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庆丰包子让“京味”始终如一
经济日报·中国经济网记者 吉蕾蕾

唤醒“土文化”做成“大产业”
管 斌

庆丰包子之于北京，代表了一座城
市对美食的执念；庆丰包子之于来北京
的游客，成了到京必尝的一种小吃，甚至
不吃上一口庆丰包子，这趟旅行就称不
上完美。

二两猪肉大葱包子、一碗炒肝、一份
芥菜，21 元的套餐是最畅销的特色搭
配。第一次来北京旅游的黄大爷告诉记
者，“这次来北京旅游，到庆丰包子铺品
尝‘主席套餐’是非常重要的一个行程安
排”。

2013年，庆丰包子铺的“主席套餐”
火遍大江南北，这对于已有近70年历史
的庆丰包子铺来说并不意外。正如北京
华天饮食集团公司总经理、北京庆丰餐
饮管理有限公司董事长贾飞跃所说，庆
丰包子铺从单一小店发展为拥有300多
家门店的中式快餐连锁企业，靠的是好
产品，优良的包子品质，这也是“老字号”
传承发展的核心所在。

传承与发展

创建于1948年的北京庆丰包子铺，
开业之初是一家以经营炒肝、北京风味
包子、炒菜的小店，时名“万兴居”。
1956 年公私合营后专营包子，1976 年
正式更名为“庆丰包子铺”。后因包子选
料严格，制作精细，口味纯正，生意十分
红火。

贾飞跃告诉记者，庆丰包子铺之所
以广受顾客喜爱，一个重要原因是得益
于其可靠的产品品质。“庆丰包子从原料
产地、馅料比例、打馅时间、蒸制火候，乃
至包子的外形等，都有着严格标准和要
求，讲究皮薄馅大，食之松软，汁浓爽
口。”贾飞跃说，这也是秉承“品质、清洁、
服务、实惠、体验、健康”的经营理念。

以最受欢迎的猪肉大葱包子为例。
“面”，讲究发酵，面熟后具有浓郁的麦香
原味；“馅儿”，讲究肉精，猪肉必须专选
前臀尖部位，肥瘦比例搭配有严格规定，
确保肉馅鲜香细腻，再以葱、姜等调味；

“外形”，为独具庆丰特色的“荸荠肚，石
榴嘴”。“口感”以馅香、嫩，汁儿浓、溢油，
面色匀白、松软、麦香浓郁为特色。

同时，庆丰包子铺经营品种十分丰
富。包子、粥品、凉菜、炒肝等有数十种，
价格也很实惠。除了保持传统技法外，
庆丰包子铺每年还不断推出新品，近年
来推出的新口味包子就有10余种，比如
胡萝卜素什锦包子、猪肉酸菜包子、冬笋
酱肉包等。

为了追求“百店同味”，2006年庆丰
引进了德国、日本等先进专业生产与检
测设备，建立了庆丰现代化第一条生产
馅料流水线。随着企业规模扩大，目前
在全国已建成馅料加工厂 2 座，大宗商
品工厂 3 座，从生产环节上最大限度地
实现标准化。

对于快餐文化的冲击，“老字号”的
大厨们并不担心，在他们看来，食客和厨
师一样，也是一辈一辈传下来的，“很多
年轻人，到老字号吃的是回忆。只要我
们的味道不变，等年轻人为人父母之后，
自然也会带着孩子来”。

坚守与创新

随着人们对美好生活的向往，追求
生活品质的要求也越来越高，外出就餐
不再仅仅关注菜品本身的味道，还对用

餐环境有了更高要求。
去年底，在北京开展的无烟示范餐

厅创建活动中，庆丰包子铺西单店、北京
站店、月坛店、鼓楼西店等众多门店均提
交申报。根据活动要求，参与申报的餐
厅需要订立控烟制度、设置控烟志愿者
等，为顾客创造绿色健康的无烟环境。

为了让广大消费者吃得放心，庆丰包
子铺积极响应北京市食药监局对“阳光餐
饮工程”的倡导和要求，在所有门店开展
了“明厨亮灶”改造工程。如今，顾客可以
透过橱窗、店内电子显示屏等实时、直观
地了解后厨情况，还可以通过手机APP
随时随地查看食品加工、烹饪、餐具清洗
消毒等重要环节的现场操作情况，消除餐
饮服务单位与消费者之间在生产加工等
环节的信息不对称障碍，让消费者直接参
与到门店环境卫生监督中。

庆丰包子铺西单店相关负责人付智
英坦言，“引入实时监控系统，确实给后
厨操作人员带来了一定压力，但在消费
者的实时监督下，员工的工作效率和工
作质量也得到了提升”。

如何传承与创新，是所有“老字号”
要面对的问题。今年初，华天饮食集团
开启了餐饮“适老改造”的探索，庆丰包
子铺也不例外。圆角的餐桌、有扶手的
座椅、不低于90厘米宽的过道、适合患
有高血糖、高血脂、高血压等顾客的各种
营养餐等，无不显示出对中老年人的关
心。

在贾飞跃看来，相比年轻人，中老年
人市场也面临消费升级需求。“中老年人
的心态、经济实力、对美食的要求，与年
轻人不一样，他们更愿意体验一些底蕴
深厚的东西，这恰恰是‘老字号’的优势
所在。”

如今，用户体验已成为影响、衡量企
业竞争力的重要指标。庆丰包子铺作为
传承中华美食文化的“老字号”，紧跟时
代发展潮流，在用餐环境、食品品质等方
面全面发力，为消费者创造出优质用餐
体验。

美味与安全

食品安全是食品企业的生命线。对

于这一点，贾飞跃深信不疑。
“早在2008年，庆丰包子铺就斥资

5000多万元在北京顺义区李遂镇投资
建设了北京庆丰食品科技研发中心，并
于2013年通过了ISO2200 国家食品安
全认证体系和 ISO9001 质量管理认证
体系审核并获得认证证书。”贾飞跃介绍
说，为了在制度和流程上保证食品安全，
庆丰包子铺加工配送中心还制定了 10
大项、95小项，包括原材料采购验收、生
产车间卫生标准、产品制作标准、成品检
测等一系列制度，从原材料采购、储存，
到加工、配送的每一个环节标准，都作出
了详细规定。

食品安全的关键是必须确保食品源
头的安全。记者了解到，为了保证食材
的质量和稳定供应，庆丰包子铺通过对
产地反复调研和考察，相继在广东惠州
建立了梅干菜生产基地，在江苏怀安建
立了荠菜和万年青生产基地。同时，对

蔬菜从种植、收获到加工实行全方位监
测，推进了基础农产品质量和安全标准
化建设。

不仅如此，庆丰包子铺的加工配送
中心还建立了较为完善的检测检验系
统，对采购的原材料农药残留、瘦肉精、
肉类含水、微生物致病菌、地沟油、甲醛
量等一系列指标再做二次检测。

餐饮食品标准化只是保证产品的安
全统一，餐饮公司还需要严格管理。“连
锁要‘连得起’，更要‘锁得住’。”贾飞跃
表示，为了让消费者吃得更加放心、安
全，庆丰包子铺还将进一步提升连锁店
的监督管理水平，包括选调门店优秀业
务骨干充实营运督导队伍，加强对店长、
值班经理及新员工不同层次和内容的业
务培训，进一步严格原材料及调味品的
采购标准，将连锁店原材料的统一配送
率提高到 100%，确保为广大消费者提
供高标准的产品和服务。

北京庆丰包子铺，从单一小店发展为拥有300多家门店的中式快餐连锁企业，

靠的是好产品，即优良品质的包子。这，也是“老字号”传承发展的核心——

坚守是为了传承
魏永刚

“老字号”是一笔穿越了时空的财
富。它不仅具有工艺的价值，而且蕴含
着丰富的精神内涵。我们珍视“老字
号”，当然是感念于它们经过了岁月磨砺
而经久不息的“老”，但更珍惜它们对于
未来发展的昭示。

很多人都记得，走过100多年的药店
同仁堂，店铺门口挂着一副对联：“炮制
虽繁必不敢省人工，品味虽贵必不敢减
物力。”这副对联表达出了传统“老字号”
对于工艺本身的要求。精湛的工艺几乎
是所有“老字号”传承不已的顽强生命
力。庆丰包子铺对于面、馅儿、汁儿乃至
所有原料和包子外形的要求，与同仁堂
的工艺要求如出一辙。这些传统工艺是
过去的工匠们在多少年的经营中，不断

积累而形成的。最可贵的是，这些工艺
经受了社会变迁和时代更替的检验，是
一个“老字号”存在和发展的筋骨与核
心。守住这些传统是所有“老字号”传承
的关键。

守住传统绝不是死守不变。“老字
号”工艺是在特定社会历史环境下形成
的。社会环境变化了，“老字号”也要跟
着变。只有顺应这种变化而不是固守过
去，一个“老字号”才能获得生命力。所
以，探寻“老字号”的历程，我们几乎都能
看到一部“变与不变”的历史。坚守传统
才能算得上“老字号”，但坚守是为了传
承，没有传承的坚守是脆弱的，也难以
长久。

当今社会，“老字号”的传承面临两

个难题：一是现代科技的运用，二是市场
规模的扩大。现在存世的“老字号”，有
很多都是手工制造。受制于当年的环境
和社会生产条件，他们一方面磨炼出精
湛的技艺，另一方面与现代科技存在天
然“隔阂”。因此，在生产环节如何运用
现代科技，哪些生产环节能够被技术取
代，如何运用科技才能不改变原有的品
质和质量，等等，这都是“老字号”需要在
实践中认真思考的问题。

“老字号”可以说大都是精工细活，
在很长一个时期产量并不大。在现代市
场条件下，“老字号”的自身发展需要不
断增加产量，扩大市场，获得更多市场资
源。同时，随着储存、运输等条件的变
化，市场辐射范围扩大，消费者也需要

“老字号”提供更多优质产品。开设分
店，连锁经营，多地布局等都成为“老字
号”发展的现实选择。如何扩大规模，提
高产量，同时又不降低品质，这也是“老
字号”在发展中面临的“市场难题”。

庆丰包子、全聚德烤鸭，还有同仁堂
药店等诸多“老字号”都因坚守传统手艺
得到了大发展。他们的发展经验都有很
多值得总结的地方，但有一点是共同的，
那就是面向未来，守住根本。“老字号”最
宝贵的东西是经过时间检验的传统工
艺。守护“老字号”就要守住传统工艺这
个根本。坚守传统工艺，是为了让“老字
号”更好地传承下去。因此，坚守不是死
守，要因时而变，因势而变，作好“变与不
变”的大文章。

“以前家里来了客人，选择礼品可成了麻烦事
儿，一般的礼物，到处都能买到，没多大价值，特
殊的礼物还真是不好找。现在好了，只要到我们县
里的特产礼品店走一圈儿，新颖脱俗的礼物应有尽
有，送给客人，面子十足！”山东无棣县市民李女
士说。

李女士所说的“脱俗”礼品是无棣县近年来研发
的盐雕、海瓷等特色文化产品。

据了解，无棣是全国海水制盐第一县，宜盐面
积达530万公亩，年产海盐300万吨，但大部分以
价值低廉的原盐出售。卖原盐，收益低，这不是办
法。于是，该县从 2012 年开始着手研发盐雕产
品，让小小的食盐“变脸”精美艺术品。截至目
前，已研发创作出历史人物、佛像、动植物、十二
生肖、浮雕牌匾等五大系列300多个品种，产品畅
销全国。

在市民张大爷家中，博古架上摆放着一只精美
花瓶，说起这只花瓶的来历，张大爷眉飞色舞。“这是
在上海工作的儿子给我带回来的，是我们县海瓷集
团专门邀请知名画家画的。”

张大爷说，儿子在上海一家外企工作，平时经常
参加一些商务活动，这只海瓷艺术花瓶是他在参加
一次商务活动时一个朋友送的。“我早就知道我们的
海瓷产品是全国独一无二的，加上名画家的画，就更
高档了。”

“通常我们一件普通的海瓷花瓶卖几百元钱，但
是经过名画家的手，就变成了精美的艺术瓷，市场价
最高可达50万元呢！”山东海瓷集团副总经理高清
江指着一件海瓷艺术花瓶说。

如今，在无棣县城乡，处处可以嗅到浓郁的“文
化味儿”。那些昔日“土得掉渣”的“小不点”，注入文
化元素后，摇身一变成了高大上的文化艺术精品，登
上了大雅之堂。

位于无棣古城的一个普通门头房里，柳堡镇农
民唐福同正在用枣木雕刻，在他不足20平方米的工
作间里，摆满了各式各样的枣木雕刻作品，一件件用

“退役”老枣木加工成的枣木雕刻作品栩栩如生、活
灵活现。“我的目标就是让朽木‘复活’，并且赋予它
们‘文化味儿’！”唐福同说。

起初，唐福同是在自己家中加工，现做现卖，生
意异常火爆。随着规模的扩大，也为了便于自己根
雕事业的发展，2012年他在县城租了一套房子，专
门从事根雕创作。

随着“双创”热潮涌起，今年唐福同注册成立了
无棣县老枣树木雕有限公司。“我的工作室现在已经
搬到了无棣古城，茶台、花鸟、笔筒、枣木墩等各种枣
木雕刻作品都是随形而作，完全根据枣木的自然形
态加工而成。”唐福同介绍，这几年他一共创作了
5000余件根雕作品，大部分销到国内，还有30多件
作品被外国人收藏。

近年来，无棣县深挖民俗文化内涵，注重在挖
掘中整理、在整理中丰富，唤醒“土文化”，将其
做成“大产业”。目前，传统剪纸、枣木雕刻、芦
苇画、布瓦画、绒绣等特色民俗产品已形成规模，
产生了较好的经济效益。
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精美的海瓷艺术品引起了游客关注。管 斌摄

上图 香菇经过气浴清洗刷毛、喷淋后，由专人负责手工剪菌根。吉蕾蕾摄

下图 为了在源头上保证食品安
全，庆丰包子铺与中粮集团、北京二商
集团、京粮集团、顺鑫农业等知名企业
建立了战略合作关系，通过采购名牌
产品，确保原材料安全。

上图上图 庆丰包子馅料庆丰包子馅料
配送中心淘洗区的生产线配送中心淘洗区的生产线，，
可自可自动完成泡发、筛选、清
洗工作。

右图 庆丰包子铺在广
东惠州和江苏怀安建立了梅
干菜生产基地和荠菜生产基
地。如今，荠菜馄饨和梅干
菜包子广受大众欢迎。

吉蕾蕾摄


