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鄧傑所說的導
熱油是潤滑

劑下的一個分支，
主要的用途就是
傳熱控溫，「就
像用一口鍋煮雞

蛋，需要用水，我們就是生產這個『水』，
在極低溫極高溫的條件下實現精確控溫。」
鄧傑說，在國內，能達到最高溫度330℃標準
的導熱油生產企業不到10家，能達到340℃
乃至最高的350℃，更是少之又少。

材料成型專業畢業進軍化工
鄧傑的公司生產的導熱油最高溫可以達到
400℃，最低溫可以達到-130℃。鄧傑還表
示，「我們有一款高端導熱油，中石化也有
同款產品，他的變質率是6.3%，我們可以
到4.1%，國家要求是10%以下。但他售價5
萬元（人民幣，下同）多一噸，我們是2萬
元多一噸。」據介紹，鄧傑團隊還把導熱油

應用到了LED燈散熱上，使散熱成本從過
去的6元下降到3元以下。
雖然大學畢業沒有幾年，鄧傑正努力適應
着從一個大學生到一個公司創始人的身份變
化。鄧傑學的是材料成型及控制工程專業，
大四時，他從多年從事化工生產的親戚那裡
得到第一手資料，決定從一般人並不知道的
導熱油入手，成立了寧波諾哈斯化工科技有
限公司。問起為什麼做這個選擇，鄧傑思考
了下笑着說，「我考慮了行業的發展趨勢，
自己能否做到行業前列，還得考慮資金、技
術等要素，以及生產風險管控能力。哪怕是
我失敗了，我也可以承受損失。」

推廣產品跑遍大半中國
「研發產品是我們擅長的，最難的還是推
銷產品。」原來，目前高端導熱油市場還是
由國外大公司所壟斷，價格十分昂貴，且大
企業並不輕易相信其他品牌產品，比
如-60℃到-230℃的導熱油，國外賣20萬元

一噸，而鄧傑公司的產品賣6萬元左右一
噸，「一些企業的儀器設備價值一個多億，
他們寧可多花幾百萬也不會輕易使用其他的
品牌。」鄧傑頗為無奈。
沒客戶，鄧傑就對着黃頁，一天打上百個
電話，但往往沒說幾句對方就掛了電話；還
註冊網站，網上推銷產品。創業以來，鄧傑
差不多跑遍了大半個中國，往往是對方一個
電話，他第二天就上門，哪怕遠在內蒙古。
「有一次客戶在江西新余，我坐了十幾個小
時的火車去見客戶，但生意還是沒有談下
來，這樣的例子經常發生。」此後，鄧傑也
改變了策略，選擇美國的知名設備廠商合
作，在銷售設備的同時也附帶銷售他們生產
的導熱油，但這依然需要努力獲得廠商的信
任。就這樣經歷了一次次碰壁後，目前諾哈
斯公司的客戶接近100個，銷售產品100多
噸，年銷售額達到300多萬元，新加坡、泰
國、印尼等國家的設備商慢慢地認可了他們
的產品。

爭國際市場爭國際市場
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創業如圍棋攜希望耐打擊

籌建數據庫提升產品服務
鄧傑又算起了一筆賬，國內導熱油市場

在100億元左右，目前還沒有一家企業市
場份額可以佔到10%，並且產品單一。現

在諾哈斯公司正在開發一款可以收集導熱
油在設備中的溫度、壓力等數據的應用，
這些數據都會在平台上顯示，告訴客戶產
品在什麼條件下可以到達最高傳熱效率，
這不僅可以幫助提高產品品質，還利於產
品推廣。相對於單單銷售產品，他們更重
視產品背後的服務。
目前鄧傑團隊共有十多人，碩士以上學

歷的佔到了一半以上，「公司現在還是屬
於草創階段，開出的工資也不會很高，但
我們尋找的就是能夠和我們一起成長的夥
伴。在行業裡我們恐怕是最年輕的了，在
互聯網利用上更具有優勢，公司90%的客
戶都是在網絡上發展起來的。」

鄧傑數着手指說，公司最缺的還是資金
和人才，雖然政府給了200萬的獎勵和每
年10萬的房租補貼，但還是杯水車薪，
公司目前收支大致持平。人才引進上還是
依靠通過已有的團隊招募熟人，但至少公
司已經向一個好的方向發展。鄧傑認為，
創業就像是下圍棋，需要一點點佈局，多

年以後效果才會出來。還要一直給自己希
望，鍛煉抗打擊能力。

盡心對待每個客戶
回想起自己兩年來的創業經歷，鄧傑感

觸頗深，「創業很難，你會遇到許許多多
你掌控不了的東西。就像是下圍棋是一點
一點佈局，多年以後效果才會出來，才找
着真正合適的方向。」作為學生，研發出
產品就可以了，但真正的要創立自己的品
牌銷售自己的產品，完全是一個需要從頭
學起的新領域，還要帶着最大的誠意去追
求細節的完美，曾經一個客戶需要鄧傑提
供產品在-60℃時的測試數據，但這樣的
測試機構很難找到，鄧傑就四處找關係尋
找這樣的實驗室。花費萬餘元測試費後終
於拿到數據，「我們根本不知道這單生意
能不能成功，但我們對不確定的客戶還是
盡心去對待。」

■研發團隊成員正在做實驗。

■■軟件與應用開發的團隊正軟件與應用開發的團隊正
在着手開發數據平台在着手開發數據平台。。

■■鄧傑在實驗室鄧傑在實驗室。。

■■鄧傑的公司如今已開鄧傑的公司如今已開
發十餘種導熱油產品發十餘種導熱油產品。。

■■楊美玲在煮牛憋湯楊美玲在煮牛憋湯。。唐琳唐琳 攝攝

中國的56個民族風俗多樣，每個民族都具有自己獨特的

傳統文化。在廣西三江縣苗族、侗族聚居的地方，數千年來

當地人取牛排泄物，放入水中與牛肉煮湯食用，稱為「牛憋

湯」，相傳具有清熱解毒的功效。隨着近年來當地旅遊的發

展，「牛憋湯」已成為遠近馳名的特色美食。

■香港文匯報記者唐琳、孫娟廣西報道

在三江當地方言裡，「牛憋」為牛屎的意思，即牛的消化排泄物。傳
統的牛憋湯中所指的「牛憋」是取牛在食物轉化為糞便排出前積聚

在胃裡的消化物。這種在外人看來的污穢排泄物，因神奇的醫用功效以
及獨特的口味近年越來越受歡迎，成為了廣西深山少數民族的歷史文化
縮影。

食店老闆每天搶牛憋
貴州人陸田運1980年前後跟隨妻子來到廣西三江縣福祿鄉，憑藉着數
十年積攢的宰牛手藝，經濟條件還算不錯。每天早上5時，陸田運會準時
在自家屋裡宰牛，而前來取牛憋的人，都會把陸田運不足20平方米的廚
房擠得滿滿的。在經過熟練的宰牛、剃牛皮後，陸田運熟練地把牛胃取
出並破開放在旁邊。牛胃被刺破後，只看到黃綠色的胃汁液流出，黃綠
色的汁液中夾雜着未經消化完的草梗。這時，前來搶牛憋的人便蜂擁而
上。阿美快餐店的老闆羅敏每天都會提着桶來搶牛憋，在他看來，只有
這樣直接從胃裡取出並不摻雜水的牛憋才是最新鮮和原汁原味的。「一
個牛胃裡的牛憋大概可裝滿一桶。」羅敏說，牛憋都是免費的，拿回去
後還要再進行加工，我們本地人才知道它的可貴。
羅敏今年58歲，他處理牛憋已經有數十年的經驗，一年365天從未間
斷。將牛憋從宰牛的地方提回飯店後，羅敏開始把汁從混有草梗的胃液
中擠出，之後用白色紗布過濾兩次，「過濾後煮出來的牛憋湯才不會有
雜質」。過濾之後，羅敏便把牛憋放入鍋中煮沸。約20分鐘後，湯汁上

有浮沫飄出，且香味溢出，羅敏將湯汁撈出後進行冷卻，放入冰箱冷
藏。記者注意到，整個牛憋處理前後花費近1個半小時，近十道工序。

重口味炮製壓住腥味
羅敏處理完牛憋後，就輪到妻子楊美玲發揮的時候了。楊美玲從1988

年開始靠煮牛憋湯的手藝為生，她煮出來的牛憋湯因色香味俱全受到許
多人的稱讚。楊美玲告訴記者，一碗好的牛憋湯必須採用牛憋原汁，不
能摻水，還要調味料用得恰到好處。記者注意到，楊美玲製作的牛
憋湯先放入薑蔥、辣椒、八角、花椒、西紅柿，再放鹽、酒和秘
製的調味料與牛雜一起煮，「牛憋湯的調味料一般味道很
重，這樣才能壓住腥味。」楊美玲告訴記者，她家的牛憋
湯一碗賣100元人民幣，而一天一頭牛胃裡取來的一桶牛
憋汁只能做10碗牛憋湯。依靠牛憋湯的手藝，楊美玲
最旺的時候一天能收入三四千元。

傳清熱解毒治療胃病
三江當地人頗愛食用牛憋湯，相傳牛憋湯具有

清熱解毒的功效，尤其對治療胃病功效奇特。
「我剛嫁過來的時候也吃不習慣，後來嘗試着天
天吃，竟然把多年的胃痛治好了。」楊美玲說，
本地人很少有胃的毛病，應該也是跟長期食用牛
憋湯有關。在記者採訪過程中，當地人時刻都在
強調牛憋湯的好處。雖然牛憋湯的功效尚未經過
專家化驗取證，但當地人也稱牛憋湯為「百草
湯」。宰牛師傅陸田運告訴記者，農村裡放養的黃
牛都很挑食，專吃乾淨的、對身體有益的草和草
藥，所以它的消化物絕對無污染並且對身體有益。
「等到7月的時候雨水豐沛，草會長得很茂盛，那時
候的牛憋質量也最好」在陸田運看來，吃牛憋湯是人與
動物與自然和諧相處的體現。

廣西人獨特美食
以牛排泄物煮湯以牛排泄物煮湯

味苦澀湯汁濃
食客反應不一

今年的農曆「三月三」是廣西多個少
數民族的傳統節日，近年來因「花炮節」
而紅火的福祿鄉也吸引了來自湖南、貴州等
地遊客，被擠得水洩不通。楊美玲說，「三
月三」的時候自己店舖的生意很好，每桌都
指定要點牛憋湯，存在冰箱裡的牛憋汁都不
夠煮。

有人吃慣了天天要吃
「很多人剛開始吃不習慣，但吃了之後很多

人都會愛上它。」楊美玲告訴記者，前些年來
這裡做生意的老闆，天天都要來她的店裡吃
牛憋湯。地道的牛憋湯顏色濃郁，呈暗綠
色，與辣椒、牛肉等混煮在一起，味道略
為苦澀，伴有較濃的牛騷味，口味獨
特。當地人都喜歡以牛憋湯加入油茶水
中，或搭配糯米飯食用，常作為早餐。

當有貴客前來時，當地人都會煮牛
憋湯以示尊重和歡迎。

有遊客知情後就吐
如今，在三江縣城甚至廣西的許多城市內，都

會看到出售牛憋湯的飯店，許多不知情的食客，
在初嘗牛憋湯時都會茫然於這奇特的味道。
「我剛吃牛憋湯時覺得味道很特別挺好吃的，吃
完之後別人告訴我是牛憋做的，我當時就吐
了。」從南寧前來三江旅遊的吳先生說，身邊很
多第一次吃牛憋湯的都是這樣的經歷，「後來都
沒辦法下口，吃不習慣。」吳先生說。

■■廣西人喜吃牛憋湯廣西人喜吃牛憋湯，，用來招待用來招待
客人以示歡迎客人以示歡迎。。 本報廣西傳真本報廣西傳真

■■羅敏把牛憋從牛羅敏把牛憋從牛
胃裡取出胃裡取出。。唐琳唐琳 攝攝
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