
1.味千汤料是通过熬制工艺生成了高品质的味千汤料浓缩液，随后配送到餐厅通过一定的比例还原成

味千白汤。味千郑重申明所用汤料非粉剂勾兑，而是实实在在的猪大骨原材料通过日本的先进生产工

艺和专业的设备熬制而成，所有原料都通过受控的严格来料验收程序控制。整个生产工艺流程是：新

鲜猪类骨头的粉碎→投料→蒸煮→分离→浓缩→调和（加盐）→杀菌→充填→包装等。大规模工厂化生

产保证了餐厅向顾客提供每一碗汤料口感一致，品质可控。这也是国际上连锁餐饮企业流行的做法。

2.在味千官网上公布的味千汤的钙含量是浓缩液的检测结果，数据来源真实。味千汤底的钙含量是由

于浓缩未还原的计算方式错误而致，对此我们已经修改。我司提供的检测报告是于2006年委托中国农

业大学食品科学与营养工程学院所出具的产品营养成分检测报告。此检测报告的主体为“中国农业大

学食品科学与营养工程学院”，所盖公章也是“中国农业大学食品科学与营养工程学院”。具体请见

味千官网上公布的“骨汤浓缩汤料样品营养成分评价报告”。

3.上述声明已经由上海新闻晨报记者核实，并且刊登在2011年7月25日新闻晨报A14版，详见本官网公

布的影印件。

关于媒体对味千拉面汤料报道的官方回复
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星 期 一

随时有人顶 别想提加薪

昨天，记者在山东路、河南路、
宁波路、天津路等多家餐饮、服装店
走访发现，小小几条街，贴着招聘广
告的不下 30 家，从需求的工种来
看，服务员、点心师、切配师、厨师样
样都缺，有的店家更是把“ 底薪
1800 元加提成”用大字体突出表
现，似乎又到了一个用工荒。现在，
招一个人真的那么难？
昨天，记者以应聘方式走访多

家小店，刚一进门提及招聘的事，店
家均摇摇头表示招满了。河南中路
一家服装店的营业员周阿姨表示，
人手满了，现在不缺人。她告诉记
者，门口的招聘广告已贴很久了，
“ 不时会有同事辞职，每个月几乎
都有新面孔。”所以招聘广告一直
贴着。

山东中路上另外两家服装店
店长也给出了相同的答复：招满
了，至于门口为何依旧贴着招聘广
告，他们表示老板没要求撕掉，所
以一直保留。记者按照招聘广告上
的电话联系了老板林女士，林女士
告诉记者：“ 服务员定不下心好好
做事。有的刚来半个月就要求涨薪

水，还有的干不了几个月觉得太辛
苦自己要走，流动很快。”她表示，
常年招聘有一个好处，就是不怕人
手短缺，也为现在的员工“ 打打预
防针”，制造一些危机感。“ 不要三
天两头老提涨薪水，因为随时都会
有人顶替。”

送水很辛苦 月挣两三千

在宁波路的一家送水站，门口
贴着招工广告招送水工。记者看
到，忙得满头大汗的老板阳先生正
将一桶桶水拎进面包车，准备为客
户送水。不过阳先生告诉记者，招
工广告贴了一周多，应聘的人寥寥
无几。
“ 暑期是送水行业的高峰，比

冬天用水量增长了三四倍，原有的
2名员工家中有急事，因此人手一
下子少了。”他说，送水工体力劳动
非常辛苦，有时遇到没有电梯的住
宅楼，要拎着两桶水上下楼，衣服立
刻湿透。“ 有人来应聘干了两天，嫌
太辛苦就不干了。”这两天，除了原
来员工外，连他还在放暑假的儿子
都得帮忙，这才勉强应付。
至于薪水，吃苦干一个月送水工

大概能挣两三千。

底薪涨 饭店招 长工

不过，虽然招短工不难，招有忠
诚度、肯干的“ 长工”却有点难。为
了让员工能够在店里长时间工作，
小店老板们还是想尽了办法留人。

山东中路“ 心一代豆浆”店的
张经理说，每到过年时和 6-8 月份
都比较缺人，去年底薪为 1300 元，
受物价上涨影响，今年底薪已经涨
了 30%以上，希望能招到一些长
工。“ 韩伊拌饭馆”的领班唐先生也
告诉记者，店里一直在招人，包食
宿，底薪也有 1700-1800 元。“ 主
要为即将开业的新店招人，一般至
少签七八个月的合同。”他表示，为
了奖励长工，一般工作半年就可以
享受老板安排的苏浙免费一日游。
还有的餐饮店则为员工创造较

好的晋升环境。汉口路上的新旺茶
餐厅贴着招服务员、传菜员的广告，
实习领班徐鸿飞介绍说，最近餐厅
为了储备人才，只招长工，招聘的底
薪也比前几个月涨了 50 元。徐鸿
飞来自安徽巢湖，只做了一年就从
最底层的员工做到实习领班，之后
可以晋升的职位分别是二级领班、
一级领班、副店长和店长。

记者 张昱欣

晨报讯 汤底并非现场熬制，
而是用浓缩液还原而成；检测报告
钙含量与宣传存在差距。上周六，
晨报报道了味千拉面“ 浓缩汤料”
事件，引起了广泛关注。昨日，味千
回应本报称，味千汤料浓缩液是通
过熬制工艺制成而非“ 勾兑”。同
时，公司已对官网上的产品营养部
分表述内容进行修改，并公布了营
养成分评价报告。

记者昨日在味千拉面中国网
站上看到，此前的产品营养介绍已
经修改。网站上还公布了“ 骨汤浓
缩汤料样品营养成分评价报告”。
这份报告检测方落款为“ 中国农业

大学食品科学与营养工程学院食
品营养与分析研究室”，并盖有中
国农业大学食品科学与营养工程
学院的红色公章。报告中胶原蛋
白、钙含量等数据均为送检浓缩液
样品的检测结果。

记者核实了味千方面提交的
工艺流程和经过技术监督局备案
的汤料产品企业标准，味千汤料是
通过熬制工艺生成的浓缩液，随后
配送到餐厅通过一定的比例还原
成味千白汤。“ 所用汤料非粉剂勾
兑，而是猪大骨原材料通过熬制而
成”，整个生产工艺流程是：新鲜猪
类骨头的粉碎→投料→蒸煮→分
离→浓缩→调和（ 加盐）→杀菌→
充填→包装等。

常年招聘不是用工荒是想让工慌
山东路周边店铺贴招工广告却不招人，原是老板制造“ 危机感”

味千官网修改
产品营养介绍

晨报记者 毛 懿 实习生 雷 媛 丁惠秀

小小的一条山东路及周边街道上 餐饮店 服装店等店家的招聘广告随处可见 粗略统计 有 30 多家店都贴着
招聘广告 难道又出现了夏季用工荒

记者调查发现 不少店家其实是 常年招聘 以便随时换人 制造一种危机感 以此拒绝员工的加薪要求 不过,
虽然招短工不难 招有忠诚度 肯干的 长工 却有点难 餐饮业 做不长 频繁跳槽的现象很突出


