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过节买海参看清“新国标”
帝一铭崂山海洋牧场海参各项指标远超国家标准

□文/图 半岛记者 王菊

随着天气逐渐变冷，岛城海参消费
进入旺季。记者近日探访市场发现，很
多市民虽然知道海参营养价值高，但是
对于如何选购却不是十分了解。据了
解，海参行业“新国标”已于2016年11
月实行，市民购买时可参照“新国标”进
行挑选。近日，青岛帝一铭食品有限公
司将崂山海洋牧场的首批海参送到质
监部门检验，结果显示，这些海参的检
验项目全部合格，各项指标远远超过
“新国标”。

海参“新国标”已经实施

近年来，我国海参行业发展迅速，
与此同时也出现了一些乱象。为了解决
标准缺失的问题，规范海参市场、保护
消费者利益，2015年11月国家卫计委
发布《食品安全国家标准干海参（GB
31602—2015）》，并于2016年11月13
日正式实施。干海参国家标准由中国水
产科学研究院黄海水产研究所承担制
订，该标准取代了原有的国家水产行业
干海参推荐性标准。新标准对产品的规
定多于国外标准，要求也更严格。
“新国标”明确规定，海参是富含蛋
白质的营养保健食品，干海参蛋白质指
标为≥40%，这个标准对海参原料提出
了很高的要求。此外，“新国标”还对干
海参的盐分、外源性总糖、水分、复水后

干重率等硬性指标做了具体规定。
业内人士表示，近年来市场上出现

了“掺糖干海参”，就是在海参中加糖增
重以牟取暴利。“新国标规定干海参中
外源性总糖≤3%。掺糖干海参外源性
总糖一般达到6%～ 50%，是掺杂使假
产品，消费者一定要擦亮眼睛。”

海洋牧场海参蛋白质含量高

记者日前在闽江路上的帝一铭海
参旗舰店见到了刚刚检验出来的数据
报告。孙成炜告诉记者，前几天，公司将
随机抽取的崂山帝一铭海洋牧场海参
送交青岛市产品质量监督检验所进行
检验。
记者从报告上看到，送检的海洋牧

场海参体型饱满，刺身棘挺直、较整齐，
在色泽、气味、外观上完全符合新国家
标准。在蛋白质含量指标上，帝一铭送
检的样品蛋白质含量为69 . 4%，而“新
国标”要求为≥40%。业内人士分析，蛋
白质含量是衡量海参营养价值的重要
指标，从蛋白质含量的指标来看，海洋
牧场的海参蛋白质含量肯定比普通的
养殖海参要高。而在盐分、水溶性还原
糖指标上，帝一铭海洋牧场海参盐分为
6 . 4%（为海水中自带盐分），远远低于
“新国标”要求的≤40%的标准，水溶性
还原糖为 0 . 3g/100g，完全达到≤
1 . 0g/100g的标准。在重金属含量方
面，送检海参铅、无机砷也均达到了标

准。
“帝一铭海参自品牌创立以来，就
坚持淡干海参的加工工艺，质监所的检
验报告也充分说明了这个问题。”孙成
炜说，帝一铭将坚持做好海参，崂山海
洋牧场的每一批海参都会进行质检出
具质检报告，让消费者明明白白消费，
买得放心，吃得安心。

工作人员展示海参检验报告。

王哥庄大馒头走俏，本报直供配送入户
临近春节，又到了岛城市民储备年

货的时节。忙年怎么能少得了王哥庄大
馒头？1月9日，在王哥庄街道，各个馒头
店一派忙碌景象，有的工人天不亮就起
床，从早一直忙到晚，一家馒头店一天可
以做出数千个馒头。

精选主料，蒸放心馒头

众所周知，面粉和水是制作馒头的
两大主料，王哥庄大馒头之所以享誉全
国，从源头上讲就因为用的是好水好面。
1月9日上午，在位于王哥庄街道解

家河社区的青岛东海一品食品有限公
司，展现了制作王哥庄大馒头的全过程。
公司生产负责人刘本胜首先打开储存面
粉的房间，面粉储存车间储存了1000多
袋面粉，这些面粉都是选取当年生产的
新鲜小麦作原料，是由王哥庄街道指定
的专供面粉，这些面粉无任何食品添加
剂，政府会提供补贴来抵消由此带来的
成本上涨。王哥庄大馒头专用面粉的确
定统一，不仅解决了因面粉来源不同而
引起的口味差异问题，也为广大消费者
提供无任何添加剂的放心大馒头提供了
基础。刘本胜介绍，蒸王哥庄大馒头所用
的水都是崂山当地的矿泉水，水质清冽
甘美，这样优质的原料保证了王哥庄大
馒头的优良品质，也与用普通面粉、自来
水做原料生产的馒头有着本质的区别。

揉面塑形一般由女师傅做

看完原料，刘本胜又引领来到了和
面和压面的房间。刘本胜说，临近春节，

馒头销量大增，每天天不亮，5点左右，
自己和工人们就得起床，开始王哥庄大
馒头的第一道制作工序——— 和面，和面
时，在机器中倒入一袋面粉，再加入一定
比例的崂山清泉水和面引子。
和好的面要经过压面机压实，然后

由专人放到案板上，进行切割称重，切好
后再进行手工揉形。揉面塑形一般都由
女师傅来做，她们很多人从年轻起就开
始传承王哥庄大馒头的古法手艺，经验
丰富。林师傅就是揉面的好手，她说，揉
面看起来简单，其实很累，经手工揉出的
馒头更有嚼头。面揉好后，可以再用“面
卡子”塑造成各种形状，接下来就该发酵
了。根据馒头大小不同，发酵需要30到
40分钟，越紧实的馒头所需发酵时间越
长。发酵完后，就可以用铁锅蒸了。
在另一间屋子里，八口直径达一米

的大铁锅排成一排，满屋子蒸汽弥漫，炉
灶里木柴燃烧，不时发出“噼啪”的声响，
火正烧得旺。刘本胜说，木柴烧、大锅蒸
是王哥庄大馒头好吃的诀窍之一，铁锅
内的铁板不带孔，这样能避免过多水分
沁入馒头，而且能在底部形成王哥庄大
馒头特有的一层“饹馇”。刘本胜说，燃烧
木柴产生的热量均匀，温度高，大铁锅的
锅盖也跟普通的不一样，就像尖尖的帽
子，能更好地利用锅内的热气。王哥庄大
馒头以个大著称，只有大铁锅才能盛得
下，馒头要蒸得好吃有门道，一开始火要
旺，然后慢慢地减火，把握好火候很关
键。他表示，现在木柴价格很贵，但他们
仍在坚持古法工艺，为的就是保持大馒
头的原汁原味。

家传手艺，花样寓意美好

为迎接春节的到来，各家馒头店都
想尽办法，做出花样繁多的大馒头吸引
顾客。比如元宝、鱼花、寿桃、莲蓬、枣饽
饽等大馒头，这些馒头造型漂亮，寓意丰
富，象征着美好的事物，引起了一阵抢购
热潮。现在，王哥庄大馒头已经由最初的
家传手艺，变成了集体致富的法宝，成为
岛城家喻户晓的旅游特产、市民过年必
备的“香饽饽”!目前，王哥庄花样馒头已
成为了崂山区的非物质文化遗产，正在
申报成为青岛市的非物质文化遗产。

官方授权配送入户便民惠民

在王哥庄街道办事处从事馒头加工
的农户有几百家，有规模并通过国家食
品生产许可认证的企业已有8家，这让
产地直供、直配入户成为可能。2009年
起，小螺号配送被王哥庄街道办事处授

予“王哥庄大馒头指定家庭配送商”，责
无旁贷地承担起了让岛城市民更便捷地
吃到王哥庄大馒头的责任，小螺号配送
在企业和消费者中间搭起了一座沟通的
桥梁。
年前，青岛人每家每户都会准备过

年馒头，除了大馒头、枣饽饽，还必须有
面鱼，取“年年有余”之意。小螺号配送现
在开通王哥庄大馒头订购专线，让花样
吉祥的正宗王哥庄大馒头以最实惠的价
格走入寻常百姓家。王哥庄大馒头新春
礼盒，内有6种花样（一斤的馒头2个，半
斤的元宝、鱼花、寿桃、莲蓬、枣饽饽各2
个），每箱7斤，一箱50元。一次购买2箱
48元/箱；一次购买20箱以上享受45元/
箱的价格优惠。只要告诉送货时间、地
点、数量，届时将免费送货上门。预订电
话：82810652、82818332。自即日起至
2017年1月23日前，消费者可指定具体
的配送日期，货到付款。 广文

▲制
作人员正
在用古法
手艺揉面
塑形。

青岛老船夫餐饮管理有限公司1
月9日成功通过中成伟业4D专家组
的4D验收。这标志着老船夫在岛城率
先通过了ERP管理系统的运用，实现
了产品标准化、操作流程化、责任明确
化、数据精准化的现代餐饮管理体系，
进一步确保了老百姓舌尖上的安全。
青岛老船夫1927店为保证人民

群众的身体健康、保障食品安全的有
效管理，从企业管理标准化入手，导入
了目前餐饮行业最先进的管理模式
“4D”现场管理和ERP管理系统，即：
企业的人、财、物“整理到位”；对社会、
对企业、对产品、对顾客“责任到位”；为
保障顾客放心、舒心、安心就餐提升员
工素质“培训到位”；为保证企业的员工
能随时随地地用“中国服务”这个神圣
的使命，“执行到位”。“4D”现场管理实
施以来，库存备货量控制到了最多1 .5
天；水、电、气得到了有效节约。
1月9日上午，中成伟业专家对老

船夫的管理工作进行了高度认可，验收
获得圆满成功。老船夫有关负责人表
示，通过“4D”有效管理，公司取得了显
著效益，延长了酒店的装饰寿命，有效
控制成本、提高利润，改善了繁琐的管
理方式、提高工作效率，进一步塑造了
企业的品牌，提升了企业形象。关瑛

青岛老船夫成功通过
“4D”现场安全验收

□半岛记者 张海玉 报道
本报 1月 9日讯 1月9日，记者

从敦化路街道办获悉，连云港路社区
服务中心新址目前已经开始动工装
修，根据规划，新的社区办公服务用房
面积达600多平方米，预计今年上半
年完工并投入使用。

连云港路社区服务中心
预计上半年完工
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