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《枣庄晚报》 即日起每周
推出“家庭拿手菜有奖征稿”
专栏，为那些家庭厨艺高手们
提供展示自己作品的机会，把
带有我们枣庄家庭特色的来自
百姓之中的美食介绍给大家，
并让家庭主厨们相互学习借
鉴，使我们的餐桌更丰富多
彩。

本次活动由“抱犊调料”
独家冠名赞助，并全程提供奖
品。

活动具体方案如下：
1、活动时间：2014年 5月

30日至 2015年 5月 29日，在每
周枣庄晚报《市场导刊》中设
置“家庭拿手菜有奖征稿选
登”专栏。

2、内容要求：菜品必须为
本人或家庭成员亲手烹制，必
须配至少 2 幅照片，文字说明
简明扼要，标明配料及用量、
做法流程、口感及特色之处即
可。

3、奖品设置：来稿一经采
用刊发，即奖抱犊调料 2 瓶。
每 3 个月从所有刊发的稿件中

抽取大奖两名，各奖抱犊调料
礼箱一份。

4、注意事项：所有菜品制
作过程必须真实，为真正体现
枣庄特色味道，所用调料尽量
使用抱犊牌酱油、食醋、甜面
酱等系列产品，其他选料尽量
使用枣庄市民常用食材，注重
实用、家常特色。不要求精美

复杂，最好是简单易做、口味
独特。

5、来稿请寄：（1）电子邮
箱：zzsy180@163.com

（2）市中区文化中路 61号
枣庄日报社商贸部

6、咨询电话：
0632——3333322

舌尖上的枣庄味道——

“抱犊调料杯”家庭拿手菜有奖征稿启事

各位阿里人，
很久没有和大家交流了，最近

是阿里特殊时期，想和大家分享和
交流一些我最近的心情和看法。

最近几个月来，围绕着阿里巴
巴的各种各样的负面报道层出不
穷，毫无根据的谣言，无理的指
责，甚至是恶意的中伤和攻击。由
于公司现在是处于缄默期，我们不
能对外回应，很多真相无法及时澄
清。虽然我们对于恶意的造谣和攻
击已经寻求司法介入，但接下来的
时期，类似的报道和攻击可能依然
会很多。我们要有充分的思想和心
里准备。几个月前我提醒过大家，
在 IPO 期间，我们会遭受各种各样
的媒体轰炸，我自己是有准备的，
但即使有准备也一度有过愤怒、郁
闷和难过，所以大家有情绪都很正
常。关键是如何调整过来。

前一星期，我在海外，一个专
门研究中国企业的海外人士对我说
他特别吃惊，他原话是这么说的：

“一个那么出色的中国公司会在国内
外遭受那么多的指责和批评，实属
罕见，这本身就是一种值得研究的

心理和现象了。”其实，认真想想，
倒也不奇怪。

一方面，任何东西小的时候，
都是可爱的，公司小的时候，就如
同小孩子，创新会被称为可爱，但
公司大了以后，任何创新，一举一
动，都会触及利益，这个时候没人
觉得这种创新可爱，会被认为是

“破坏”。今天只是一个开始，今后
我们进入任何领域都可能引起争议
之声。

另一方面，阿里十五年的发
展，公司幸运的走到今天的规模和
影响力，我们自己都还没完全适
应，国内外社会的各个方面可能也
没有准备好突然接受一个迅速长大
到如此规模的中国民营企业，以前
做到这么大的从来都不是民营企
业。我们一直在提“企业要做强做
大”，但一个民营企业真的做强做大
到这样规模时，很多人的心理没有
准备好。大家觉得国企大是可以
的，也是应该的，但民营企业那么
大是不正常的；硅谷企业的高速增
长是自然的，而中国企业的高速成
长背后就可能有“权贵势力”的帮

助。
其实想想也正常，中国从来没

有这样的情况，我们是第一个“享
受”这种不适应，但今后的中国，
我们这样的公司一定会越来越多。

未来中国互联网要做的事很
多，能做和可以做的事更多。公司
大了，责任就应该大，责任大了期
望值一定高，期望值高了，批评指
责失望自然就大，这是规律，我们
要承认和接受这样的规律。

我们还必须有心理准备，几个
月以后我们的周围环境也会发生很
大变化，很多人看我们的眼光会不
一样，包括你的亲人和朋友。我们
的城市生态也有可能变化。快速发
展的大企业在给城市带去经济效益
的同时，也可能带去房价，区域物
价，生活费用增加……当年西雅图
有了微软后，城市一度也不适应这
么大一个企业的诞生，去年硅谷都
对谷歌和 Facebook 都有不适应。阿
里也肯定会有这么一天的。

以目前的体量、规模和影响
力，今天的阿里巴巴和之前的阿里
巴巴不一样了，社会、公众甚至政

府对我们的看法、期望、要求也完
全不一样了。未来相当长的一段时
间，我们还会遇到各种各样的冲
击，我们要客观的看待任何批评，
因为大多数人在批评你的时候，尽
管措词让你受不了，但他们是善意
的，对我们是抱有期待的，很多人
讲的是有道理的。

社会上有很多的不理解和误
解，说明我们对外的沟通和表达不
够。至于那些存心制造的谣言和毫
无根据的指责，就当是人类的情绪
排泄物罢了。虽然我们从来就不是
为了外界的舆论而活着，但面对批
评，我们可以平心静气，用心体
味，学习思考，有则改之，无则加
勉。我始终相信，我们对这个世界
充满善意，这个世界肯定对我们也
是充满善意，更何况我们有很多事
可以做得更好。

我最常想起的是一个智者和我
说的一句话：“任何时候要想清楚，
你有什么？你要什么？你放弃什
么？”我们要清醒的认识到，阿里在
走的是前人没有走过的路，在今天
社会大众普遍认为“商人一定是唯

利是图”的前提下，我们的使命注
定我们将不会被人轻易的理解。改
变是需要时间的！过去，我们看到
比较多的是自己推动商业社会进步
发展的正面积极效应，但是对于可
能带来的反作用力，我们关注的不
够，沟通的也不够。这也正是我们
今后必须要注意和完善的地方。

这是风浪，但更是阿里人千载
难逢的学习机会，是一种福报，一
种修炼。我们离完美还太遥远，确
实需要面向未来，审视自我；确实
有很多的东西有待提高；确实需要
为社区、为城市、为社会付出更
多；确实需要坚持阿里一直以来的
使命感。

证明自己最好的办法就是努力
做得更好，担当的更多。坚持坚
持，相信相信。当别人没有适应我
们的时候，我们不如先学会适应别
人的不适应。

最后唠叨一句，我们这么辛
苦，可不是为了变成一群土豪。

马云
阿里巴巴集团董事局主席
2014.7.29

马云内部讲话：

我们这么辛苦 不是为了变成一群

昨日，本报刊登了“瑞士名品
平价特卖会”的相关信息。记者从
主办方了解到，一天中，购表咨询
电话不断，有买给亲人、爱人的，
有买给朋友的，也有买给自己的，
预订名单已整理了好几页。

“8月 2日至 3日，也就是本周
末，我们的活动只持续两天，地点
在市中区青檀北路159号海润（中
粮） 大酒店一楼，热线电话：
0632-3051787 最低折扣低至 2.5
折。”瑞尼达机械腕表相关负责人
告诉记者，平价特卖会期间，正值
七夕情人节，每天前 30名消费者
可获赠大连即食海参一份，凡购满
3000 元的消费者，就可直接获赠
价值 1280 元的健康礼包“经迈
通”1套。另外，滕州和山亭的消

费者还可报销往返路费。可谓优惠
多多！

据了解，瑞尼达机械腕表已在
全国多地举办过平价特卖会，济
南、贵阳、沈阳、青岛、西安等
等。所到之处，都受到了当地广大
消费者的热捧与好评。之所以如
此，究其根本原因就是钜惠活动所
销售的腕表均有瑞尼达品牌厂家直
接供货，一站式直达。省了店面扣
点、广告费、装修费、人员工资、
资金占压成本等全部中间环节,消
费者所选购的产品均为原厂货品，
与专柜保持一致，能省70%的购买
资金。“对！对！是瑞尼达机械腕
表。”瑞尼达机械腕表相关负责人
和记者交谈中接起了咨询电话。

“我们瑞尼达机械腕表有八大系

列，近百余种表款，男女机械表、
情侣表等等，想必会有一款适合
您”。咨询电话接完后，记者了解
到，打电话来的是家住滕州的李先
生。小李想赶在今年七夕，购买一
对情侣表，来表达自己对女朋友的
爱。

听瑞尼达机械腕表相关负责人
介绍，一天的咨询电话接完，他发
现，枣庄的手表消费者对表还是很
有研究的。有的咨询者，询问的问
题相当专业。“我们的瑞士名品瑞
尼达机械腕表不管消费者怎么问，
绝对是经得住大家考验的。”瑞尼
达机械腕表是全球注册商标，有全
自动机械机芯，能 48小时动能储
备，经过三千多道工序制作而成
的，走时精准，深度防水。

瑞尼达机械腕表
本周末海润中粮大酒店开抢厂
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土土 豪豪

主料：鲜香菇、瘦猪肉丝、葱、生抽、盐、料
酒、植物油

制作方法：

1、肉丝用抱犊生抽和少量淀粉拌匀，腌一
下，待用。

2、香菇去掉蒂，用温水洗净。注意，香菇朵
外部要用手轻轻的搓洗，去掉沙尘，切成条状。
锅中加水烧开后，投入香菇，煮上 10-15分钟，
捞出，沥干水，待用。

3、葱斜切成稍大段的葱花。
4、炒锅倒上油，热锅凉油时放入肉丝，滑

开，炒熟，盛出待用。
5、炒锅洗净，烧干，放油，投入葱花，爆香，

投入肉丝和香菇，倒入料酒、盐和生抽，加热彻
底、翻炒均匀，汁收得差不多了，就可以关火盛
盘了。 (此稿件由荣华里张先生提供)
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主料：鸡翅、可乐
调料：抱犊老抽、抱犊酱油、抱犊料酒、油、盐、

白糖
制作方法：
1、鸡翅用老抽酱油、料酒腌制10分钟；
2、坐油锅，把腌好的鸡翅放进去两面煎成微

黄；
3、倒入可乐，没过鸡翅 3/4为准，加两小勺白

糖，大火烧开；
4、汤汁只剩底的时候转小火，加些酱油和盐

调味，这时加酱油让鸡翅在起锅前颜色更亮；
5、然后炒干汁水即可装盘。

(此稿件由明珠花园汤先生提供)
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