产品，价格明显
低于市场定价、渠道来源不明或包装有破
损的产品切勿购买。以惠氏为例，就是以制
药的理念来生产奶粉，全球采用统一的质量
标准和生产体系，并采用目前全球最先进
的生产工艺——— 湿混工艺进行生产。

所谓“湿混工艺”，就是将原料全部混
合溶解、均质后再重新喷成粉。这种工艺有
两大突出优势，一是能够消灭几乎所有微
生物，二是能够使奶粉内营养元素充分均
匀混合。此外，惠氏采用的高温杀菌机能够
在保存99%以上营养成分的同时，做到瞬
间高温灭菌，确保奶液中致病菌的存活率
为零。奶粉在成品包装完成前，还会在罐中
冲入氮气，以确保产品新鲜。

奶粉有异？及时停用！

选对了品牌，就可以高枕无忧了
吗？值得注意的是，部分奶粉在运输过
程中难免会受到碰撞或挤压，一旦罐体
受损，无异于将奶粉暴露在空气中，极
有可能造成奶粉的污染。在此要提醒各
位家长，应尽量在正规渠道购买奶粉，
同时应挑选包装完好、没有凹瘪罐的产
品，并保留好购物小票。

在使用过程中，应注意观察奶粉的性
状。如果发现奶粉有异样，比如有敲不散的
硬块、出现异味或异物，说明奶粉已受污
染，应立刻停止使用。

此外，奶粉本身是一种富含高蛋白和
高营养的食品，极易招虫或发生氧化变质。
每次冲奶粉时，应先将手洗净并完全擦干，
不要把湿气带入奶粉中；奶粉取完后，及时
盖上盖子，并放置在通风干燥的地方储存。
奶粉开封后应在一个月内喝完。同时，做好
家居卫生。

本报见习记者 徐颖颖

“五六年前市场行情好时，人家阳澄
湖一只蟹卖百儿八十，一箱蟹卖千儿八
百走礼品路线，我们没品牌只能给人家
贴牌做‘过水蟹’，靠养蟹没赚到多少钱。
这几年我们地方政府牵头打造这个地方
特色产业刚刚有了起色，没想到又遇到
国家反腐倡廉抓送礼吃喝风，礼品和高
端市场急转而下，再往后该怎么发展？”

“十一”黄金周期间，在东营市某黄河口
采访的记者多次听到当地企业不无忧虑
地谈起今年的大闸蟹市场，对当地这一
特色产业的未来表示忧虑。

原因是，在当下以阳澄湖大闸蟹为
代表的大闸蟹高端消费一再下挫之际，
作为产地，当地黄河口大闸蟹今年的售
价虽没降太多，但利润已大幅回到8年之
前。

天价蟹栽了，专卖店关了，

黄河口大闸蟹平民化了

“今年的销售价格比往年同期又下
降了20%，今年2两母蟹和3两公蟹单只价
格为40元，到现在为止，中秋节单位团购
的几乎没有，‘十一’之后销量更是滑得
厉害，生意很难做。”因为店内没有顾客，
蟹状元济南某门店的店长跟记者说了实
话。据了解，从2010年开始，以阳澄湖为代
表的品牌大闸蟹销售量都在逐年下滑，

“今年我们的销售业绩又降了25%—30%。
赶不上高峰时的三成。”他说。

而省城东部一家礼品店的负责人则
直言相告，从中秋节起，公司三四千一盒
的顶级至尊产品几乎没有动销。他告诉
记者，在济南和平路、山大路上，两家去
年营业的大闸蟹店，今年已经歇业。

在这条大闸蟹产业链上，同样痛苦
的还有那些靠倒货赚差价生存的水产公
司。业内徐先生告诉记者：“前几年团购
量大，许多水产公司低价收购杂牌蟹，贴

牌冒充阳澄湖等名牌大闸蟹走高端礼品
团购渠道赚取差价，现在阳澄湖当地的
产品愁卖，自然不用从我们这里采购‘过
水蟹’了。现在东营产地价是每斤二三十
元，倒卖到南方也赚不到钱，全都是平民
价成本价了。”

为了解黄河口大闸蟹的市场行情，
记者近日拨打了东营市垦利县三家水产
公司的电话，结果给出的答复无一例外
都是不再经营大闸蟹业务了。东营市黄
河口大闸蟹有限公司销售经理王英泽
说：“当下品牌大闸蟹的销售普遍不乐
观，靠‘过水蟹’赚差价的方式走不通了，
靠品牌知名度又不够高，现在只能扎扎
实实地打自己的牌子，探索新的销售渠
道，卖实实在在的价格。”

转型电商，探索网络营

销，发现品牌弱势更突出了

王英泽所说的探索新的营销渠道，主
要就是涉足电商，开展网络营销，以平价
多销的模式开发平民销售市场。

原来，王英泽所在的东营黄河口大
闸蟹有限公司其实就是东营市“黄河口
大闸蟹”最大的贸易龙头企业，是这一区
域品牌的“带头大哥”。其实，在开发网络
营销市场方面，从去年开始，他们已充分
认识到并做了诸多尝试。

据王英泽介绍，“我们现在有三种销
售模式，一是以直营店为代表的传统销
售渠道；二是互联网分销渠道；三是以微
信为主要载体的移动互联网销售模式。”
他表示，在传统品牌打造和销售网络建
设上，黄河口大闸蟹已显然处于劣势，他
希望在网络销售平台上可以重新起步，
跟阳澄湖一较高下。”他表示，目前，在实
体网点方面，已建成了多家直营店、加盟
店和全国总代理，并进驻28家知名酒店；
在电子商务方面，建设淘宝、阿里巴巴、
拍拍、邮乐等四家网上直营旗舰店，同时
公司与多家电子商务网站合作。

但是，仅靠一两家龙头企业的努力
还远不足以支撑整个黄河口大闸蟹品牌
的推广和销售。日前，记者在某电商平台
上搜大闸蟹，弹出的店面全部打着阳澄
湖大闸蟹的名号，且每种产品的销量动
辄过万。相较之下，黄河口大闸蟹弹出的
店面销售情况却一般。记者随机询问了
部分买家，他们大多表示，主要是对黄河

口大闸蟹品牌不了解。即便是通过网络
销售走“平民化”路线，其品牌的影响力
仍待加强。

发展好几年，效益回到八

年前，产业发展遇拐点

作为黄河口独有的特产，之前东营
盛产的黄河口大闸蟹一直在大量对外销
售。销路主要是南方江浙一带。因为当时
都是零星的散户，人家来收当地人就卖，
这就是人们说的“过水蟹”，没有人管自
家产的大闸蟹卖到了哪里和价格。然而
随着阳澄湖大闸蟹的名气越来越大，价
格越来越高，当地政府认识到这本是黄
河口独有的资源优势，于是自2006年起就
开始把发展黄河口大闸蟹作为政府产业
规划列上议事日程。据了解，经过这几年
政府一系列鼓励和扶持发展政策推动，现
在，东营已成为黄河流域最大的大闸蟹生
产基地，全市黄河口大闸蟹生态养殖面积
达100万亩，预计2014年商品大闸蟹产量达
1 .5万吨，扣蟹5亿只，实现产值17亿元。其
养殖面积和产量已远远超过著名的阳澄
湖大闸蟹。

但是，当前，这个有着悠久历史的地
方优势特色产业却遇到了拐点。

“像今年每斤二三十元的价格来卖，
跟5年前8年前的效益差不多，要是这样，
明年我就不干这行了。”采访中，一位养
殖户如是直言。他说，由于今年对虾养殖
出现疫病产量少，从短时间看，作为产
地，主要是因虾价上扬所以大闸蟹价格
不降，而明年则很难说了。在他看来，折
腾了这么多年，对于黄河口大闸蟹来说，
跟2006年之前一样，当地养殖户其实还只
是卖的一个初级农产品的价，相当于卖
原料了。他说，如果是这样，他宁愿到附
近的化工厂打工。

走网络路卖平民价利润回到八年前

黄黄河河口口大大闸闸蟹蟹转转型型面面临临拐拐点点

“组合拳”：

陪宝宝过一个

没有腹泻的秋天

食为先

食安山东 品牌引领在行动
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本报记者 王谟

曾获《赢在中国》创业大赛第二赛季
总决赛亚军的窦大海的故事已经传了多
年也传得很远了，这个被阿里巴巴董事
局主席马云赞过的青年，除了当教师，他
就是个卖盒饭的，他的盒饭叫“好煮夫”。
他想得也很简单：盒饭基本都是无名氏，
要让盒饭有名。

近日，食安山东走进企业观察团走
进了窦大海的“好煮夫”快餐的大厨房，
看看一盒饭的生长记———

米饭“多一点、长一点”

很多食家并未注意到“好煮夫”快餐
的标志，仔细看会发现在标志中有个字
写得别样———“煮”字下面是五个点，会
忍不住出口：“怎么多一点？”

对，这不是个错误，这就是窦大海的
用意，“我们的米饭确实比一般盒饭要多
一点。”吃过“好煮夫”盒饭的食家会有切
身的感受，在这次的食安观察团中也有
未吃过“好煮夫”盒饭的消费者，大家更
是格外注意了“米”的问题。

在“好煮夫”的备料库，能看到码放
整齐的一摞摞的每袋25kg的来自黑龙
江哈尔滨的“海域长粒香”，“盒饭用这种
米呀，有点奢侈吧？做盒饭的都会节约成
本在米上下功夫，用便宜的米，甚至用陈
米。”食安观察团中的一位女性消费者坦
陈，“我常在家做饭我知道，吃外面的盒
饭，给的米饭少你也吃不完，口感太差

了。”在品尝了“好煮夫”的盒饭后，她又
对窦大海直言，“这让我想起了恒大的大
米的广告，‘好吃的米饭不用吃菜’，你这
米香，即使给的量比别家多，也会被说不
够吃的。”

厨房不“炒”菜

在“好煮夫”快餐的大厨房里，除了
超大号的锅勺和超大号的盆之外，还有
几部大机器。

当然，想要进大厨房，就要和这里每
位工作人员一样，靴子、操作服、口罩、头
套，基本一身“白”之后，酒精消毒洗手，
再经过单向通道的消毒池、风淋间。食安
观察团的消费者纷纷感慨“比自己在家
做饭还讲究”。

除了洗、择等环节，菜就交给自动
切菜机处理，“这是从台湾采购的设备，
最大特点就是处理精细。以前用的切菜
机采用传送带式切法，由于传送带软且
颤抖，切出来不均匀，长短粗细难控制，
而且断面粗糙，很容易氧化，而台湾的
机械刀口更厚更硬更锋利，断面更精
细。”窦大海说这也是“好煮夫”快餐标
准化的一个细节。

“厨房只有过油、过水两个大动作，不
炒菜，就是避免每一锅出来的菜味道有差
别。”不过，窦大海说出了“好煮夫”快餐味
道的秘密——— 复合调味汁，这也是做菜工
业化的一个核心研发环节，“今天吃明天
吃都是一个感觉，不会有差池。”

比切菜机庞大几倍的是米饭机，不看

见这个机器，很难想象生米煮成熟饭也可
以这样标准化。

这个好煮夫是“冷”的

“好煮夫”的盒饭出来是冷的，这就
是窦大海的坚持，不做传统热式快餐，

“冷链很重要的一个环节就是速冷，细菌
类最适宜繁殖生长的温度在20℃-60℃
之间，其间繁殖非常快。菜刚做出来在
75℃以上，绝大多数细菌是不能生存的，
我们通过专业的速冷设备和速冷库，迅
速将其降到15℃以下，等于说快速通过
了细菌滋长的危险区域，进入了安全区
域。然后在15℃以下进行装盒，装完后放
到0℃-5℃的冷库里保存，静置四个小
时以上，彻底冷透才允许出库。”

这就是传统的热式现做快餐保存时
间最多六个小时，而采用冷链技术保存运
输则可以延长至48小时的原因所在。

网上下单，下楼取饭

线上线下的概念正四处风风火火，
以后吃份盒饭也可以是这样的节奏，在
网上挑选了想吃的“好煮夫”盒饭的口
味，下单支付，去楼下就近的统一银座
取餐，不用排队交钱，拎上楼在家里的
餐桌上吃。

窦大海正在和统一银座等相关机构
对接这种愿景，“实现了网上下单、下楼
取饭，也是对我们‘身边的快餐专家’目
标的更好诠释。”

微博：http://weibo.com/u/3870363721

品牌企业QQ群：260469383

主持人：李岩侠 邮箱：daxia365@sina.com

电话：18678859550 0531-85193055

齐鲁晚报李岩侠

品牌工作室策划

市场上的盒饭谁都吃过，谁也不愿多吃———

好好煮煮夫夫：：用用心心做做““有有名名分分””的的盒盒饭饭

“食安山东”观察团走进企业

食食安安联联盟盟QQQQ群群：：220099558888770088
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