
老百姓开门七件事，柴米油盐酱醋茶，件
件与吃相关。中国人的饮食口味被幅员辽阔的
地域分割成八大菜系，不管是哪个菜系，在吃
的法则里，风味重于一切。从古至今，智慧的
中国人怀着对食物独特的理解，不断寻求着吃
的灵感。“酱”和“醋”，作为“七件事”中
的两件，更是浓缩了吃的最大智慧。

山东巧媳妇食品集团(以下简称“巧媳妇集
团”)董事长李洪涛，正是一位将酿造调味品的
智慧最大化的人，在他一手创建的巧媳妇食品
集团，关于美食、关于家、关于饮食文化传承
的故事，正在上演。

用创新再造百年品牌

1997年，在走过80多年的风雨历程之后，
借企业改制春风涅槃重生并因当地的一个美丽
传说而得名的山东淄博巧媳妇食品有限公司，
开始走上了专业生产调味品的道路。作为巧媳
妇的“掌门人”，李洪涛从17岁便开始和酱油
打交道。1987年，从重庆酿造职工大学毕业
后，李洪涛在淄博酿造厂仅用了三年的时间就
当上了厂长。

从入行到今天，李洪涛与酱油打了几十年
的交道，一直坚持选用优质原料和传统工艺，
酿造高品质的调味品。跟聊自己在商海的打拼
经历不同，一聊起酱油的酿造过程，李洪涛立
马变得侃侃而谈，语气里满是自信，仿佛在讲
述自己如何把一个孩子培育成出人头地的栋梁
之才。

李洪涛说，传统工艺由于受季节的制约，
产品质量有波动，但风味独特；现代生物工
艺技术生产可以不受季节、环境制约，能够
全年生产，所以产量大、质量稳定，风味也
相对单调。为了将两者的优势结合起来，巧
媳妇集团经过与多家大专院校近十年的技术
攻关，解决了传统工艺和现代工艺的缺陷，
使产品既有传统工艺的独特香味，又能质量
稳定，规模生产。

经过20年的辛勤耕耘，巧媳妇逐渐成为山
东最大的以酱油、食醋、酱类、蚝油为主的专
业化生产企业之一，拥有山东巧媳妇食品集团
有限公司、山东菏泽巧媳妇食品有限公司、山
东济南巧媳妇食品有限公司三大生产基地，产
品远销二十几个省份。

用匠心酿造人生五味

酱油的酿造过程，发酵是最关键也是最漫
长的一环。而发酵的过程是人、自然与微生物
携手并进的过程，酱油芳香馥郁的风味也是三
者携手贡献的结果。对于阳光、水、空气和发
酵之间的微妙关系，李洪涛比任何人都要敏
感，而成百上千种微生物与酱油之间的相互作
用，更是千变万化，极为复杂。

为了无限接近自然发酵的纯正风味，李洪

涛一直以工匠精神，坚守着初心，传承着记忆
中的老味道，正所谓世人念念不忘的“家乡的
味道”。

有个让人动容的偶遇，验证了李洪涛坚持
传统酿造的价值。2016年初，巧媳妇推出绿酿
原汁酱油，市场人员去东北做推广，一位满口
东北话的老太太品尝之后，默默掉下眼泪。市
场人员询问得知，原来老太太在5岁左右随父母
闯关东来到东北，那时候妈妈做饭用的酱油就
是这个味道。

用责任铸造安全底线

“国以民为本，民以食为天，食以安为
先。”高速发展的中国，人们对美食的追求更
加急迫，却屡屡被各种食品安全危机打破。对
很多企业而言，食品安全是第一关，也是最重

要的关卡，对李洪涛而言，食品安全只是一个
底线，他有远远超越这条底线的更大的追求。

李洪涛说，为了确保绿酿酱油原料全部使
用优质非转基因大豆，巧媳妇每年光在大豆原
料上就要多支出2000万元。巧媳妇还打造出完
整的“从农田到餐桌”的产品生命控制链条，
同时建立了有效的食品安全追溯体系，从供应
商资质及产品合规性的审查与选择、采购控
制、原辅料进厂把关、生产过程规范、产品出
厂检验、产品储运到市场各环节都借助完善的
体系运行，实现了有效控制。

“我们用的小麦、大豆是在哪个乡镇哪片
土地上长的，我们都一清二楚，采用订单农
业，种植的标准由我们定，生产环节更不用说
了。”李洪涛说，巧媳妇还专门设立了一支由
50多人组成的保证品质安全队伍，在国家标准
中，100毫升产品中的菌落数量为3万个，而巧

媳妇设定的企业内部标准为100毫升产品菌落数
量只有300个，实际则在50个左右。

家有“巧媳妇”天天好口福
——— 访山东巧媳妇食品集团董事长李洪涛

山东巧媳妇

食品集团有限公司

山东巧媳妇食品集团有限公司位于齐
国故都——— 临淄，是以生产酱油、食醋、
酱品、料酒、蚝油为主的专业化调味品生
产企业，在济南、淄博、菏泽等地建有大
型生产基地，营销企划中心设在山东省济
南市高新技术产业开发区，已形成以山东
为核心，覆盖华东、华中、华北、东北的
营销渠道网络，具有较高的市场占有率和
品牌美誉度。

巧媳妇食品高度重视食品安全和产品
质量管理，从原材料采购到产品出厂都实
行严格规范的程序化管理，先后通过
ISO9001质量管理体系认证、ISO22000食品
安全管理体系认证，产品风味独特、质量
优异，巧媳妇品牌是“山东老字号”，入
选首批“食安山东”食品生产示范企业，
荣获“农业产业化国家重点龙头企业”和
首届中国食品企业社会责任“突出贡献
奖”，巧媳妇品牌酱油、食醋被纳入“山
东农产品知名品牌目录”，先后被评定为
“ 2 0 1 6年度中国食品行业十大创新企
业”、2016年度中国食品企业社会责任百
强企业和中国食醋产业技术创新战略联盟
理事单位。公司拥有雄厚的科研力量、先
进的检测设备和较高的产品研发能力，已
达到行业领先水平。在酿造技术上，广泛
吸取传统酿造工艺，结合现代生物工程技
术不断创新，陆续研发出一系列满足现代
人口味需求的优质产品。

在巧媳妇集团董事长李洪涛看来，作为老百姓开门七件事中的两件，“酱”和“醋”浓缩了吃的最大智慧
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大美蓝海 魅力蓝海
蓝海集团1994年起步于东营市东营区政

府招待所。经过20多年的发展，目前在山
东、北京、上海等地拥有近60家酒店，员工
14000多人。是山东省酒店行业的领军企业，
国内知名的本土酒店集团。业务范围涵盖酒
店、现代农业、职业教育、生鲜食品连锁等
领域。被认定为“山东省服务名牌”“山东
省重点服务业企业”“国家级酒店服务业标
准化试点单位” “中国十佳酒店管理公
司”，获得一个“中国驰名商标”。2016
年，集团董事长张春良荣获国家旅游局颁发
的第二届中国旅游产业“飞马奖”，全国只
有10家企业获奖，蓝海是酒店行业唯一获此
殊荣的企业。

短短20多年的时间里，她就从一棵原本在
势如浩瀚的餐饮业界名不见经传的纤纤幼苗，
成长为今天枝繁叶茂的参天大树。蓝海集团的
奇迹，近年来一直为业界所津津乐道。

那么，蓝海集团迅速崛起的奥秘究竟是什
么呢？

在发展过程中，蓝海集团形成了以下几个
方面的竞争优势：

富有生命力的产业布局

蓝海集团1994年起步于东营市东营区政府
招待所。尽管起点并不算高，但他们不甘平
庸，立志要做一番事业，打造一块属于中国人
自己的、响当当的民族酒店品牌，传承博大精
深的饮食文化和礼仪文明。在这种使命的驱动
下，蓝海人不断精进，发展成为山东省酒店行
业的领军企业、国内知名的本土酒店集团。

蓝海的主业是“美食酒店”。蓝海旗下的
酒店，是集餐饮、客房、会务服务功能于一身
的综合体。其中，餐饮特色尤其鲜明，是综合
性的大餐饮，既有高端正餐子品牌(钟鼎楼)，也
有大众餐饮子品牌(“渔歌舫”“蓝钻”“逢喜
会”“九度欢歌”)。在星级酒店中运作这种综
合性的大餐饮，有助于推动餐饮的规范化，提
升餐饮产品的档次和品位。而餐饮产品的特色
和多样，又反过来带动了客房和会务需求。这
种模式，总体营收能力好、抵御风险能力强，
具备协同效应。但运营的复杂程度高、难度
大。

在餐饮运营方面，蓝海的管理团队具备丰
富的经验和扎实的功底，在业界堪称一流。同
时，餐饮产业化框架搭建完备(原材料基地、人
才基地、中央厨房、菜品研究所、质量管控机
构一应俱全)。拥有一支实力雄厚、在国际国内
大赛中多次获奖的菜品研发和质检团队，能够
很好地保证旗下各酒店的餐饮品质。所以，能
够把复杂多元的酒店餐饮打理得井井有条。

蓝海集团以餐饮见长，但客房、会务并非
弱项。“美食”之外，“美居”的特色也很突
出。蓝海集团很早就开始建设自己的会员体
系，发展了上百万(数量庞大可观的)忠诚会员。
多年来，蓝海集团依托自身富有特色的服务礼
仪、贴心的个性化服务、管家服务，诠释着
“中国式待客之礼”的服务定位和“您的需
求，我的责任”的服务理念。在蓝海，“人人
都是服务员”，上至酒店总经理下至每个岗位
的员工，包括后勤人员，都具备随时随地为顾
客提供服务的意识和能力，营造无缝隙的服务
环境。产品服务质量得到了广大消费者的认
可，集团旗下酒店每月收到的顾客表扬信息都
有数千条，涌现出了一大批优秀服务案例。

会务服务方面，更是有专业的“会贴心”

这个主题会务服务子品牌。是师从钓鱼台国宾
馆和山东大厦的专业会务服务品牌。

围绕酒店这个主业，蓝海集团发展形成了
相关多元化的产业布局，覆盖从酒店筹建、筹
开到运营的各个环节，构筑起了闭环的蓝海酒
店服务产业链(装饰工程、木器厂、设备厂、酒
店用品厂、人才基地、原材料基地)，能够保证
酒店筹建、筹开、运营的高效、节约。

拥有“两大基地”

一个是人才基地——— 蓝海职业学校。是蓝
海自主创办的学校，占地300亩，将“明于理”
“合于规”“精于艺”“勤于事”作为培养目
标，探索出了一条特色鲜明的办学之路，打造
出了以烹饪为拳头专业、以养成教育（基于传
统文化的思想教育）为特色的课程体系。多年
来，学校为企业培养输送了一大批专业技术人
才，其中很多人已成长为核心技术人才和管理
人才。学校目前每年能够培养输送1500—2000名
训练有素的厨师。这些厨师不仅在业务上训练
有素，并且价值观正向，纪律意识、服从意
识、服务意识良好。在满足集团用人需求的同
时，还积极承揽外培业务，在服务礼仪、职业
形象塑造、酒店技能等方面为许多企事业单位
提供了专业培训，赢得了良好口碑。

另外一个是原材料基地——— 蓝海生态农业园
区。蓝海在餐饮运营方面一直有两个目标：一是
践行、引导“健康消费”，确保食品安全，打造
“食安蓝海”；二是实现餐饮运作的标准化，以
保证企业连锁化扩张过程中的高效运作和品质稳
定。在实践中企业认识到，这两件事情要严格落
地，必须从最前端的食材环节抓起。而社会上的
食材供应渠道良莠不齐，难以达到蓝海的标准要

求。为此，蓝海自主建立了近8000亩的生态农业
园区，包括种植、畜禽养殖、水产养殖三大板
块，能够为旗下酒店长年供应健康食材。种植过
程中，严禁使用化学农药、化肥、激素和转基因
技术；养殖使用专门配方的无激素饲料，生长周
期长，确保所生产农产品的安全、健康。依托这
一基地，启动“蓝海健康消费工程”，打造“食
安蓝海”，被认定为“食安山东”知名大型餐饮
企业。

特色、实用的企业文化

蓝海确立了“建设百年品牌，创造世纪经
典”的宗旨使命、“您的需求，我的责任”的
服务理念等一系列企业文化理念。同时，紧贴
企业经营发展中的问题点和员工的价值需求，
探索出了一套让企业文化有效落地的方法，通
过《蓝海月播报》《蓝海微关注》等宣传平台
的建设、以儒家文化为主体的国学教育、公益
水滴行动等一系列具体工作的开展，实现了企
业文化建设与企业经营管理的紧密结合，为企
业的持续发展提供了保障。

酒店是人员密集型产业，其产品服务质量水
平，最终取决于人的素质。人是品牌形象的重要
载体，也是影响品牌形象的关键因素。多年来，
蓝海的管理团队，坚持从以儒家文化为主体的优
秀传统文化中，汲取做人做事的智慧，塑造形成
了深受优秀传统文化熏陶的正向价值观，思想统
一、步调一致，坚持“为社会提供优质资源，为
顾客提供优质服务，为员工提供优质生活”，坚
持堂堂正正做好人、踏踏实实干实事，用源自内
心的仁爱、善良、诚信、礼仪，来对待员工、顾
客和其他的合作伙伴。

同时，长年坚持开展业务培训，与高水平

接轨，与国际接轨。截至目前，已经自主培养
了星级酒店总经理、副总经理150多人，中层管
理人员600多人，专业技术人才数千人。团队训
练有素，并且实战经验丰富、对企业忠诚度
高，想干事、能干事。高管团队多年来基本没
有离职现象，中高层管理人员离职率不到1%。

创新是蓝海企业文化的一项重要内容。蓝
海集团成长发展的过程，就是一个持续创新的
过程。创新的范围，大到战略布局、品牌体
系，小到每一道菜品和服务环节。这使得蓝海
在很多方面引领了行业发展的潮流。下面以菜
品和服务为例，来窥豹一斑。

在菜品方面，集团菜品研发机构每年推出
上百道新菜品。这种持续的菜品创新丰富了地
方菜系，引领了餐饮市场的潮流。像清汤海
参、果木烤乳鸽、中华第一汤、天目湖鱼头等
创新菜品，在广受顾客欢迎的同时，在业界颇
负盛名，吸引了大批的学习效仿者。2013年以
来，酒店行业市场形势发生了很大变化，大众
消费成为主流。针对这一变化，组织研发了以
“滋补四宴”为代表的系列美食新品，受到了
消费者的认可和好评。

服务方面，结合大众消费市场特点，重新
提炼了关键服务项目，优化服务流程，提高服
务效率。比如说，创造性地增设了讯铃呼叫服
务，增设了便于顾客取用服务用品的自助服务
台，每位客人摆放两个骨碟，等等。

成熟的管理体系

20多年来，蓝海一直非常重视管理体系的
构建。尤其是在标准化运作和总部管理平台的
搭建方面成效显著。

(一)标准化

在全省酒店行业率先通过了ISO9002质量体
系认证。全面构建了涵盖建设标准、菜品标
准、服务标准在内的标准体系，被确立为山东
省“餐饮住宿业标准化示范单位”和国家“餐
饮住宿业标准化试点单位”。举例来讲，蓝海
旗下的每一道菜品，都有量化的、操作性很强
的制作标准，实现了饮食质量控制和成本控制
的标准化，为饮食质量的稳定和产业化运作奠
定了基础。同时，辅以厨房工艺流程化管理体
系，破除了餐饮界厨房管理依赖“大厨”的传
统难题。

(二)总部平台
管理平台
蓝海集团拥有一支专业素养良好、经验丰

富的总部管理团队，呈现出“胖总部”的特
征，形成了以质量管控、财务管控、人力资源
管控为代表的管理平台。对旗下酒店的管理、
服务、指导频次高(直营店、输出管理酒店一视
同仁、全面覆盖)，可以实现对旗下酒店各业务
关键点的管控，为每一家酒店的持续良性运营
提供了坚实保障。

.供应链体系
蓝海集团设有中央厨房、4000吨超低温冷

库(温度可冷冻到零下30度)、冷链物流配送体
系。依托规模优势，实现原材料的集中采购(来
自国内外一级市场的源头批发采购，一是质量
好，二是价格低)、集中加工、集中配送。减少
了旗下酒店在采购、粗加工等环节的人员配比
及工作强度，使总体运营成本显著降低。

.会员体系
数量庞大可观、复购率高的(160余万)“百

川汇”优质会员，会员消费往往能够占到酒店
总收入的30%以上，有效规避了OTA依赖症。

问海哪得蓝如许？
——— 山东蓝海集团发展启示录

山东蓝海集团总部
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