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▶ 创新引领
顶级“舌尖享受”

毕业于东南大学的陈鑫有些另类，只因爱吃牛肉，
疫情后转行专卖进口牛肉。“之前我一直做成衣出口，
因为工作原因，经常在国外品尝到鲜嫩的牛排，自己的
嘴也越吃越刁了。”受疫情影响，整个外贸行业不景气，
在此背景下，陈鑫果断决定转行——开牛肉铺，既可以
满足自己的口腹之欲，还能挣钱养家糊口。

“牛排主要分为原切牛排、调理牛排两种。原切牛
排是指仅经过物理分割、包装，不添加任何辅料的牛
排，即‘纯牛肉’；而调理牛排普遍加入调味品、食品添
加剂等辅料进行调理加工。”陈鑫介绍，目前，市面上的
调理牛排“学问较大”，消费者可能买到“拼接牛排”，甚
至其他肉源冒充的假牛排。

“判断好牛肉有一个最简单的衡量标准——厚切之
后依然鲜嫩可口，绝对是上等牛肉。我希望自己的牛肉铺
能够让通城的吃货真正品尝到原切牛排的正宗好味
道。”2020年12月，陈鑫的牛肉铺在市区正式开张，专
卖从澳大利亚、新西兰、美国等地进口的牛肉，每公斤
均价从上百元到2000多元不等。

从吃牛肉到卖牛肉，角色的转变并非想象中那么
容易。“澳大利亚是世界上主要的牛肉出口国之一，牛
肉产业在澳大利亚有着悠久的历史。因此，我的肉铺以
进口澳大利亚牛肉为主。”一边向行业内的前辈拜师学

习，一边研读《澳洲肉品手册》，陈鑫逐渐弄懂了进口牛
肉的行业规则，并与国内一家牛肉进出口企业达成合
作，确保了源头供货的可靠性。

“牛肉分‘三六九等’。我们常常说的牛肉等级M1
到M9是一套澳洲的牛肉等级划分，超过M9的就叫
M9+。其中的数字指的是牛肉中的脂肪含量，数字越
高，脂肪含量也就越高。”陈鑫说，尽管等级越高，口感
越好，价格越贵，但长期吃高脂的M9牛肉不仅费钱，
还对健康不利，“我时常会善意提醒顾客购买时适
可而止”。

不同部位的牛肉，适合不同的烹饪方式。为了让顾客
根据各自的喜好选择牛肉，陈鑫在肉铺内张贴了一张牛的
解剖图，不同的部位都有不同的肉品名称标注，让消费
者一目了然。“最近我们还引进了一款‘巧克力和牛’，就
是吃巧克力长大的和牛，其肉质鲜美，还自带巧克力的
香气，入口即化，受到不少资深吃货的好评。”

对于普通人而言，顿顿吃牛肉，堪称“奢侈”，但在
陈鑫这里却是日常。“我平时有健身的习惯，牛肉的蛋
白质含量高，比较适合健身人群。”她坦言，为了不浪费
食材，自己吃的通常都是进口牛肉的边角料，尽管形状
不那么好看，但营养价值一点不少，无论是煎、炒、烤、
涮都很美味，也算实现了“牛肉自由”。

名校毕业的85后女生，专为吃货提供小众舌尖享受——

现代版“肉铺西施”走红通城
在 不 少 人 的 印 象

中，肉铺打理者多为男
性。在通城，却有一名
毕业于名校、身材高挑、
颜值出众的美女小姐姐
开起了一家牛肉铺。只
需看一眼，她就能判断
出面前的牛肉出自什么
国家、什么牧场、什么屠
宰场，是什么品牌、什么
等级。最近，这位现代
版的“肉铺西施”在通城
悄然走红。

资深食客都知道，干式熟成牛排是国内外顶
级牛排餐厅的标配。所谓“干式熟成”，指的是一
种精密的肉类处理工艺，通过控制温湿度和时
间，使肉类在无水的环境中逐渐达到理想的熟成
状态。

“经过干式熟成处理，牛肉会散发出奶酪和
坚果的浓郁香气。在上海的干式熟成牛排餐
厅，人均消费约为2000元。”陈鑫介绍，干式熟
成牛排下锅后的“美拉德反应”更快，肉质更加
鲜嫩美味。

要吃上一口干式熟成牛肉，何必舍近求远？
去年7月，陈鑫推出了一项创举：在南通建成了苏
中苏北地区唯一的高级干式熟成室，并且让利顾
客——对来店购买牛肉的客户免收加工费，无偿
提供牛肉干式熟成服务。

然而，干式熟成技术的掌握绝非易事。陈鑫
解释，牛在屠宰后的几个小时里，肌肉组织的生
化条件仍旧发生着变化，糖酵解作用最先发生，
形成尸僵，其代谢物乳酸会显著影响肉的pH
值、持水力、嫩度、肉色、口感等肉质指标。因
此，在肌肉转化为食用肉时，解除僵直以及组
织蛋白酶等生化变化的熟化过程尤其重要。

“长时间的干式熟成造成水分损失，也使得风
味更集中和浓郁。”陈鑫强调，至少需要4周的
时间，干式熟成牛肉才会展现其风味的独特之
处，但时间太长，水分流失太多，肉质损耗也会
随之增多，“熟化”过头同样也会影响牛肉的口
感，甚至导致腐烂变质，这其中的“火候”掌握
相当精妙。

如此神秘的干式熟成房到底长啥样？记者
在陈鑫的牛肉铺看到，该库房位于牛肉铺的一
角，面积五六个平方米，4层货架的中间两层摆
放着各类进口牛肉，每块牛肉都插上了标签，注
明牛肉的重量、等级，客户名字，购买时间等重要
信息；头层货架上方装有一台小风扇，让库房内
保持空气流通；最下方的一层货架则摆放着一块
块盐砖，用来除湿杀菌，增加肉的香气；库房内还
摆放着一台恒温恒湿机，确保干式熟成的全过程
恒温恒湿……

“说白了，干式熟成就是将牛肉放入受控的
环境中进行质感和风味的转变。而牛肉摆放的
区间，风扇的风向、风速等都很有讲究。”说着，
陈鑫打开熟成室的门，让记者闻一闻味道——吹
出的冷风带着淡淡的发酵香，一丝腐败的腥味都
没有，这便是成功的干式熟成技术。

陈鑫笑言，与“季节限定”的牛排不同，干式熟
成牛排诠释了另外一种人生哲学——心急吃不了
热豆腐，美好的事物都需要时间的酝酿。

“老顾客中约有五分之一的人愿意尝试这种
小众的舌尖享受，初次品尝时可能味道不习惯，
但往往会越吃越上头。”陈鑫说，无须过多调料，
把真味提出来，创造食材价值，这便是她的干式
熟成精神。

“除了卖进口牛肉外，我还推出了黑胡椒粉、
海盐等调料，以及搭配牛肉的红酒等周边产品。
在个人客户之外，我和市区几家高档牛排馆也有
合作。”陈鑫透露，针对顾客需求，未来，她计划推
出进口牛肉试吃服务，适时扩大门店规模，让一些
心急的“老饕”们在店内第一时间就能品尝到鲜嫩
美味的牛肉料理。

本报记者冯启榕

3 年多的创业，让陈鑫收获了 100 多个“回头
客”。“基本上30岁左右，对生活品质要求较高，大多是
年轻的企业家、海归人士，也有一些在通工作生活的外
国友人。”

创业初期，聪明的陈鑫选择在原来的“外贸圈”展
开了私域传播，利用微信朋友圈、视频号、小红书等自
媒体平台进行营销，每天都会为肉铺的牛排拍下大量

“美照”，还尝试过直播，推广“和牛蛋黄粽”“盐葱姜烤
牛肉盖饭”“和牛BBQ”等各种创意牛肉吃法，成功打
开了第一波销路。

为了让客户品尝到牛肉的最佳口感，陈鑫还在微
信朋友圈做起了线上科普：高级进口牛排买回家后不
用清洗，最好的方法是冷藏解冻，再用厨房纸吸干牛排
表面的水分，可以加速“美拉德反应”，缩短牛排在锅中
煎制的时间，最短可以一分钟左右出锅，既可以使牛排
表面形成一层金黄色的脆皮，也可以使内部保持嫩滑
多汁；与调理牛排不同，进口原切牛排无需使用黄油煎
制，选择无特殊气味的普通色拉油即可，如此更能激发
出牛肉本身的香气；牛排出锅后，应放在盘中静置4到
5分钟，通过“醒肉”这一过程，确保牛排整体受热更加
均匀，避免外熟内生的情况，并使汁液均匀分布，提升
牛排的口感和风味。

“不少新客在我的带动下也逐渐成为资深吃货，

越来越懂吃，越来越会吃。”陈鑫告诉记者，不少客
人都会主动将做好的牛排拍照发给她看，“真正的
好牛排，是不考验厨艺的。高品质的进口牛排，激
发了很多食客自己动手下厨的热情，做美食的过程
也十分治愈”。如今，陈鑫的朋友圈每日更新已然
不缺素材，甚至成为老客们争相拍照“投稿”的展
示空间。在口口相传中，肉铺的“回头客”都在潜
移默化中自觉成为肉铺的宣传员，而在这一过程
中，这位勇敢追梦的创业者也在通城吃货圈中悄然
走红。

目前，陈鑫的牛肉铺共引进了20多个进口品牌的
牛肉。3年多的卖肉经历，让她练就了一双挑选上等
牛肉的“火眼金睛”。“像澳洲的罗宾斯岛和牛，一般只
屠宰春秋两季。不同的屠宰场，牛肉切割的形状也呈
现出不同的特点。有些品牌的牛肉会在包装上注明

‘季节限定’，提醒顾客‘过了这个村就没有这个店
了’。”陈鑫笑着说，和人生一样，花开堪折直须折，享受
美味，同样要抓紧时间！

由于销售信誉度高，目前，陈鑫创办的肉铺已经成
功跻身澳洲肉类及畜牧业协会认定的专业肉铺，店铺规
模也从原来的30平方米扩大到70平方米，年收入轻松
过30万元。她的微信朋友圈签名这样幽默地写道：“距
离百年精品肉铺还差96年。”

从吃牛肉中她找到商机

私域传播吸引海归打卡
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