
肯德基豆浆是冲调的
有媒体说，永和、真功夫承认豆浆也是冲调的

永和回应晚报：郑州门店卖的是现磨豆浆
专家建议：保证食品安全，回归厨房最有效

在肯德基被曝豆浆系
豆 浆 粉 冲 调 之 后 ，昨 日
网上再有新的传闻，靠豆
浆起家的永和豆浆和真
功夫的豆浆产品，也是冲
调的。豆浆事件因此再度
升级。

昨日记者联系永和豆
浆总部，品牌室向记者表
示，他们正在酝酿新闻发
布，澄清此次事件。永和
使用豆浆粉冲调只是在上
海的直营店，其他门店依
然是现磨的新鲜豆浆。记
者随后联系了郑州的放心
早点两大公司，民生早餐
和商都早餐，他们都明确
表示，所售豆浆全部是现
磨产品。
晚报记者 辛晓青/文 马健/图
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肯德基豆浆被曝使用豆浆粉冲调，大量消费者表示
非常失望。郑州市民马小姐每天早餐都在肯德基解决，
就因为喜欢那个豆浆的香甜。“听说是冲调的，感觉有点
被欺骗了，要是这样我还不如自己买豆浆粉冲呢。我还
奇怪怎么和自己家打的豆浆味道不一样呢。”

一位具名的肯德基人士向记者介绍，他们从未以此
欺骗消费者，从未宣传豆浆是现磨的，冲调的豆浆品质
不一定比现磨的差。

靠豆浆起家的永和也承认，豆浆系使用豆浆粉冲调，将
此次豆浆事件升级。据上海媒体报道，永和总部有相关人士
承认使用豆浆粉，但是在采访中，有门店则坚持表示是现磨
的新鲜豆浆。

记者拨打永和的 400热线，接线员表示不能解答这
个问题。记者联系郑州东大街永和豆浆店，该店毛经理
表示，他们确实是现磨的新鲜豆浆，并欢迎大家去看他
们的操作设备。

记者联系上了郑州真功夫门店，店员表示不能回答这
个问题。记者以消费者的身份咨询其400热线时，接线员
承认使用豆浆粉冲调。其总部负责公关的郭经理，则没有
直接回答记者的问题，希望记者留下采访问题稍后回复。

真功夫公关部相关人员昨晚给记者回复，承认真功
夫的豆浆是采用豆浆粉，对于这样做有什么好处，对方
表示采用豆浆粉制作豆浆是为了满足品质统一、稳定及
食品安全的要求。

永和、真功夫也陷入“豆浆门”

永和豆浆总部品牌室的林先生向记者表示，他们
正在开会研究怎么解决此次危机。“我们必须澄清一
点，上海的直营店确实是冲调豆浆，但是全国 400 多家
直营店和加盟店，除了上海几家直营店之外，一直销售
现磨豆浆。”

林先生解释，他们开发生产的永和品牌豆浆粉，严
格按照国家相关标准，在东北自己的工厂使用非转基
因大豆生产。目前在全国各大超市以及餐饮店内销
售，这是他们目前正在推广的品牌。“在几个直营店使
用豆浆粉是我们的试点，我们认为使用豆浆粉冲调更
符合当前的大趋势，对于食品安全更可控，食品卫生也
更容易保证。”

林先生还说，他们之所以试点，确实希望将豆浆粉
在门店推广。“将来我们希望是这样的局面，在消费者点
餐的时候，给他两个选择，豆浆粉冲调的和现磨的。”

对于当前的形势，林先生说很抱歉，正在研究补救
方案，“今后希望能够更加直接地面对消费者和媒体”。

作为郑州的放心早点工程，郑州早餐车上
的豆浆是冲调的吗？记者联系了民生早餐
和商都早餐两个大公司，对方均表示，保证
豆浆为原豆现磨产品。目前郑州市场的早
餐工程豆浆价格是 1 元，每袋 250 毫升左右。

放心早餐的总经理史敏介绍，他们有一套
从上海引进的设备专门做豆浆，一分钟可以生
产60到80袋，每天供应郑州市场近万袋。“我们
的豆浆是保证原豆现磨的，生产流程是这样的，
前一天将豆子进行浸泡，第二天凌晨开始进入

三道磨浆程序，加温沸腾，高压均质，之后灌
装。全过程是机器操作，不经过人工，保证无菌
和豆浆的品质。”

商都早餐的生产企业喜世华天公司刘总
也向记者介绍，他们的豆浆是现磨产品。“现
磨的新鲜豆浆不添加防腐剂等添加剂，保质
期很短，如果保存不好很容易变质。商都早
餐现在完全是按照订单生产的，每天的产品
周转周期只有几个小时，可以保证是现磨产
品。”

豆浆作为中国人传统早餐中的常见品种，
在城市里有各种各样的生产销售方式。除了
快餐大品牌和政府主导的早餐工程，还有很
多小饭店小摊点销售。比如早上流动的煎饼
果子、鸡蛋灌饼摊点搭售，以及固定的包子
店、胡辣汤店搭售，还有一些小的饮料店做现磨
产品。但在搭售的产品中，几乎见不到现场磨
制的。

文化宫路一个包子店的店主告诉记者，他
们的豆浆有一个小伙儿专门送货，具体这个豆
浆产自哪里，他真的说不清楚。记者以小饭店
的名义辗转联系上了一位姓何的豆浆送货人。
这位何先生表示要多少他都可以送货，但是问
到具体是磨制的还是冲调时，他这样回答：“现

在谁还磨啊，太费事了，又要买豆子又要买设备
的，设备还容易坏，费事费钱。送豆浆的没人现
磨，都是冲的，你放心，我保证豆浆的品质和口
感。”在记者咨询使用何种豆浆粉时，对方以很
忙为由挂上了电话。

一位早餐业内人士向记者透露，很多小
摊的豆浆都来自小作坊，“如果是正儿八经
的豆浆粉，口感品质都还不错，甚至蛋白质
也能保证。但是小作坊里用啥豆浆粉很难
说，比如香精、糖、增稠剂之类的，根本不是
大豆制作的”。

记者联系上一位工商人员，他提醒说：“对于
小摊上的豆浆，消费者要注意，看一看是否有正规
的厂名厂址生产日期，如果没有是不安全的。”

永和豆浆：上海直营店是冲调

郑州的“放心早点”保证是现磨豆浆

在豆浆到底是现磨还是冲调的争论中，有
人理性地提出了自己的问题，冲调和现磨到底
区别有多大呢？

郑州大学公共营养学的教授韩萍说：“这是
生态食品和工业食品的区别，无论是从生产工
艺和营养上说，都不能等同看待。虽然不否认
原豆生产的豆浆粉的营养，但是对于有些企业
宣称和现磨一样的说法，我不能认同。”

韩萍认为，自己泡豆打豆浆，这是最值得提
倡的生态食品，营养保存得最好，同时没有添加

成分。而作为工业食品，既然要包装销售，就不
可避免产生了各种添加成分，比如要维持粉的
感官状态，保证不结块，保证速溶，这就要用添
加剂；为了延长保质期，就要用防腐和抗氧化的
办法。一旦成为工业食品，就有工业手段，具体
这个手段用到什么程度，我们很难知道。”

对于食品安全事件频发，韩萍教授也有自
己的看法：“食品安全问题频发，我希望号召起
一个‘回归厨房’的运动。加强自制保证新鲜，
这是保证食品安全的最好办法。”

专家说法：发起一场“回归厨房”的运动

自 己 泡 豆 打 豆
浆，这是最值得提倡
的生态食品，营养保
存得最好，同时没有
添加成分。而作为工
业食品，既然要包装
销售，就不可避免产
生了各种添加成分，
比如要维持粉的感官
状态，保证不结块，保
证速溶，这就要用添
加剂；为了延长保质
期，就要用防腐和抗
氧化的办法。一旦成
为工业食品，就有工
业手段，具体这个手
段用到什么程度，我
们很难知道。

——郑州大学公共营
养学教授韩萍
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一家餐厅销售的豆浆。一家餐厅销售的豆浆。
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