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蒙商周刊·公益广告

MENGSHANGZHOUKAN·GONGYIGUANGGAO

内蒙古新华报业中心 宣

北疆美食地图·特稿

本报记者 卉平 张鑫 李姝廷 李文华

人间烟火味，最抚凡人心。

走在呼和浩特的大街小巷， 凡是

有居民住宅的地方， 一定会有几家烧

麦馆。 清晨，大家坐在邻近家门口的烧

麦馆里，一壶砖茶、一两烧麦，开启元

气满满的一天。

烧麦， 作为内蒙古味道的一种民

间特色小吃， 不仅给广大食客们带来

舌尖上的味蕾感受， 还带动了当地的

一产二产三产， 更衍生出一个空间无

限的特色产业。 它的生存发展和做大

做强，除了依靠“特色”，还要依靠品牌

化、标准化、产业化等现代经营理念。

为弘扬烧麦美食文化， 挖掘北疆美食

故事， 记者一行探访了内蒙古小聚餐

饮管理有限公司（以下简称小聚餐

饮），了解一笼烧麦 N 座城的故事。

专注“智造”

标准化生产推动产品升级

7 月 11 日， 记者一行走进位于呼

和浩特市鸿盛生活园区的小聚餐饮生

产基地，生产车间干净整洁明亮。 只见

各条生产线上，随着机器快速运转，解

冻、切馅、检测、包装、装箱等一系列生

产线流程有条不紊地进行。 经过一系

列流程， 实现了由食材到产品的完美

蜕变。

“我们始终不忘初心，在引入这些

现代化的智能设备的同时， 保留了传

统纯手工制作工艺。 ”小聚餐饮总经理

高艳丽介绍，这样的一套“组合拳”让小

聚餐饮的生产不仅实现了智能化和标

准化，也大大提高了生产效率。

据了解，小聚餐饮旗下核心品牌有

“聚腾源”和“张小聚”， 目前“聚腾源”

连锁、 合作门店数量已达到 400 多家，

覆盖了呼和浩特、包头、鄂尔多斯、集宁

的核心销售区域；同时积极开拓区外市

场，在北京、上海、河北、广东、福建等地

多座城市设立加盟门店以及餐饮合作

门店。 聚腾源已经成为内蒙古地区数量

多、发展快、成长性好、潜力大的烧麦品

牌之一。

烧麦出笼，鲜香四溢，观其形，晶莹

透明；食其味，清香爽口，皮薄如蝉翼，

柔韧而不破，用筷子夹起来，垂垂如细

囊。

聚腾源烧麦之所以口感好，还因为

其他“黑科技”的加持。 高艳丽告诉记

者：“我们采用先进的速冻处理，确保烧

麦的味道紧锁。 ”也正因为如此，当烧麦

经过二次加热后，口感与新鲜制作的烧

麦几乎无异。

目前，小聚餐饮有多套先进智能餐

饮生产设备。 未来，计划进一步扩大生

产线，并加大设备投入力度，探索更多

创新技术，为烧麦产业“智造”之路注入

更多活力。

技艺创新

传统小吃吃出“新滋味”

在创城中创新，在创新中发展。 食

品行业说一千道一万，落脚点就是要做

出好产品，得好吃又营养健康，消费者

才会买单。

有记载以来，烧麦这种特色美食就

已存在百年， 之所以能够流传至今，是

历代师傅心血的结晶，是他们传承和发

扬创新的结果。

“张小聚”是“小聚餐饮”线上销售

品牌，在保留原始基因的同时不断优化

工艺，在传承传统烧麦独特风味的前提

下，结合当下顾客对于健康饮食的全新

需求，创造性开拓了“清香型”烧麦，为

烧麦这一传统地域美食，注入了新的活

力。

高艳丽介绍，小聚餐饮深耕烧麦领

域 20 多年，具备完善的产品研发、生产

加工、营销推广、物流配送能力。 一直以

来，本着“让草原美食走向世界”的使

命，以生产基地为中心，对本地及周边

城市的特许加盟店的食材进行统一采

购、加工、储存、配送，以全程冷链配送

距离作为辐射半径，构建了一个“紧邻

门店、统一管理、快捷供应、最大化保质

保鲜”的全方位供应链体系。

在质量管控方面，小聚餐饮获得了食品

安 全 双 认 证 ，GB/T19001-2016/ISO�

9001∶2015�质量管理体系认证和 ISO�

22000:2018�/�GB/T27302-2008 食品

安全管理体系认证和 GB19295-2011�

食品生产通用卫生规范，对采购、生产

加工、贮存、销售、售后服务等过程进行

严格的控制，提高了食品安全的保障系

数。

聚腾源烧麦制作技艺已入选呼和

浩特市第九批非物质文化遗产代表性

项目名录。 遵循非物质文化遗产的保护

和传统工艺的传承，烧麦馅除了使用正

宗的草原羊肉，骨汤拌馅等工艺，还有

掌门人张静波传承了四代人的独特配

方，让烧麦吃起来口感特别好，香而不

腻。 目前产品品种有羊肉、牛肉、鸡肉、

猪肉、虾仁、蛋黄芝士等，还有专为小朋

友研发的儿童烧麦。

“截至目前， 聚腾源烧麦线下的实

体店面有 400 家，合作的知名的品牌有

60 多个，现在在全国市场合作的门店已

经有 2000 家。 公司研发的烧麦品类主

打清香型烧麦，特点主要是少油少盐低

脂，比较健康。 在整个工艺流程中是标

准的生产工厂，在全国市场势头也非常

的好。 当下，公司已经不满足于国内市

场发展，年初积极调整发展战略，扩大

海外市场。预计今年年末，在国外将有 1

到 2 家的门店开业。 ”高艳丽说。

因“势”做强

产业化发展大有可为

呼和浩特的烧麦是中国的名小吃，

居内蒙古十大名小吃之首，也是呼和浩

特地标城市里最主要的餐饮业态之一。

“内蒙古的烧麦产业， 仅以呼和浩

特为例， 现在有大小 3000 多家烧麦机

构，一年的市场销售收入已经超过了 50

亿元。 ”内蒙古自治区饭店与餐饮行业

协会会长郎立兴介绍，聚腾源烧麦生产

线实现了标准化、产业化、安全化、特色

化， 特别是对味道的还原做得非常好。

让小烧麦变成大产业，自治区的主要领

导都做过重要的批示，做过部署，提出

“接二连三”要抓好烧麦产业，相关部门

也在积极努力落实。

郎立兴认为，抓好烧麦产业，是一

个系统工程。 第一要加强领导，相关的

政府部门要出台烧麦发展的指导意见，

从政策和资金上给予支持。 第二要大力

支持龙头企业的发展，比如聚腾源这样

的企业销售收入已经过亿，而且在全国

有 2000 多家服务的门店， 在线下有

400 多家专营店， 像这样的龙头企业，

要给予政策和资金的倾斜。 第三要扩大

烧麦的影响力，打造内蒙古烧麦的全国

品牌效益， 要大办美食烧麦的节庆活

动，通过宣传，以展带赛，以宣传展会促

进烧麦品牌的成长，让内蒙古的烧麦成

为人人皆知的一个品牌。 同时，要发挥

行业协会的作用， 服务更多的同行企

业、上下游的企业，促进从田头到舌头，

从牧场到餐桌，利用产业化经营，把好

羊肉、好牛肉、好白面和其他的副产品，

在供应链上统一起来，形成具有内蒙古

特色的绿色、健康、美味的烧麦产业。

“民以食为天”，“吃” 对我们来说，

是刻在骨子里的情结。

从“小黄花”到“小木耳”，从“沙县

小吃”到“小米粉”再到“小烧麦”，这些

以“小”闻名的地方特色食品，不管是走

产业化发展路线，还是作为地方美食的

承载者，一端是振兴地方经济的“大产

业”，另一端是人们无数“小确幸”汇聚

成的“大幸福”。 郎立兴认为，烧麦产业

大发展， 内蒙古有强大的物质基础，内

蒙古的牛奶、 羊肉产量均居全国首位，

河套面粉名扬天下， 这些食材完美结

合，确保了烧麦口感鲜嫩美味，有特色、

有特点、有味道，更有文化内涵。 未来，

有党委、政府的支持，在行业的努力下，

在龙头企业的牵引带动下，内蒙古的烧

麦一定会名震中国，走向世界。

厚度经营“一笼烧麦N座城”

标准化产业化安全化特色化

介绍烧麦产品


