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2012年就要过去了， 这一年
北京老字号企业虽然没发生什么
惊天动地的大事， 但似乎每个企
业又都在这一年经历了不多不少
的变化。 我们的报道也随着每周
老字号发生的种种事件一起跟着
“喜怒哀乐”。

老字号企业和新闻报道究竟
应该处于怎样的关系也是到了一
年年末难免要去思考的问题。或
许比起现代企业来说， 老字号企
业在媒体方面显得低调很多，有
些老字号企业更是极其难以约到
采访。曾听一位同行抱怨，当时正
值秋冬换季， 一些饮料企业的主
推商品也会有所调整， 所以这位
同行想以此为由， 约一家老字号

饮料企业进行一次采访， 但从那
时开始， 这位同行便开始了与老
字号企业漫长的“相约之旅”。从
10月开始， 数次定好的时间到了
前一天都会因为一句“老板不在”
而被迫延后，以“诚信”为核心经
营理念的老字号企业屡屡爽约，
但在其看来似乎无伤大雅。 如今
眼看就要到冬春换季之时， 不知
新的一年这家企业的老板是不是
依旧常日不在。

其实这家老字号企业反映出
的是一个还算普遍的现象， 目前
很多老字号在对于媒体方面都选
择了“能回避就回避”的态度。这
种态度背后也能反映出老字号企
业对于市场的恐惧。严格说来，媒

体报道对于老字号企业来说是一
把双刃剑， 可以放大老字号企业
发展问题的另一面， 也可以无限
放大一个品牌的优秀。

并不是所有的老字号企业都
对媒体报道“敬而远之”，相反，如
今北京老字号的知名企业， 如全
聚德、北京稻香村、张一元、吴裕
泰等企业， 都经历过媒体报道出
不同程度的问题。 但面对媒体与
社会的质疑， 这些企业并没有选
择回避，相反，积极的处理态度反
而为这些品牌赢得了更多社会的
肯定， 为自己正面形象的发扬光
大起到了事半功倍的效果。 而从
之后的发展也可以看出， 这些经
历在一定程度上助推了品牌在社

会的地位上涨。
其实只要是企业， 在发展的

路上就不可能没有问题， 对于老
字号来说， 几百年的发展积淀已
经筛除了很多现代企业急功近利
所带来的弊病。 如何站在新市场
的角度去创新、去转变，才是老字
号当务之急的课题， 也是很多老
字号所欠缺的一大块。所以，媒体
在其中充当的是冷静的旁观者以
及全面的思考者， 在宣扬老字号
发展的同时，也会代表市场、代表
消费者给老字号企业建设性地提
出一些意见。 老字号企业直面自
己的问题也意味着要做出转变，
当企业面临经营上一些根本问题
后，早日解决才是根本之道。

老字号应学会运用媒体的力量
老字号观察
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陈连生：老字号小吃统一管理是关键
从12岁进入北京餐饮

业学做小吃， 如今陈连生
已经整整在这行工作了65
年， 期间他一直不间断地
与老北京小吃打交道，经
营餐厅的时候售卖老北京
小吃，与此同时，他还到各
地讲学、 到国外表演制作
小吃， 还出了不少有关老
北京小吃的书。他的《北京
小吃》 就详尽地介绍了蒸
煮、 煎炸、 烩汆炒等类别
老北京小吃的做法和讲
究。 这本书打破了传统介
绍老北京小吃模糊做法的
方式， 每一种小吃都能从
书中找到具体的操作步
骤， 堪称老北京小吃的制
作标准。 对于老北京小吃
的历史和发展， 陈连生的
发言或许更有参考价值。

味道不可随意更改

商报： 作为北京小吃
第一人， 几乎一辈子都在
跟老北京小吃打交道，您
怎么看待老北京小吃？

陈连生： 我12岁开始
学做小吃、卖小吃，25岁当
南来顺经理， 经营管理小
吃， 之后又到翔达公司当
业务副总，管理全公司120
多家小吃店。 包括后来重
新接管吐鲁番餐厅的时
候，还是没有离开卖小吃、
管小吃。 小吃是居住在北
京的人离不开的食品，它
是北京餐饮文化的重要组
成部分， 也是老北京文化
的重要代表。

老北京小吃历史久
远， 有说法是自从有了北
京城就有了北京小吃，当
然真正具有北京特色的小
吃， 还是从1145年北京作
为国都之后才逐渐形成
的。 老北京小吃以前是街
头的“碰头食”、“小食”，由
游商肩挑或推车沿街叫

卖， 经过市场一轮轮挑选
发展到现在， 一直活在老
百姓的生活中， 见证了北
京的历史发展变迁， 是北
京对外的名片， 凡是老北
京人不论大人小孩， 谁没
有吃过油饼、 麻花、 罗丝
儿，没喝过豆浆、豆腐脑？

商报： 随着现代人生
活方式的变化， 人们对老
北京小吃味道的要求也有
所变化， 您怎么看待老北
京小吃对味道的改变？

陈连生： 我赞同老北
京小吃根据消费者的需求
对产品进行改良， 但是这
个改良是有限制的， 是必
须在保持老北京小吃传统
核心的基础之上改良。比
如说我们把传统的老北京
小吃做得更加的精、 细、
巧。现代人讲究少油低糖、
健康营养，吃不了太油腻、
太甜的东西， 那我们就可
以把每一份的分量做得稍
微小一点儿。 当然这也不
是绝对的， 有些东西只有

到某种规格， 按照某种方
式或火候做出来， 味道才
是传统的或是最好的，因
此改良的时候要在某些可
改变的方式上进行改良。

随着社会的发展 ，老
北京小吃要与时俱进，但
一定不能脱离根本。 风味
特色不能离开历史， 改良
发展也不能脱离历史。特
别是老北京小吃本身最核
心的特色不能随意改变，
否则只能叫创新产品，不
能再以传统老北京小吃的
名称称呼。

风味特色是指按照
一个地区人的口味和习
惯做出来的东西，外地人
吃不惯北京小吃 ，老北京
小吃只有北京人爱吃才
能称得上真正意义上的
北京小吃。

品质丝毫不能放松

商报： 不管是在小吃
摊位附近还是在网络上，

总是有不少批评老北京小
吃的声音， 您认为这是什
么原因造成的？

陈连生： 不能说这些
批评的声音完全没有根
据， 现在有些老北京小吃
做出来的味道和质量实际
上就是差。 根本原因是现
在有一部分经营者重钱轻
德，单纯为了追求利润，不
注重质量。 现在的老北京
小吃， 特别是老字号的老
北京小吃， 经营者年龄普
遍偏大， 自身的体力和精
力不足以支撑整个经营，
对质量的要求也就有所放
松。 家族式的传承方式又
造成一些不愿意经营的人
被迫参与经营， 积极性不
高， 学习的制作方法专业
性就不达标， 更谈不上严
格要求质量， 也没有另外
的人专门规范和要求，随
心所欲必然容易造成质量
低下。 还有一个原因是现
在老北京小吃招聘的人员
大部分是外地的年轻人，

这些人不了解老北京小吃
的历史， 对老北京小吃的
特点和工艺把握得不是很
精甚至是不准确， 这也成
了影响小吃质量的重要因
素之一。

商报： 对于老北京小
吃特别是老字号小吃，不
少人困惑， 既然是按照他
们自己宣称的祖传秘方传
下来的， 为什么既少了原
来的味道， 也不符合现代
人的口味？ 老北京小吃到
底有没有标准， 您认为造
成这种现象的根本原因是
什么？

陈连生：怎么可能没
有标准？老北京小吃的制
作方法早在 1979年我出
的一本书中就有详尽的
介绍。书中讲了上百种小
吃的制作方法，每一种都
有详细的用量和方法，我
在书中还讲解了各种小
吃的代表性特点，这些都
是检验老北京小吃的直
接标准。对于老字号小吃
来说，造成这种现象不仅
有我刚才说的那几条原
因，还有一个原因是现在
一部分老字号小吃盲目
追求经济利益 ， 各自为
战，自认为掌握了一门独
家技艺，因此放松对品质
的要求。老字号小吃没有
一个统一的管理体系，缺
乏一个核心的决策中心
来规范整体的标准和质
量。虽然现在有一部分老
字号小吃在寻求合作发
展的道路，但这种方式没
有从根本上解决统一管
理的问题，难免会因为利
益分配问题发生矛盾。

管理是发展的核心

商报： 在南来顺和吐
鲁番您都没有放弃过经营
老北京小吃， 您认为如何

才能经营好北京小吃，决
定性因素有哪些？

陈连生：这么多年的
经验积累下来，对于老北
京小吃的经营发展要素，
我总结出了五点 ， 分别
是 ：质量是根本 ，老北京
小吃必须以质量取胜；价
位是关键，要根据市场来
定价，必须是在消费者可
接受的范围内；服务是宗
旨 ， 通过提供优质的服
务，满足消费者的生理和
心理需求； 管理是核心，
只有有了统一管理才能
保证老北京小吃的质量
标准和诚信经营；品牌是
效益，不仅要在品质质量
上下功夫，还需要打造品
牌，品牌的影响力是单独
产品远不能比的。这五点
直接决定着老北京小吃
的生命力。

商报： 现如今老字号
北京小吃发展面临的最大
问题是什么？

陈连生：上个世纪60
年代左右，老北京有四大
小吃店，分别是西四小吃
店 、大通小吃店 、隆福寺
小吃店和南来顺小吃店。
各自占据着一个区的市
场 ，都是国有企业 ，因此
发展都还不错 。 到 80年
代，护国寺小吃替代了西
四小吃店，锦芳替代了大
通小吃店，南来顺迁到大
观园，隆福寺也与白魁合
并，如今还有九门小吃和
万丰小吃城等比较有名
的小吃店，市场化自主经
营之后，这些地方的发展
开始变得不均衡。就我个
人来看，最大的问题还是
管理，建立一个好的管理
体系，拥有一个优秀的掌
门人，老北京小吃的未来
还大有可为。

商报记者 贺陈慧/文
韩玮/漫画

11月底， 年过77
岁、被称为“京城小吃
第一人”的陈连生被老
北京传统小吃协会聘
为名誉会长。陈连生原
为南来顺餐厅经理，还
是北京著名风味餐厅
吐鲁番餐厅的创始人。
不管是在南来顺还是
吐鲁番，在保持民族特
色风味的同时，陈连生
一直坚持做出最真的
北京特色风味。


