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义利面包、北冰洋汽水、王致和腐乳、三元牛奶、六必居

咸菜……北京人对这些充满“京味”的食品饮料耳熟能详，它

们不仅是很多人从儿时享用至今的美味，也承载了几代北京人

的美好记忆。随着现代经济的快速发展和科技的全面进步，这

些传统品牌在努力保持老北京味道、为人们留住乡愁的同时，

积极适应市场需求变化，主动实现自我革新，不断满足人们日

常生活所需，成为新时期地方经济社会发展的重要支柱。

阳春四月，草长莺飞。车子行驶在大兴区工业开发区的宽阔
马路上，记者便远远望见一个瓶身呈橘黄色、瓶口处画着白熊模样
的汽水瓶雕塑。不消说，这便是北京人最为熟悉的北冰洋汽水的经
典样式了。

“‘北冰洋’的历史最早可以追溯到1936年诞生的北平制冰厂，至
今已有近80年历史。”北京一轻食品集团公司党委书记马春英对记者
介绍说：“如今，北冰洋汽水仍然深受广大消费者的青睐，遍布北京大街
小巷，夏暑时节市场上往往供不应求。”

“除了‘北冰洋’，‘义利’是一轻食品公司的另一张名片。”马春英表
示，早在上世纪六七十年代，义利面包就已经在京城家喻户晓了，其中果
子面包和维生素面包最具代表性。“这两款面包仍然保持数十年前的传统
风味和良好口感，广受市场欢迎。现在，很多人走进超市面包货架区，几乎
看都不看，拿起红黄蓝三色包装的义利面包，便去结账了。”马春英说，义利
这个品牌已沉淀在京城百姓的心中。

北京师范大学退休教授刘亚堉在一封落款时间为“2015年3月26日”
的感谢信中写道：“我特别喜欢义利果子面包，过去只有旅游才偶尔买一个
路上吃，现在成了日常餐桌上最喜欢的品牌了。它经济实惠，味道好，且营养
全面，质量有保障，全家人都喜欢。谢谢义利食品厂多年来为首都人民提供了
这么方便、好吃的食品。”

“提起义利和北冰洋，全是儿时的记忆，记得小时候吃面包只是义利——果
子面包、维生素面包，还有麻酱威化饼干……都是小时候的最爱！”一名正在义利
连锁店选购商品的消费者动情地说，看着这些蜡纸包装面包，食品袋简装的威化
饼干、江米条，特别有小时候的感觉。

义利面包几十年还是
那么好吃，原因何在？义
利面包首席高级技师
张春林解释称，如今
很多新兴面包房、饼
屋普遍采用直接发
酵法，即加大酵母用
量，30分钟至1小时即可
完成发酵。但义利面包采用
的仍是传统的二次发酵法，酵母用量
少，但第一次发酵要4个小时，第二次
也要 1—2个小时。二次发酵法虽然费
时、费力、投入大，但是能更好地将面粉
中的风味物质表达出来，形成独特的风
味，而且营养吸收率也更高。

提到餐桌美味，王致和腐乳是北京
人再熟悉不过的调味品了。位于海淀区
田村的王致和食品厂依旧保持着古朴的外
观，生产厂区附近时常弥漫着豆腐的香
味。“以前大家经济条件不好的时候，能就
着王致和腐乳吃馒头，都是一件很奢侈的事
情。”北京二商股份公司总经理王家槐对记者
说，王致和臭豆腐创制于 1669 年，清末传入
宫廷御膳房，成为“御膳”小菜之一，慈禧太
后赐名“青方”。后来，王致和腐乳逐渐成为享

誉京城的著名小吃，深受百姓的喜爱和认可，是一代又一代北京人心中抹不去的记忆。
“作为京城老字号，王致和腐乳制作工艺十分讲究。腐乳虽小，可不要小看。”王家槐介绍称，王致和

腐乳传承了毛霉型发酵腐乳的制作工艺，以生产红腐乳和青腐乳为主，产品以“细、软、鲜、香”为主要特点，
以红粬、白酒、白糖、食盐为辅料经微生物发酵而成。腐乳制作的主要工艺包括：大豆经筛选、清洗、浸泡、磨
浆、浆渣分离、豆浆加温、凝固、压榨、切块、接菌、前期发酵、腌制、灌装、后期发酵等，从原料投入到成品需经
十几道工序，至少需要100天的时间。“与日本纳豆相比，其仅有一周左右的发酵时间，相当于我们腐乳的前期
发酵过程。无论从食用口感、发酵程度，还是营养成分等方面来看，日本纳豆都和我国腐乳有差距。”王家槐补充
说，2008年6月，“王致和腐乳酿造技艺”被正式列入国家级非物质文化遗产保护名录。

民以食为天，食以安为先。老字号企业能够传承延续好传统
工艺，保持产品风味数十年甚至上百年不变，已实属不易。然而，
在食品安全事故时有发生的今天，群众对食品健康安全的关注度
空前。如何借助现代科技，提升改造传统制作工艺，尽可能减少人
为因素可能造成的污染，保证产品既美味可口又健康安全，成为
众多老字号食品企业面临的重要课题。

食品安全问题之所以引起全社会广泛持久的关注，与近年来发
生的几起较大的食品安全事故密不可分。2008年，“三鹿”奶粉爆出三
聚氰胺事件，令人们唏嘘不已。在全国奶业面临信任危机时，三元牛
奶却能够多次抽检合格，以数十年如一日的过硬品质赢得了人们的
广泛赞誉和认同，成为北京乃至全国范围内食品安全的标杆企业。

记者一行来到大兴区瀛海镇三元工业园，一探究竟。“所谓三元
牛奶能够‘独善其身’的说法，源于我们60年专注乳业，秉持‘诚信为
本，质量立市’的理念。”北京三元食品公司有关负责人对记者表示，
三元食品坚持诚信经营，坚持良心品质，为消费者打造健康放心奶。

“三元食品打造了一条从奶牛育种、饲养、牛奶加工、销售、冷
链运输到售后服务完整的乳品产业链，独创‘阳光监管安全体系’
和‘第三方监管机制’，确保乳品生产全程可控。”该负责人说，优
质的奶源是生产高品质牛奶的核心。三元食品在国内乳制品行业
率先建成了与国际标准接轨的自有奶源基地，自主研发的

“EDTM 奶牛饲养管理体系”，开辟了中国奶牛高科技养殖的先
河，从奶源上保证了牛奶品质过关。

在经济社会快速发展的今天，人们的物
质生活条件极大改善，食品消费需求日益呈
现出优质化、多样化、差异化的特点，因此，充
分利用科技进步、满足群众消费需求、创新经
营管理模式成为老字号企业与时俱进谋求发
展的必由之路。

“我们创新性地引入奶牛‘身份证’、奶牛
‘计步器’、挤奶器‘魔盒’等工具，记录和识别奶
牛的健康状况，不仅实现了对奶牛场的智能化
管理，也为生产出更加健康优质的牛奶提供了
保证。”北京三元食品公司负责人表示，生产过
程中，三元工业园采用一流先进设备与国际顶
尖技术，生产线全部实现中央控制，加工区域实
现全自动无人工操作。

在谈到利用现代科技，改进提升传统工
艺时，王家槐颇有心得。“过去，传统食品大多
停留在手工作坊的方式上，这种方式无法确
保产品质量的稳定，所以王致和公司积极探
索传统食品工业化的发展之路。将传统食品
工业化，就能做到标准化，做到标准化就能做
到稳定性，这样就能使整个产品保持持续的
稳定性和可持续发展。”王家槐说。

“除此之外，根据不同地区的消费特点，口
味要有区别。我们有针对性地进行产品投放，北
方人多喜欢红方腐乳，而白方腐乳在南方地区
更受欢迎。同时，也要积极引领和挖掘消费者对
口味的需求。”王家槐表示，王致和腐乳不应满
足于做调味食品，它更应该是有营养的、健康
的。下一步，王致和腐乳将努力朝着对人体更有
益的保健食品甚至药品的方向发展。

在李奇看来，北京传统品牌要谋求更大发
展，必须积极利用政策优势，在保证产品质量的
基础上创新经营管理模式。“仅仅打着‘怀旧’的
口号，北京的传统品牌想要‘走出去’并不容
易。”李奇表示，要想推广到全国，“怀旧”的口号
将不适用，义利和北冰洋也在打破这一禁
锢。与之相对应的是企业经营模式正在
发生变化。起初义利品牌不直接对接
销售渠道，由商家自行到厂提货，
企业为商家打工。为了更好地了
解市场与做好品牌，义利已切
换到自营门店经营。

2011年，第一家百年
义利连锁店亮相京城。
通过自建终端，义利能
够与消费者直接接
触，及时掌握消费
需求以及顾客对
义 利 产 品 的 意
见，从而在生产
上做出迅速调
整，更好地满
足广大消费
者的需求。

“百年义利
连锁店目

前已开办65家，力争今年年底达到100家。”马
春英对记者说：“那些儿时记忆中的酸三色、黄
油球、果汁糖、话梅糖、龙虾酥，用蜡纸包装的维
生素面包和果子面包，还有北冰洋汽水，这些从
上世纪60年代至今‘不老’的传奇食品，都是百
年义利连锁店里最畅销的食品。”

“借助政策优势，‘义利’和‘北冰洋’
两大品牌将积极走向全国。”李奇表示，“京
津冀一体化就是一个很好的机会，我们将会
抓住时机寻求发展。京津冀人口数量庞大，
对企业来说有很大的发展空间。”未来，一
轻食品集团将继续打造义利和北冰洋两大驰
名品牌，围绕面包、饮料、连锁三项主业，
逐步实施义利快餐、北冰洋冷冻、北冰洋熟
食、旅游等项目，力争走符合自身特点的现
代都市产业发展之路，发展成为国内知名的
综合食品企业集团，实现民族
品牌的再度辉煌。

“严格的质量监管体系也是生产好牛奶的保
证。”三元食品负责人表示，一是把好检验关，原料奶
要按照食品安全标准进行全项检验，除了重金属、农
药残留、食品添加剂等30多道常规检测外，三元还
是国内首家引进抗生素和体细胞检测项目的企业。
二是把好生产关，在生产的各个环节，从原料奶、生
产过程到成品奶，都有专业人员品尝试饮，所有批次
产品均有留样，确保正反两个方向可追溯。三是把好
原料关，引进供应商二方审核制度和供应商“原辅料
质量安全承诺书”制度，前移质量把控关口。

北冰洋汽水同样坚持以提升产品品质为中
心，履行着“弘扬民族品牌，不负百姓信赖”的历史
使命。“北冰洋一直坚持做‘充气型果汁饮料’。为
保证口味纯正就要保证原料供给，尽管目前原料
少、运费高、产值低，我们也要从原料上保证每瓶
北冰洋汽水的原料都是纯果汁。”北京一轻食品集
团董事长李奇表示，这种天然的配方使得北冰洋
汽水在每100毫升中热量比同类碳酸饮料更低，做
到了更天然、更健康。

“义利面包从选用原材料到加工制作环节
均能够保证安全健康。”张春林表示，义利品牌
始终坚持“先义后利、薄利厚义”的诚信经营理
念，确保消费者吃得健康放心。“拿原材料来
说，一是用油上，义利面包不含反式脂肪酸。早
在面包行业意识到反式脂肪酸对人体健康有
害之前，我们便在用油上严格化、标准化，要求
原料厂家提供的用油一定不含反式脂肪酸。二
是使用面粉方面，不用过白过亮的面粉。有些面
粉为了卖相好看，可能含有增白剂、改良剂等添
加剂。义利面包使用的面粉必须有无剂证明，确
保面粉中不含任何食品添加剂。”

作为老字号企业，王致和食品也注重从原
材料抓起，保证产品健康、营养、安全。王家槐
表示，王致和腐乳所用的原材料购进前，要对
供应商进行统一的评价认证。“王致和公司与
我国东北三省的多个原料基地形成了稳定的
供货关系，确保所用原料均为非转基因的高蛋
白大豆。”

“王致和腐乳类产品是具有民族特色的发
酵型大豆制品。”王家槐表示，市场上一些消费

者可能对于豆腐乳是否含亚硝酸盐存有疑问，实
际上腐乳并不是腌制类食品，而是利用生物工程
技术对大豆中的蛋白质进行分解，最后分解成能够
让人体直接消化和吸收的各种多肽类和氨基酸，另
外产生大量的身体活性物质，所以王致和腐乳对人
体有百利无一害。由于应用了纯天然的生物发酵工
程，因此也不会产生任何对人体有害的物质。“百姓
多年来习惯将腐乳作为佐餐小菜，对于腐乳的营养
价值和其文化内涵了解不深，继承和发扬这一传统
工艺，并深入挖掘其微生物发酵机理和营养价值，是
王致和企业重要的任务。”王家槐说。

“需要提醒的是，过去受制于食品保存技术，
腐乳类食品普遍含盐量较高，达到15%左右。”王家
槐表示，如今，为了满足市场健康饮食消费的需
求，提升腐乳的营养价值，王致和公司在行业内率
先推动传统腐乳产品的低盐化研究和应用。2013
年，王致和公司低盐白方腐乳的生产工艺定型，并
开发出了少盐鲜香白腐乳，其成品平均盐分降至
4%-5%，远低于目前市场销售的白腐乳食盐含量。

追寻童年专属美味1

现代科技确保安全2

改革创新助推发展改革创新助推发展

图为孩子们在义利面包房体验DIY制
作面包乐趣。

当今社会不断变革，对外开放不断深
化，城市发展日新月异，人们的工作、生活
方式也在不断革新。在新的时代背景下，被
称为“共和国长子”的国有企业在继承发
扬传统文化、丰富居民日常生活、保障公
共服务品质和促进地方经济社会发展方
面仍然发挥着不可替代的重要作用。近
日，本报派人跟随“走进新国企·北京
炫生活”采访团，走进北京市属国有
企业，近距离观察体验企业生产经
营一线，感知北京国企新气象。
从本期起，本报将陆续刊发
味道篇、交通篇、文化
篇等三组报道。
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图为北冰洋汽水自动化生产线。
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图为王致和腐乳科普馆一角。图为王致和腐乳科普馆一角。


