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·动态·
访谈

京粮“新米”端上百姓餐桌
元旦、春节即将来临，记者日前从首都粮油供应主

渠道京粮集团获悉， 目前京粮集团已准备了古船面粉
2.6万吨、古船大米1万吨、古船杂粮200吨，古船、绿宝
食用油6650吨， 并且还在北京地区准备了充足、 可应
急、可随时加工的原粮，保证粮油供应充足。

“两节”餐桌上，京城百姓还能吃上京粮集团在新
投产的吉林榆树稻谷基地生产的新大米。 京粮集团建
设的稻谷加工仓储物流基地， 充分发挥了产区粮食流
通的快速收放能力，当地收购、当地加工，24小时内发
运到京。

为保障食品安全，京粮集团对原辅料采购、生产加
工、储存保管、销售发货、配送运输、售后服务等各环节
进行了“全环节、全过程、全覆盖”的食品质量安全隐患
排查，确保产品质量优良、安全放心。 商报记者 徐慧

清徐醋在京举行文化节
12月22日，“2011中国清徐醋文化节” 在北京国家

会议中心举办。 本届清徐醋文化节以 “安全·健康·创
新”为主题，从“醋产品、醋产业、醋文化”三个层面见证
醋企的转型跨越。

目前， 清徐县有QS认证的酿醋企业36家，2010年
全县醋产量37.7万吨，产品有七大系列80多个品种，有
水塔、紫林、东湖、王氏、来福、益首、寇准、不老泉等商
标，其中水塔陈醋、老陈醋获得了中国著名商标、中国
驰名品牌、国家免检产品三项殊荣。老陈醋传统酿造工
艺被列为国家首批非物质文化遗产， 是全国最大的老
陈醋生产基地，被誉为“中国醋都”。

启动仪式上，与会醋企代表在《中国醋文化遗产保
护宣言》上签字以示将践行承诺。山西省醋产业协会会
长曹文杰呼吁加强行业自律， 积极为醋文化传播贡献
力量，使这一文化遗产得以世代传承。 商报记者 吴颖

大豆蛋白媲美牛奶、鸡蛋
近期发表在《农业和食品化学杂志》上的最新研究

发现，大豆蛋白是一种可与肉制品、鸡蛋和牛奶蛋白相
媲美的优质蛋白， 这对于那些习惯以植物饮食为主的
人们来说无疑是个好消息。

以国际公认的蛋白质消化率校正氨基酸记分法
（PDCAAS）测定的最新结果显示，大豆蛋白与鸡蛋、乳
制品蛋白的PDCAAS值一样，都达到了1.0的最高值。

按照中国营养学会的建议， 人体每天需要摄入的蛋
白质，男性约为75克，女性约为65克。中山大学公共卫生
学院营养学系教授蒋卓勤认为，大豆蛋白与牛奶、鸡蛋、
肉类等均是优质蛋白的来源， 但对于心脑血管病、 糖尿
病、肥胖等富贵病人群来说，大豆蛋白的脂肪、胆固醇、热
量等比动物蛋白低，是更健康的选择。 商报记者 徐慧

特色婚宴
尽显五星酒店水准

鸿坤店的婚宴成为近
年北京婚庆市场的后起之
秀 。 据汪涛介绍 ，2010年
初， 全聚德成立婚庆工作
室并设在鸿坤店， 鸿坤店
成为集团第一家涉足婚庆
业务的餐厅。

婚庆工作室挂牌当
天，恰好一对儿全聚德员
工在这里举办了首场婚
礼 。婚礼上 ，服务人员扮
演全聚德吉祥物 “阿德
鸭 ”与宾客合影 ，并带领
厨师为客人献上了新人
所点鸭坯烤制的全聚德
烤鸭。这些具有全聚德浓
郁文化特色的婚宴节目，
给参加婚礼的宾客留下
了深刻印象 。之后 ，靠着
宾客的口碑效应，鸿坤店
的特色婚宴渐渐被社会
认可，当年该店就承接了
50对儿新人的婚宴。

记者了解到， 从2010
年1月底到今年6月， 鸿坤
店接待的婚宴已突破100
场，宾客少则5-6桌，多则
35桌， 但都齐声称赞婚宴
的水准高。“特别是今年5
月2日，鸿坤店同时接待了
3场婚宴，规模超出了店里
自有的接待能力， 员工们
动脑筋想办法， 一方面把

原来闲置的跑马廊利用起
来， 另一方面向酒店借场
地办婚宴。与此同时，为了
向客人提供婚宴一条龙服
务， 利用与五星级大酒店
的合作优势，提供婚房、化
妆间、 停车位等配套服务
项目。”

今年， 为了做精做细
婚宴、婚庆市场，鸿坤店以
“喜福汇”为主题特色，精心
打造全聚德婚庆工作室、充
满民族特色的“喜福宴会大
厅”、精致温情的专业餐台
设计及以全聚德烤鸭为代
表的京味特色浓郁的婚庆
菜品，让新人们的婚宴、婚
庆在百年品牌的见证下，更
加喜庆、圆满、幸福。现在，
鸿坤店的婚宴收入占到店
里全年收入的两成， 最高
时，婚宴收入能达到当日营
业收入的50%。

高品质
体现起源店风采
在今年“全聚德之最”

的先进个人名单中，鸿坤店
的徐飞荣获 “最佳热菜厨
师”称号；该店的副总经理
张英华是全聚德集团最年
轻的“中国服务大师”……
而他们都来自于前门店，
正是前门起源店的严格家
规，为鸿坤店培养了坚实的
管理和厨师骨干力量。

记者获悉， 在鸿坤店
的现职中层管理队伍中，
有20多人来自前门店，烤
鸭班、冷荤、面点师也都是
从前门老店抽调的精兵强
将。汪涛认为，鸿坤店从白
手起家开始， 在短期内做
得如此有声有色， 与管理
人员来自前门起源店有很
大关系。

幽雅的就餐环境 、优
质的服务水平、 精湛的烹
饪技艺， 鸿坤店将全聚德
烤鸭的中国文化意境与美
食完美结合， 全力经营这
家进驻五星级酒店的直营
店。 比如在进入鸿坤店餐
厅走廊里仿照前门店而建
的“百年炉火老墙”，既作
为全聚德餐厅的标志，又
方便了宾客拍照留念。

“全店一盘棋 ” 是鸿
坤店的工作作风。在汪涛
看来，只有公关、厨房、餐
厅等各部门相互配合 、步
调一致，才能在经营中取
得最大成效 。 比如厨房
部推出了新菜 ， 餐厅部
要在第一时间推荐给顾
客 ； 服务中反馈了哪些
问题 ， 要及时跟厨房部
等 各 业 务 部 门 沟 通 ，予
以改进 。 周末或黄金周
顾客多时，餐厅部要与公
关部配合，在有限空间内
合理增加餐位；要与厨房

部配合， 推出节日套餐，
既加快了点菜速度，又保
证了消费标准， 同时，也
能提高出菜速度 ，提高翻
台率，创出极佳的销售业
绩。

营销理念
要向百姓传达真情

百年老字号全聚德历
史文化底蕴深厚， 餐饮特
色突出。但随着社会发展，
老字号同样面临着时代挑
战，要不断推陈出新，适应
消费需求。 汪涛要求鸿坤
店的营销理念是向百姓表
达鸿坤店的真情和真心。
他常说：“传统文化要在延
续的同时与时俱进， 迎合
市场。”

汪涛认为， 既要让北
京的消费者在举办婚宴婚
礼时想到全聚德鸿坤店，
也要让平时的家宴和日常
聚会也想起鸿坤店。 为了
扩大知名度， 让消费者能
够进入五星级酒店消费，6
月27日， 汪涛在鸿坤店首
次举办了网购活动 ，223
元/双人套餐 ，7天销售了
近500份，顾客对鸿坤店的
菜品和服务一致评价 “很
好”。汪涛认为，五星级酒
店的高端让一些消费者因
“怕挨宰” 不敢进来消费，
而网购可以扩大消费者的
传播，固定住30%－40%的
回头客。

下一步他们要在婚宴
基础上延伸产业链， 推出
娃娃宴、满月宴、百日宴。
“不但把在这里办婚宴的
年轻人吸引住， 还要让他
们的后代也在这里成长。”
与此同时， 开发婚庆和旅
游纪念品也是汪涛的一个
选题。 商报记者 吴颖

百年老号对接五星酒店
———访全聚德鸿坤店总经理汪涛

提到全聚德鸿坤店，人们会马上联想到位于西
客站广场南、“北京鸿坤国际大酒店”里的那家以婚
宴闻名的烤鸭店，这是全聚德集团在京城开设的首
家入驻五星级大酒店的直营店。其总经理汪涛今年
上任后深感责任重大，他告诉记者，如何让餐饮老
字号在现代化的五星级大酒店中发扬光大是自己
面对的新课题。


