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5月24日，2023全国地标美食烹饪争霸赛在
陕西省蒲城县落下帷幕，淮南牛肉汤斩获金奖，
参赛选手沈卫东载誉归来。5月25日，淮河早报、
淮南网记者来到安徽旭咚食品科技有限公司，对
淮南团队的参赛状况和淮南牛肉汤产业化发展
情况进行了采访。

此次全国地标美食烹饪争霸赛旨在引导全
国餐饮企业选用更多地标食材，提升地标食材品
质，提高地标食材品牌影响力。比赛吸引了全国
各地的选手带着地方特色美食共同参与，包括徐
州羊肉汤、南京鸭血粉丝汤等。安徽旭咚食品科
技有限公司总经理沈卫东捧着金牌与证书，笑容
满面地告诉淮河早报、淮南网记者，比赛竞争十
分激烈，总共设置了16个金奖，经过前几轮筛选
后，近200支队伍进入最后决赛。

据了解，此次比赛为个人现场赛，参赛选手
需使用列入国家、省、市级政府部门认证的地理
标识食材为主料，现场制作一款自选作品，赛事
为行业和消费者展示了多种绿色、优质地标食
材，近200款技法不同、风味各异、特色鲜明的地
标美食，不仅促进了行业的技艺交流，也为企业
菜品设计和食材采购提供了丰富参考。

“我们由淮南市烹饪协会带队参赛，所用食
材都是从淮南本地带过去的，现场制作过程采用
的是我们公司的工艺。”沈卫东表示，牛肉、千张、
豆饼等原料介绍及切菜、熬汤、制作等一系列过
程都在现场进行了展示。评委们会当场品尝并

进行打分。经过紧张激烈的角逐，淮南牛肉汤从
众多地方美食中脱颖而出，获得金奖。沈卫东笑
言：“评委对我们的牛肉汤充分认可，高度赞许，
我熬的那锅汤都被他们喝完了。”

当天的采访中，淮河早报、淮南网记者在安
徽旭咚食品科技有限公司忙碌的生产线上看到，
各种设备运转不停，工人们正热火朝天地进行加
工作业。走过解冻区、原料存放区，很快就来到
粗加工区，热气腾腾的十口大锅同时进行牛骨汤
熬制，熬制好的原汤通过设备输送至全自动灌汤
区。对煮好的汤进行灌装后，冒着热气的牛骨汤
包通过零下35摄氏度的速冻隧道迅速进入冷冻
状态，并在零下18摄氏度环境下保鲜储存，将美
味和安全牢牢“锁住”。

与此同时，装料车间里的工人们正在进行精
确的料包配比工作，配好重量的粉丝、千张、豆饼
和肉很快被送上自动生产线，变成一袋袋真空包
装的料包。汤包和料包的最佳组合，就成为了一
盒盒美味的淮南牛肉汤。打包车间里，一件件产
品打包成箱，正待运往外地，供全国食客们品尝
和享用。

安徽旭咚食品科技有限公司董事长陈默正
在巡视各条生产线，不断与工人们交流，提出意
见和建议。陈默在外地工作生活二十年，“漂泊
多年，从没有吃到家乡口味这么地道的牛肉汤，
所以我最大的心愿就是能够让外地的朋友品尝
到最正宗最好吃的牛肉汤，让淮南美食在全国发

扬光大。”
陈默表示，生产过程中的难点是如何最大

程度地还原淮南牛肉汤的口味，“各个加工流程
都不能掉以轻心，从牛骨浸泡、去除杂质到牛
骨熬汤，加入中草药和全天然配方，再到急速
冷冻和快速包装，每一个环节都非常重要。”陈
默说，“虽不是现做现卖，却能保证口感原汁原
味。”这里的主原料牛肉、千张、粉丝、豆饼等都
集采于淮南本地，均是特色农产品，助力产销
联动，把帮农、助农、惠农的理念植根于心。随
机拆开其中一盒进行烹饪，根据喜好加入料
包，短短几分钟内，就能尝到与淮南本地牛肉汤
相同的口味。

据了解，安徽旭咚食品科技有限公司目前已
制定了中国第一份冷冻牛肉汤的企业标准，规范
食物制作流程，也通过了相关部门备案。淮河早
报、淮南网记者从农业农村部农产品质量安全中
心授予的证书上看到，安徽旭咚食品科技有限公
司申报的淮南牛肉汤已经纳入2022年首批全国
预制菜（预制农品）登录宣展名录。据了解，全国
120家入选企业中，仅此一家牛肉汤产品入选。

“这次获得金奖，不仅是对我们公司的激励，
更是对从事淮南牛肉汤产业的同仁们一次极大
的鼓舞。”陈默表示，这坚定了我们发展淮南牛肉
汤产业的信心，希望未来的日子里，能与各位同
行拧成一股绳，把力量使到一处去，共同把淮南
牛肉汤产业做大做强。
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