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我 们 就 在 您 身 边
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无无棣棣饮饮食食文文化化大大餐餐乐乐呵呵““五五一一””
大山烧鸡、泊头肘子、妙迪金酱等近百种无棣美食美不胜收

本报5月3日讯(记者 王晓
霜 王丽丽 通讯员 孙栋)
4月30日，山东无棣海丰集团有
限责任公司联合无棣食品药品
学会为大家奉献了一道精彩纷
呈的文化大餐——— 无棣饮食文
化展。在滨州市黄河十二路渤
海十一路以西的建大大厦一楼
展厅，来自无棣33家企业现场
展示、展销，让广大市民近距离
了解无棣饮食文化的精髓，度
过一个别有味道的“五一”。

本次展会共设置展位31
个，其中室内展位20个，室外展
位11个，并设置了文化休闲区
和贝瓷体验区2个特色展区；参
展企业33家，其中产品展示企
业11家、加工生产工艺展示企
业11家、户外现场烹饪单位11
家。现场汇集了大山烧鸡、泊头
肘子、妙迪金酱等近百种无棣
美食，并展示了盐雕、贝瓷、枣

木雕、芦苇画、古瓦艺术等一大
批独具无棣特色的文化创意产
品。游客在此不仅可以品尝到
无棣特色美食，还可以亲身制
作属于自己的品牌食品与家人
分享。

本届无棣饮食文化展另一
大主题是“食品安全”，展会专
门设置食品安全展示区。在这
里，有专家为消费者解答与食
品相关的问题，跟百姓息息相
关的食品如何辨别真假，还有
真假优劣的食物对比等都在这
里上演。还举办食品安全普法
讲座和营养健康讲座，为大家
讲解合理膳食、健康饮食的相
关知识。

无棣县委常委、副县长荆
晓玲介绍，无棣饮食文化展是
无棣饮食传统工艺发展成就的
一次集中展示，既为广大企业
提供了一个展览展示、交流提

高、对接合作的平台，也为广大
美食爱好者参观、品鉴、购买无
棣特色食品提供了一个便捷、
集中的场所。“同时，对普及食
品安全和营养健康知识，加快
食品加工企业发展，促进工业、

旅游等产业转型升级具有重要
意义。”

无棣饮食文化展将持续至
5月5日，想品尝无棣美食，欣赏
无棣特色文化创意产品的市民
可不要错过了。

学校附近“5毛零食”

大都没质量保证

本报5月3日讯 (记者 杜雅
楠) 在食品安全展示区，四周张
贴着各种食品安全知识的介绍，
并展出了零食、酒品、药品等多个
类别的20余种市面上存在安全隐
患的产品，吸引了众多市民参观
了解。

展台上展出的一种五颜六色
的糖棍、金色锡纸包装的巧克力
和几份药丸状的糖块，吸引了很
多小朋友的目光。工作人员介绍，
这样的“五毛零食”在学校附近的
小卖部中非常常见，一般包装独
特，颜色艳丽，非常受小朋友的欢
迎，但是这些造型奇特的“五毛零
食”却多数都缺少QS标识及厂名
厂址。

工作人员说，孩子在购买零
食的时候，一定要注意观察包装，
有相应的产品名称、生产厂家、生
产保质期并且要有食品安全标
识。“家长们要注意给孩子在正规
超市买正规厂家生产的零食。”

此外，展区还展出了米非司
酮片、尼美舒利胶囊等多种药品，

“经过我们核实，这几种都是假
药。”工作人员介绍：“真药的包
装、说明书质地都比较好、印刷清
晰，但是这几种包装、说明书都很
劣质，消费者在购买药品的时候
还要注意包装上的‘国药准字’，
这是食药监部门的生产许可，也
可以通过下载药品扫码的手机软
件进行鉴别。”

无棣县委常委、副县长荆晓玲：

让让无无棣棣饮饮食食文文化化““走走出出去去””
无棣县委常委、副县长荆晓玲告诉记

者，展会目的是为了弘扬无棣饮食文化，普
及食品安全知识，展示无棣形象，进而推动
无棣旅游业发展，真正让游客留得住，吃得
香、玩得开心，乐享无棣山海文化的旅游魅
力。

“此次展会，对现有基础资源、产业的
挖掘基础上，加快食品加工企业发展，促进
工业、旅游等产业转型升级具有重要意义。
尤其是在当今经济形势下，饮食文化产业
发展，对当地经济发展具有拉动作用。”荆
晓玲表示，不同于其他产业存在产能落后、
产能过剩等，食品是一种刚性需求，如何让
人吃得有滋味、有文化，市场潜力巨大。“注
重品牌发展，让产品与文化结合，向产品附
加值要效益。”

近几年，当地政府、企业协会一直努
力，帮助无棣打破地界限制，让无棣走向全
国。“2013年我们成功举办了文化产业产品
滨州展销会，今年又举办此次饮食文化展，
这是无棣饮食传统工艺发展成就的一次集
中展示，既为广大企业提供了一个展览展
示、交流提高、对接合作的平台，也为广大
美食爱好者参观、品鉴、购买无棣特色食品
提供了一个便捷、集中的场所。助力无棣饮
食文化走出去，让外界知道无棣，让无棣走

向全国。”
据荆晓玲介绍，此次展会由行业协会

与企业牵头组织，采取企业抱团求发展，政
府起辅助、服务的作用。

本报记者 王丽丽 王晓霜

展区内人气很旺。 本报记者 王晓霜 摄

在现场看到如此多的无棣美食，一位女士拿出一只螃蟹拍照。

无棣县委常委、副县长荆晓玲(右)接受
本报记者采访。 本报记者 王丽丽 摄

埕口虾酱世家

低盐制酱赶潮流

本报5月3日讯 (记者 杜雅
楠) 在无棣饮食文化展展厅里，
越往西走越能闻出一股醇厚的
鲜香，展厅西门的“埕口吴氏第
一酱”展区，正是“鲜香”的源头。
75岁的吴元树老人是吴氏虾酱手
艺的第三代传人，“我们这是老
手艺，现在也在创新啦！”

吴元树介绍，吴氏虾酱是自
己家族从清朝雍正年间就传下
来的手艺，传到自己已经是第三
代。吴元树出生在无棣县埕口镇
西南村，由于靠海，家里世代以
捕鱼捉虾为生。从吴元树的爷爷
开始，吴家就开始制作虾酱，吴
元树也从小闻着虾酱的鲜香长
大，耳濡目染，从小就掌握了制
作虾酱的手艺。退休后就潜心发
展家族的虾酱制作工艺。

“这4月天和伏天里腌的虾
酱口味一般都重一点，要根据天
气、季节调节时间、用料。做虾酱
就是用新打的毛虾，洗净、烘干
后，再用人工把剩余水分挤出，
把虾皮放到缸里散开，再把澄清
的汤倒进去，撒上浮盐，防止苍
蝇侵入……”说其制作虾酱，吴
元树和他的太太侃侃而谈，脸上
不胜喜悦：“我们家的虾酱比普
通的虾酱都要鲜、香，没有那种
虾子的腥味，这都是世世代代的
经验总结出来的。”

吴元树说，如今人们提倡低
盐，自己也在不断创新，在确保
人们在享受到虾酱的美味时，还
能确保低盐和健康。“我希望能
把这手艺一直传下去，让更多的
人 尝 到 咱 无 棣 的‘ 吴 氏 第 一
酱’！”
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