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■ 本报记者 陈琼泉

在我国有八大菜系，分别为鲁菜、粤菜、苏

菜、川菜、浙菜、闽菜、湘菜、徽菜。其中的湘菜

即为湖南菜，在长沙地区又被称为本味菜，是

中国历史悠久的八大菜系之一，早在汉朝就已

经形成菜系，以湘江流域、洞庭湖区和湘西山

区三种地方风味为主。湘菜制作精细，用料上

比较广泛，口味多变，品种繁多，色泽上油重色

浓，讲求实惠，品味上注重香辣、香鲜、软嫩，制

法上以煨、炖、腊、蒸、炒诸法见称。

最近几年，在广东省广州市出现一家既保

留湘菜原有的香辣、香鲜、软嫩，又创新制作出

适合客居广州人口味的餐饮连锁，该连锁企业

就是顾客口碑很好的“情湘御厨”。2021 年 6
月 3 日，记者再次前往位于广州市增城区的

“情湘御厨”总部，采访了广州市情湘御厨餐饮

管理服务有限公司董事长张成建先生。

1987 年，张成建出生于美丽的湖南省株

洲市攸县莲塘坳，从小父母就对其充满期望，

希望他将来事业有成，对家乡有一定的贡献。

经过多年的创业、沉淀，如今张成建已是广东

省湖南攸县商会执行会长、中国餐饮文化大

师、中国烹饪大师、高级技师、广东湘菜名师，

是“情湘御厨”品牌的创始人、广州市情湘御厨

餐饮管理服务有限公司董事长，被誉为餐饮界

“湘为善兄弟团”的“一哥”。

张成建 2010 年开始创业，经过多年的努

力拼搏，事业已发展有一定的规模。目前，公司

旗下有 30 家以上门店，400 多名员工，在普通

人眼里，一个从农村走出来的年轻人蜕变成一

个拥有 30 多家湘菜馆的老板，可谓是事业有

成。2019 年底，正值“情湘御厨”事业上升期

间，全国突然爆发新冠疫情，受到疫情的影响，

各地餐饮行业遭受了致命的打击，张成建旗下

的门店也未能幸免，经济损失惨重。

随着疫情的进展，在家过年的张成建每天

思想着公司的后续发展，琢磨如何在疫情后谋

求生存。2020 年农历大年初四，张成建匆忙从

湖南老家赶到广州，当时广州疫情非常严峻，

员工思想有所波动，张成建立即召集公司在穗

高管开会，商讨如何做好员工的安抚工作，切

实解决员工后顾之忧。

2020 年 3 月份，政府允许部分餐饮店开

始复工复产，公司采用员工“轮岗制”，根据营

业额的恢复状况，安排不同员工人数轮流上

岗，确保门店的运营成本得以控制，让员工有

基本的生活保障。2020年 4 月，公司开始调整

原有的经营模式，为了降低整体运营成本，重

新组织讨论制定新的菜式结构，重新定岗定责

减少浪费，提高经济效益。2020 年 5 月，开始

推行“团队绩效”，制定明确的营业额目标、毛

利目标等，在充分计算好彼此的数据关系后，

制定奖励额度。在新的机制下，疫情期间公司

给员工发放了 10 多万元的奖金，同时对一些

需要提升或改革的地方，进行了重新梳理，再

配合系统化的管理。经过几个月的不懈努力，

2020 年 7 月份终于破茧成蝶，完成了“瘦身”

计划，大大提高了公司的经济效益。

在接近半年的疫情期间，张成建回顾以往

开店的模式及成本，再结合疫情期间的得失，

2020 年 8 月，公司决定创立新的品牌“湘俚伙

夫”，随后又新开了 3 家“湘俚伙夫”门店，都取

得了良好的效果。时至今日，“湘俚伙夫”已有

6 家门店，并且把门店扩张至攸县老家。

成功创立“湘俚伙夫”品牌后，张成建又萌

发新的发展思路，他感觉农庄别院会更有市

场，于是计划在湖南的攸县打造“攸州渔庄”。

经过半年多时间的精心准备，2021 年 4 月份，

湖南第一家“攸州渔庄”终于开业了，“攸州渔

庄”成为攸县当地的网红打卡地，邻近的长沙、

衡阳等地都有人开车前往打卡。

经过公司核心团队的大胆创新、锐意进

取，以及人性化的管理和个性化的服务，张成

建旗下的“情湘御厨”、“湘俚伙夫”、“攸州渔

庄”等品牌的影响力不断的提升，在短短数年

时间里，企业规模从小到大，门店由少到多，一

年一个台阶。截至目前，公司分别在广州、东

莞、山西、福州、浙江、湖南等地共有 30 多家直

营或连锁加盟店，整个企业呈现出蒸蒸日上的

良好发展态势。

一个优秀的企业，离不开优秀的企业文

化。在张成建董事长的带领下，“情湘御厨”的

企业文化打造得有声有色，公司定期举办厨艺

大赛以及团建活动，促进员工之间的相互了解

和增进感情，提升了整体的协作精神、协作能

力、业务能力和强大的凝聚力。

弘扬博爱之心，践行慈善帮扶。奉献爱心

回馈社会，是每一个企业的社会责任，也是价

值观的塑造。公司每年邀请当地上千名环卫工

人聚餐，为他们奉上色香可口的美食，以感谢

环卫工人对城市卫生所做的贡献，让他们感受

到社会的温暖。公司每年坚持参与慈善会活

动，带头参加了由增城区新塘镇团委举行的

“关爱村居困难家庭”活动，为困难家庭提供过

冬物资和日常生活用品，公司的善举受到社会

各界人士和当地政府部门的一致好评和高度

赞扬。公司先后被评为“广东省优秀企业”、“广

东省诚信企业”、“中国优秀企业”等荣誉称号。

Ⅰ相关链接Ⅰ

广州市情湘御厨餐饮管理服务有限公司

董事长张成建的座右铭：

（1）老老实实做人，踏踏实实做事；

（2）坚持“用心做好每件事，打造一个有爱

心的品牌”；

（3）实现自身的价值，为社会及家乡创造

更多的价值，带动身边的人一起致富；

（4）弘扬工匠精神，传承湘菜技艺；

（5）为客户创造价值，为社会创造价值，为

团队创造价值。

■ 王居顺

为响应中央“健康中国”的号召，践行“绿

水青山就是金山银山”的理念，把健康理念传

承下去，把绿色有机食品推广到全国，让老百

姓吃到真真正正的富硒食品和绿色有机食品，

2021 年 6 月 4 日，由江苏粞粮世家科技有限

公司主办，中农科（中国科学院科技产品网成

员）承办，中科院生命健康科技产业联盟、中科

先进（院内新型研发机构）协办的全民科学补

硒学术研讨会暨粞粮世家品牌发布会在北京

召开。

此次研讨会以“生命科学高质量发展，助

力健康中国建设”为宗旨，以“关怀生命，敬畏

生命，构建人类健康共同体”为愿景，以“发展

富硒产业，推动健康中国”为指导，让富硒理念

走进千家万户，惠及亿万民众，增进国民健康。

国家人口计生委党组成员、巡视组组长、卫

计委宣教司原司长、北京人文大学教学指导委

员会委员、终生教授席小平；中国保健协会食物

营养与安全专业委员会会长、中国保健协会营

养师、健康管理师培训首席专家孙树侠；中国消

费者协会原副秘书长、中国消费者协会原新闻

发言人、中国广报协会副秘书长武高汉；北京医

科大学原党委常委、副校长，中国老年学和老

年医学学会理事李东方教授；中国保健协会普

惠健康公益分会郝祥保副会长；中国科学院科

技产品销售网络办公室王聪副主任等与会嘉

宾进行健康主题演讲。江苏粞粮世家科技有限

公司董事长于洪永对粞粮世家品牌进行了详

细解读。

硒是人体必需的一种微量元素，缺硒引发

多种疾病，随着人们生活水平的提高和健康意

识的加强，对于补硒的需求也越来越高。粞粮

世家为了能让老百姓吃上生物硒产品，在全国

开展科普讲座、读书、视频等形式普及硒知识，

传递健康理念。粞粮世家在全国各地的富硒地

区征集优质产品，设立全国各地品牌工作站，

把优质富硒产品送到老百姓家里，让人们提高

健康素养和意识，科学补硒，从而全面提升公

众健康素养和抵御疾病的免疫力。

此次研讨会的成功举办，将奠定粞粮世家

的行业地位，从此迈向新的产业征途。在未来

的日子里，粞粮世家将一如既往地秉承“抱勤

守拙、诚实守信、向难而行、持续突破”的企业

精神，发展富硒产业，推动健康中国，让富硒理

念普及开来，惠及千万家庭！

■ 归晴 金石

5 月 21 日，时值小满。物至于此，小得盈

满，茅台四次酒开烤了。

在茅台基酒生产中，四次酒是最中间的一

个轮次。不同于三次酒的略带粮香，也不同于

五次酒的略带焙烤香，四次酒几乎感知不到明

显的粮香、焙烤香和酸涩味，其酒质最为协调，

干净、包容和醇厚，酱香味突出，是茅台基酒中

的中流砥柱。

中国传统文化里，“中庸之道”是一种特殊

的境界。用在茅台基酒生产上，这种“中庸之

力”所体现的，是某种特殊的分寸感，拿捏效果

如何，直接影响整年度产酒的风味表现。

不偏不倚的分寸感
清晨 4 点钟，雷登强便来到车间，小心地切

开封窖泥。发酵了一个月后，透着酒香的酒醅便

呈现出来。雷登强是 15 车间 7 班的一名管窖

工，有着 7年的管窖经验。每当此时，是雷登强

最为激动和紧张的时刻，细心管护的窖产质量

到底如何，在第一甑酒流出后即将见分晓。

6 点半，四轮次的第一甑酒在期待中如约

而至。甑产 70 公斤，比三次酒的甑产量略低一

点，这与首席酿造大师彭朝之前的预估产量相

一致。他告诉我们，茅台酒的生产并不追求过

高的产量，轮次比例协调是首要任务。

产量过高表明淀粉分解过快，后期轮次会

面临着“无米下炊”的困境；产量过低则表明粮

醅糊化不足、发酵不充分，后期轮次补救也会

十分困难。四次酒的产量如同它的风味，不偏

不倚、调和折中，小心翼翼，把握一种均衡而恰

到好处的分寸感。

彭朝舀起一小杯酒，先是轻嗅，而后细尝。

闻香干净、协调、醇正，香气丰富，酱香味突出，

无异杂味；入口顺滑，丰满醇厚，后味悠长。他的

脸上露出了欣慰的笑容，第一甑酒的产量和酒

体风格，为整个四轮次酒的优质稳产开了一个

好头，班组全年的产质量任务有望圆满完成。

四次酒的产质量也是特级勾兑师陈良艳

十分关心的。在他眼中，每个轮次的基酒都有

它独特的魅力，在勾兑中发挥着各自的作用，

每个轮次的产量都要在合理范围内。

风味圆融背后的香味密码
生活经验告诉我们，一瓶清水中，很难藏

住任何异味。四轮次酒的香气均衡，多一分嫌

过，少一份则不足。

陈良艳形容，四次酒就像人到不惑之年，

既能承上也能启下，是家中的顶梁柱。四次酒

醇厚柔和，与前期轮次基酒相比特征性香气要

弱一些，与后期轮次基酒相比，口味和回味会

淡一点。

但恰恰是这样的不偏不倚，不显不露，中

正平和的特点，才能在勾兑中既容得下前期轮

次基酒丰富的香气个性，又包含得了后期轮次

基酒口味的饱满悠长，以“中庸的力量”紧紧的

把前三个轮次和后三个轮次粘结起来。

没有明显特点的四次酒，其中庸的密码到

底是什么呢？

我们探访了从事白酒风味与品质研究近

十年的科研员杨婧。她解释到，四次酒的花香、

水果香、青草香及甜香等香气维度均较为和

谐，从这张四次酒和三次酒的风味轮廓图就可

以看出，四次酒明显较三次酒的“棱角”少了很

多，这是因为经过前面五轮发酵，此时酒醅中

各种营养物质达到平衡，各种微生物的生长代

谢也进入了一种平衡状态，发酵产生的各种香

气香味物质含量均比较适中。

当然，这样的特点如果不小心带有异杂

味，也很容易暴露出来，就像“水”的特点，能够

包容万物，滋养生命，但一旦超出界限，又特别

容易被感知。

如何在开放式发酵的过程中保护好四次

酒“中庸”的特点，需要更多细节上的守护。

“中庸”背后，是无数个细节守护
时间进入到四次酒生产的第 10 天。初夏

的赤水河畔已有些闷热。

十五车间 7 班的晾堂上，堆积发酵的堆子

已经成熟，车间工艺管理人员和酒师共同判断

后，开始指挥下窖，行车在晾堂和窖之间来回

穿梭，经过一个多小时的忙碌，下窖工作全部

完成。

雷登强开始了非常重要的封窖工作。窖泥

是前一天就踩制好的，经过一整天的堆积沥

水，含水量符合了雷登强的期望。雷登强说，一

个合格的管窖工一定要能够根据季节和天气

来调节封窖泥的水分和封窖的厚度。

特别是水分，太干容易开裂，太稀容易滋生

杂菌，产出的酒会带异杂味。而封窖的厚度，则

讲究冬天薄夏天厚。这些经验以前都是通过师

傅的口授心传，知道怎么做但不是太明白道理。

经过公司培训，现在雷登强已经知道，这

些传统做法就是为了窖内的酿造微生物能够

很好的生长代谢，其他杂菌不能生长，酒才能

风格纯正。

在离 15车间 3公里处的技术中心，研究人

员们正在对基酒中可能出现风味缺限的成因进

行研究。一系列的研究成果演变为了封窖、管窖

的技术规范，让管窖工能够更为熟练掌握好每

一个细节的控制。陈良艳说，现在有风味缺陷的

基酒越来越少，利于勾兑合格率的提高，降低了

被动留存，库房利用率也得到提高。

铺完最后一锨窖泥后，雷登强用特制的工

具将窖泥整理平滑，形成四边低、中间高的“馒

头型”。多年的管窖经验让雷登强很有底气，他

说，这个厚度不用尺子量，肯定满足操作规范。

之后的三十天，雷登强会像一个操心子女

冷暖的“老母亲”，随时监测着窖泥的湿度，有

些干了，就要盖上薄膜，如果过于湿润，则要赶

快敞开。阴雨连绵还是晴日当空，决定了敞窖

的时间和频次。这一敞一盖之间，就是对细节

的守护。

杨宗杰是茅台的总经理助理，此时也来到

了十五车间。他从十八岁进厂，当过制酒工、酒

师、车间主任到现在的职务，已经快四十年了。

制酒车间的一锨一箕，一窖一甑，都已刻画在

他人生的日常。

看着雷登强封好的窖，杨宗杰表示了赞

许，并告诉了他一个好消息，公司技术专家盲

评各个车间的基酒抽样，特别表扬了十五车间

七班的窖面酒品质好，这里面就有你很大的功

劳。听到这个消息，雷登强特别开心，这是对他

悉心守护细节的最大褒奖。

杨宗杰告诉我们，在制酒环节，除了特殊

的“紫红泥”，还有做窖用的条石“中华石”，以

及俗称“三合土”的晾堂。这三个东西，被茅台

人称为制酒的“三件宝”。

此时，早班的第五排生产已经结束，下午

班的班组已在另一个场地开始作业，空气中弥

漫着酒香。杨宗杰说，每天安排四到五排生产，

一个是顾虑到员工的体力，第二就是考虑微生

物休养生息。

这一做法的科学性也被茅台技术中心的

研究成果所证实。每天作业前，正是酿酒微生

物最为活跃的时候，随着作业排数的增加，会

有微弱下降，经过一个晚上的休养，第二天，它

们又会“满血复活”。

班组的员工已陆续离开，雷登强又开始检

查之前封的窖。经过仔细地看、捻、摸，他决定

对这个一周前封的窖进行“拍杵”，也就是用木

锨轻轻拍打，修复微小的裂纹。

寂静的晾堂中，不断响起木锨“啪、啪”的

声音，不疾不徐，时轻时重。这是雷登强们与锨

下的“紫红泥”和泥下的酒醅中微小生灵的精

神交流。

此时，茅台河谷的各个车间里，3800名制曲

女工正在跳动着属于她们的“曲上芭蕾”，近

10000名制酒工人正在不辞劳苦地斤两必争，他

们都会遵守统一的技术规范和质量原则，但在

具体的操作细节上，需要因时制宜、因地制宜。

茅台的生产指导指挥不搞“一刀切”、“一

条线”和“一言堂”，在细节的操控上，充分发挥

工匠和骨干们主观能动性，让他们能用极致的

匠心和精湛的技艺来激活、调动酿造微生物的

积极性，使它们能够为茅台酒的酿造而孕育、

生长和代谢。

正因如此，9000 多个窖，每个窖的不同层

面产出的基酒万紫千红、各有韵味，为勾兑师

提供了设计的无限空间，在铸就茅台酒优异品

质的同时，暗藏了丰富的人文密码。

“情湘御厨”弘扬工匠精神 传承湘菜技艺

张成建董事长（左）与师父许菊云（中国湘菜泰斗）合影

公司管理团队

全民科学补硒学术研讨会暨粞粮世家品牌发布会在京举行

玉茅台之窗

“中庸的力量”：
从“四次酒”看茅台酒酿造的“大回酒”秘密

首席酿造大师彭朝嗅闻酒醅 ●四次酒和三次酒的风味轮廓图 特殊的“紫红泥”用于制酒环节


