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羊肉，是刻在塞北大同地域肌理
里的特产。大同虽然有不少因地名而
衍生的知名羊肉，麻地沟羊肉、长城羊
肉、道士窑羊肉等等，但成为品牌的并
不多见。“兄弟牧鲜”是一对来自沙岭
村的兄弟历经25年艰苦创业打造出的
羊肉品牌，让来自桑干河畔的优质羊
肉走出大同，走向更广阔的市场。

冬日的一个上午，记者来到位于
云州区农业产业示范园西坪镇上寺
儿村的山西塞北兄弟牧鲜食品有限
公司，见到了公司的创建人王玉清、
王进两兄弟。攀谈中记者了解到，创
业之初，王玉清兄弟俩在东风里集贸
市场里摆了一个卖羊肉的小摊，“刚
开始，一天连一只羊都卖不了，经过
四五年的苦熬，一天能卖五六只羊。”
王玉清说，后来他们辗转到迎泽街市
场，先是地摊儿再到租门面卖羊肉，
因为品质上乘，逐渐积攒了许多客户

资源。有了资源和资金，他们到振华
批发市场开始了第一次转型。“一下
子又从零开始，起初生意虽然不是很
好，但我们坚持卖优质的牛羊肉，又
经过 6年的苦心经营，生意慢慢好转
起来。”辛苦的付出和对品质的坚守
为他们积累了良好的口碑与信誉。
王玉清说，近年来他到外地推销羊肉
时，当听说他是大同人时，很多客户
都会脱口而出：大同不是只有煤吗？
大同还有羊肉？羊肉不是内蒙古的
才最好？“外地人这个认知，促使我下
定决心，一定要创建我们大同的羊肉
品牌，让外地人知道大同也有好羊
肉”，王玉清激动地说。

于2021年正式成立的山西塞北兄
弟牧鲜食品有限公司，是一家专注牛
羊肉屠宰、生鲜加工、冷藏、速冻食品
深加工、销售和供应链管理于一体的
产业化经营企业。公司总占地 30亩，
设有 800平方米的屠宰车间、1100平
方米的精分割车间、600平方米的排酸
库和总面积 1400平方米的配套冷库，
年加工羊肉产品 3000吨，牛肉产品
2500吨。王玉清告诉记者，他们的羊
主要来自桑干河流域，大多是从云州
区、阳高县农户手里收来的散养羊。
目前产品近 30多种，羊前腿、法式小
切、羊全排、羊半排、羊方排、羊棒骨、
羊肉卷等。分割车间是该公司的核心
区域，各个环节只能手工操作。

采访时，记者看到工人们各司其
职，井然有序。在后腿肉分割区，工人
们要将部分肥肉和淋巴去掉，然后按
照“一肥九瘦”的标准进行打包。制作
羊方排的工人技法颇为娴熟，整块羊

排，要去掉一部分带皮的肥肉，此步骤
叫“蹬云皮”，之后将肋尖肉挑出去，两
块羊排相插，便形成一块近乎标准长
方形的肉块，然后进行包装，一组羊方
排的制作也就几十秒便完成了。涮羊
肉用的肉卷则是由前腿肉和羊腩组
成，严格按照“二肥八瘦”的标准进行
打包。所有产品先进行真空包装，在
热缩工艺处理后，进入零下 40摄氏度
的冷库进行速冻，以10公斤为定量，速
冻8-16小时，最大程度地保证羊肉的
新鲜度。

从小摊位到现代化企业，改变
的是规模与设备，不变的是王玉清
兄弟二人对品质始终如一的坚守。
好产品永远是立足的根本，这样的
信念就像塞北风沙磨砺出的坚韧品
格，定会让“兄弟牧鲜”走得越来越
远、越来越好。
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冬季，最馋一碗热气腾腾的莲藕排骨
汤，粉糯莲藕配软烂排骨，汤汁清甜不油
腻，暖身又滋补。今天分享一个家常做
法，零难度，新手也能一次成功。

食材
排骨 500g、粉藕 1节、生姜 1块、葱段

适量、盐少许、料酒1勺（可选）
制作方法
排骨冷水下锅，加 1勺料酒和 3片生

姜，大火煮沸撇净浮沫，捞出用温水冲洗
干净，避免肉质遇冷紧缩。

选藕选粉藕，炖后软糯拉丝，脆藕适
合清炒不适合炖汤。莲藕去皮切块，怕氧
化可先泡清水。

生 姜 切 片 、葱 切 段 备 用 。 排 骨 、
姜 片 、葱 段 一 同 放 入 锅 中 ，加 足 量 清
水 没 过 食 材 ，大 火 煮 开 后 转 小 火 慢 炖
40分钟。

放入莲藕块，继续小火慢炖 30-40分
钟，直至莲藕软糯、排骨一抿脱骨。最后
加适量盐调味，搅拌均匀即可关火，无需
过多调料，保留食材本味更鲜。

寒冷冬日 ，喝上一碗，暖了胃也暖了
心，不管是早餐配主食，还是正餐当汤品
都适配，家常滋味最抚凡人心。

(小孟）

都说湘菜是吃辣之人的不二之选，
可是当你尝试了正宗江西菜——小江
溪，这口鲜辣直接把干饭魂焊在餐桌
上，不用去南昌，就能吃到赣味精髓，闭
眼点全不踩雷。

这家在万达广场新开的小江溪?江
西菜，刚进店就被烟火气裹住，明厨亮
灶里师傅颠勺爆炒，滋滋作响的锅气直
往鼻尖钻，清爽雅致的环境混搭赣派小
细节，不管是朋友小聚还是家庭干饭都
适配。重点是自助区太香了，水果、饮
品、小食随便拿，米饭还能无限续。

招牌菜每道都是下饭王炸。江西
汤汁小炒肉，肥瘦相间的五花肉用猛火
快炒，油脂香被完全激发，鲜辣酱汁裹
满每片肉，肉片香嫩不柴，辣椒鲜辣不
呛喉。隐藏吃法是直接浇在米饭上拌
匀，酱汁浸满米粒，一人炫两碗都没
够。辣烧鸡脚，软糯星人狂喜。鸡脚炖
到一抿脱骨的程度，卤香打底再裹上赣
式鲜辣，连骨头缝都浸满滋味，越嚼越
香，辣度刚好够劲。小炒黄牛肉拌粉是
南昌街头味复刻。爽滑劲道的米粉根
根分明，大块黄牛肉鲜嫩多汁，拌上秘
制鲜辣酱，嗦一口鲜香辣层层递进，米
粉弹牙不坨，牛肉香混着米香，主食党
的最爱。

最后来上一道瓦罐煨汤，真的是解
辣神器。炭火慢煨数小时的瓦罐汤，汤
汁浓稠醇厚到挂壁，不管是排骨海带还
是肉饼汤，食材鲜味全炖进汤里，一口
下去暖到胃里，刚吃完辣再来一口，解
辣又滋补。

还有宁都古法三杯鸡也别错过，鸡
肉紧实入味，酱香里带着微微甜，完全
不腻；老南昌白糖糕软糯香甜，裹着细
砂糖，吃完辣来一块，甜咸中和超治愈，
不爱吃辣的朋友也能找到心头好。

在大同想吃鲜辣不油、地道又下饭
的菜，小江溪绝对是首选。赣菜的鲜辣
不是单纯的辣，是鲜、香、辣的融合，每
道菜都透着烟火气，人均几十元吃到
撑，性价比和味道双双在线。

(孟维鹏）
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