附件2：
种田村主导产业农副产品介绍
1、紫玉淮山

紫玉淮山也称“紫人参”，因肉质红中带紫而得名。含有淀粉、多糖、蛋白质、皂甙、淀粉酶、胆碱、氨基酸、维生素、钙、铁、锌等20多种营养素，口感佳。因其富含原花青素（自然界一类广泛存在的水溶性天然色素），是一味珍贵的中药材，也是一种高贵的食材被历代医家所推崇，称赞为长寿因子，药食兼用的良药佳肴，其花青素对眼睛保健，预防心脏病、癌症等有一定帮助。有“蔬菜之王”美誉。
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2、小黄姜
性微温，归肺、脾、胃经。 有发汗解表，温中止呕，温肺止咳，解毒作用。

特别适用于外感风寒、头痛、痰饮、咳嗽、胃寒呕吐;在遭受冰雪、水湿、寒冷侵袭后，急以姜汤饮之，极其有效！还可增进血行，驱散寒邪。

姜,还可以补血养颜、通经活络、预防感冒，驱寒暖身，暖宫止吐，健胃生津、杀菌止痒、益肾助阳等养生效果。

喝生姜红糖水治感冒；生姜有“呕家圣药”之称；生姜还可用于治疗肠炎、痢疾等；生姜外擦对白癜风、斑秃、手癣也有一定治疗效果。民间有“早上三片姜，赛过喝参汤”及“十月生姜小人参”之说。还有“每天三片姜，不劳医生开处方”的谚语。
种田村的小黄姜可以说是整个连州市产的姜里面的特优品，与普通的姜相比，皮薄肉细无渣，个头虽小但味道浓郁、特别。
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3、连州菜心
连州秋冬季节，连州昼夜温差大的特殊气候，使种植出来的菜心比其它地区菜心更清甜、更细嫩、更爽口汁多，多年来远近驰名。
连州菜心品质柔嫩，风味可口，营养丰富。含有蛋白质，碳水化合物，钙，磷、铁等多种对人体日常所需的，菜心的热量非常低，经常被用来做一些减肥菜。连州菜不仅鲜嫩无渣、营养丰富，且能稀释清除肠道毒素，改善身体机能的菜中上品。菜心晒成菜干，更是上乘的汤料，汤味甘醇，菜香特浓，具有清心润肺，去热解毒的功效
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4、东陂腊味
东陂腊味的质量特色是香、嫩、爽口，腊香浓郁，甜咸适中。与其他地区的腊味相比，东陂腊味的特色有:瘦肉呈暗红色，肥肉呈半透明的白色或淡黄色。其他广式腊味经过烘焙，多为鲜红色；湖南、四川的腊味经过上色、烟薰，颜色为黑褐色。由于东陂腊味完全依靠当地的自然风力吹干，生产周期长，其外表更加干爽、组织结实有弹性。
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另外，东陂腊味具有风干腌腊制品独特的腊香味，腊香纯正、浓郁、绵长。其他广式腊味以甜香味为主；湖南、四川的腊味添加其他香料，且经烟薰，香味虽重但较杂，腊香不突出。东陂腊味香、嫩、爽口，具有腊香、酒香，味道甜咸适中。而其他广式腊味口感偏甜，偏软；湖南、四川的腊味具有烟薰味和辣味、酱味等。
东陂腊味的品质特色是在风干过程中形成的，风干是生产工艺中的关键工序，风干工序所需的温度、湿度、光照、风力等都是天然的气候条件，而这些气候条件是东陂镇独特的地理位置决定的。
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前文所述风干腊味特有的色、香、味，只能在东陂镇行政区域内形成，东陂腊味的风味在广东省独一无二，即使在连州市范围内，也只有东陂镇的腊味有此风味，超出东陂镇范围，腊味的风味明显不同。东陂镇地理特征是属河床谷地，位于两山两水之间。其中东塘河，是从峡谷中钻出来的，缓缓地流到东陂镇，也把习习的山风带到镇子上。秋冬时节，干燥的冷风从南风坳吹来，与两条河散发的水蒸气糅合在一起，正好让晾在天棚上的腊味徐徐凉爽，慢慢阴干。正是由于特定的风力、温度、湿度，才形成了东陂腊味独特的风味。因此，东陂腊味又有“风干腊味”之称，更有“天时地利厚赐”之说。
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另外，由于采用风干工艺，只能利用秋冬季的天然气候条件生产，生产时间约为每年的寒露节至小寒节之间，属季节性生产，超出此时间范围生产的腊味也没有风干腊味的特色。生产时间与生产地域是两个必备条件，缺一不可，共同构成生产风干腊味的自然条件。
此次东坡腊味采用的猪肉原料是种田村生态农场养殖的土猪，属瘦肉型猪，蛋白质含量较高。土猪采用新型无臭养殖方法养成，饲料包括当地的野菜、稻谷糠，适当补给以花生麸等精饲料；饲养过程中禁止使用被污染的水和饲料，禁止使用国家规定的禁用兽药，禁止使用生长激素，保证了原料的品质。加工时采用的原料都是新鲜宰杀的，最大程度保证了原料的新鲜度。
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