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走进老字号博物馆

全聚德：一炉火怎样旺百年

“吃烤鸭到‘全聚德’”成为百姓中流传的一句话。毛泽东的一句“全聚德要永远保
存下去”，激励着所有全聚德人。作为有着148年历史的北京餐饮老字号，全聚德的“挂
炉烤鸭”技艺进入了国家级非物质文化遗产名录。然而大家也许不知道，在建立之初，
一家名为“德聚全”的干果店才是“全聚德”的前身。在位于和平门的400平方米展馆
内，记载着全聚德从1864年开启到如今成为“中国餐饮第一股”的风雨历程。

1864年改为“全聚德”
在博物馆的北墙边 ，

矗立着一尊面容和善而
又不失睿智的中年男子
雕像，这就是全聚德的创
始人杨全仁。他17岁到北
京， 从放养鸭子干起，学
得了一手填鸭和屠宰鸡鸭
的技术。

1864年， 杨全仁在前
门外的肉市胡同看中了一
家名叫“德聚全”的干鲜果
铺，该店铺当时濒临倒闭。
杨全仁将店盘下， 请来风
水先生， 先生绕着小铺走
了两圈， 说道：“这是一块
儿风水宝地 ， 但是需将
‘德聚全’三字倒过来，以
‘全聚德’为新字号，必会
冲其晦气。” 杨全仁听后
非常高兴，“全聚德”中的
“全 ”正与他名中的 “全 ”
字吻合 ；另外 ，取 “聚德 ”
的“聚拢德行”之意，向宾
客表达了自己的经营原
则 。于是 ，杨全仁请来对
书法颇有造诣的钱子龙，
挥笔写下了 “全聚德”三
个大字， 制成金匾悬挂在
了门楣上， 形成了 “全聚
德”最初的品牌。

在起初经营的时候 ，
“全聚德”只经营烤鸭和烤
炉肉， 如果要吃荷叶饼或
是炒菜就要到附近的店铺
去买。 后来杨全仁专门聘
请了厨师， 推出了鸭油蛋
羹、鸭丝烹掐菜等菜品，并
将剩下的鸭架熬成浓浓的
鸭汤奉献给食客，由此“全
鸭菜” 的雏形也慢慢显现
出来。

清朝时发行鸭票
一张由德国女摄影师

海伦·莫里森拍摄的第三
代烤鸭师张文藻老先生烤
鸭子的情景， 仿佛把参观
者带回到几十年前的全聚
德。在全聚德展馆中，集聚
了大量的珍贵照片和复原
图片， 以及从民间收集来
的500多种老物品。

展馆中央的玻璃罩中
展示着145年历史的全聚
德老匾， 在这块老匾的背
后还有一段失而复得的故
事：“文革”期间，老匾被红
卫兵当做破四旧的证物抄
走。 据和平门店的老会计
王春荣回忆，1968年底，还
在北京市服务局工作的她
曾在“文革”中举办的“红
卫兵破四旧成果展览会”

上见到过老匾， 展览结束
后，寻着线索，他们在故宫
博物院找回老匾， 最终保
存在展览馆中。

与老匾一样， 全聚德
鸭票也有上百年的历史。
全聚德在同治、 光绪以及
宣统年间都发行过鸭票。用
红色长方形的宣纸为底，台
头印有 “全聚德老炉铺鸭
票”8个字，并盖有全聚德大
印。鸭票的出现是全聚德扩
大经营范围、 筹措资金、提
高资金周转的有效方法之
一。 经过不同时期的改进，
鸭票的售卖传统也一直保
持到了今天。

演绎外交佳话
在中国的外交史上 ，

乒乓球、 茅台酒和全聚德
烤鸭，被誉为“三大外交”，
它们联袂出台， 演绎出了
一段段有趣的佳话。

从新中国成立后至
1993年全聚德集团成立 ，

先后共有200多个国家和
地区的元首、 政要和使节
光临全聚德。 周总理就先
后27次光临全聚德宴请外
宾。一次外宾询问到“全聚
德”所代表的意义时，周总
理思索后回答：“全” 即是
全而无缺，“聚”，则是聚而
不散，“德”必是仁德至上。
看似简单的三句话， 却说
出了“全聚德”三个字的真
谛， 而如今这三句话也已
经成为了全聚德集团的企
业理念被载入史册。

除此之外， 如今的全
聚德已成为享誉海内外的
民族品牌。 展柜中展示了
2008年北京奥运会时宴请
前奥委会主席萨马兰奇、国
际奥委会评估团主席海因·
维尔布鲁根先生的图片。还
展示了奥运会期间推出的
运动员专用菜单以及盲文
菜单，这些物品都见证了全
聚德向全世界展示中国魅
力所做出的贡献。

成老字号餐饮第一股
“一把锤子，敲出了中

国第一个餐饮品牌上市。”
2007年11月20日上午9时
25分，中国全聚德（集团）
股份有限公司在深圳证券
交易所挂牌上市时， 北京
市政府副秘书长王晓明与
原全聚德集团董事长姜俊
贤共同敲响开市宝钟。这
一刻也标志了中国第一家
老字号餐饮企业正式登陆
A股市场。

在展览馆的南侧 ，全
面展示了从1993年全聚德
集团成立到2007年全聚德

集团成功在深交所挂牌上
市的历程。

记者看到 ， 这里有
1993年5月20日北京市人
民政府办公厅下发的 “关
于组建中国北京全聚德集
团的通知”，由此标志着中
国北京全聚德集团公司的
成立， 全聚德走进了集团
化经营的发展新阶段。

在这个展区， 悬挂有
一张首旅集团董事长段
强、 原全聚德集团董事长
姜俊贤和时任新燕莎集团
董事长韩景泉的合影，这
张照片记载着2004年4月17
日，全聚德与首旅、新燕莎
实现了战略性重组。以全聚
德品牌为核心的首旅集团
餐饮板块，联手京城著名餐
饮老字号品牌，共同打造中
华餐饮联合舰队。2005年1
月，丰泽园饭店、仿膳饭庄、
四川饭店三家京城老字号
餐饮企业一同并入到全聚
德，由此拉开了涵盖烤、烧，
川、鲁、宫廷、京味等多技
艺、多口味、多品牌的全聚
德餐饮集团大幕。
商报记者 张笑嫣/文并摄

全聚德博物馆大堂

非遗技艺 制茶有道

吴裕泰茉莉花茶“龙”行天下
吴裕泰茉莉花茶： 香气鲜灵持久，滋

味醇厚回甘，汤色清澈明亮，被老百姓亲
切地称为“裕泰香”。

吴裕泰的茶好，源自其历经百年打磨
的茉莉花茶窨制技艺，该技艺已被列入国
家级非物质文化遗产名录。

吴裕泰茉莉花茶的窨制工艺可谓是
百年来历代制茶师傅智慧与心血的结晶，
每道工艺中都有着传承百年的独门绝技，
整个花茶加工流程需要近半年时间。春茶
采摘时节， 选择优质绿茶茶叶制作茶坯，
茶坯制作好后还要等茉莉花生长开放的
最佳时间到来，按照传统窨制工艺进行加
工。经过多次窨制才能制成优质的茉莉花
茶，茶叶运到北京后还需要经过吴裕泰质
检部门的严格把关，并经过第三方检测机

构的理化检验，合格后才能按照吴裕泰的
传统配方进行多次调配， 配方确认后，再
经过具有茶叶精制工资格的技术人员进
行拼配，拼配完成后公司质检专业人员还
要经过再次开汤审评，合格后，方可配送
到各个连锁店进行销售。

吴裕泰茉莉花茶享誉海内外，在国际
国内各大名优茶评比大赛上屡获金奖，多
次亮相国际盛会，享有“中国茉莉花茶，百
年裕泰香”的美誉———2008年北京奥运会
期间为奥组委提供150万袋茉莉花茶袋泡
茶，引起各国运动员、媒体记者对于中国
茉莉花茶的极大好奇，称赞“在吴裕泰茶
中品尝出春天的味道”；2010年上海世博
会吴裕泰的茉莉花茶香飘世界；在2011年
底举办的“中茶杯”全国名优茶评比中，吴

裕泰精选“茉莉花茶王”在众多参赛花茶
企业中拔得头筹，获得大赛惟一一个特等
奖殊荣，“吴裕泰茉莉针螺”产品获得该评
比一等奖。100多年来吴裕泰在花茶加工
上，秉承“制之惟恐不精，采之惟恐不尽”
的信条，始终坚持着“自采、自窨、自拼”的
原则。

对于吴裕泰来说，小小的茶叶所承载
的是关于过去、 现在与未来的文化变迁，
因此吴裕泰始终扮演一个将这种变化不
断传播与发展的角色，承担的是实现传统
文化的复兴并令其走向世界舞台的责任。
今年， 吴裕泰将进一步优化茉莉花茶产
品，在保护传统技艺的同时，推进产品包
装化，加强茶叶的安全准入。

商报记者 张笑嫣

解放前拍摄的烤鸭图片清朝时期的鸭票


