
! ! ! ! !" 月 !# 日，
中国大陆连锁餐
饮龙头企业雅茗
天地集团在上海
地区举行尾牙，集
团董事长吴伯超
表示，雅茗天地集
团目标 "$"$ 年全
球 开 店 数 上 看
"$$$家，明年将再
招募 !$$$人。

雅茗天地集
团旗下拥有两个
品牌，分别为提供
休闲餐饮的“仙踪
林”和外带饮料的
“快乐柠檬”，目前
“仙踪林”及“快乐
柠檬”全球店铺数
各约有 !%$ 家左
右。配合中国大陆
政府推出的十二
五计划，今后五年
经济成长率预期
目标年均增长达
到 &'，领先世界
各国；再加上整个大陆城市化在未
来十年都将是中国经济增长最强的
动力，尤其中小城市的收入崛起，将
改变中国连锁餐饮消费的模式。
吴伯超说，雅茗天地集团将以现

代化的管理方式及完善的特许经营
制度，明年“仙踪林”将再开 %$家店，
总店数达到 "$$家店，“快乐柠檬”将
再拓充 !%$家店，总店数上看 #$$家
店，每年店铺数将大幅成长，"$"$年
"$$$家店可期，营业规模将上看新
台币 "$$亿元。由于明年仍有大幅度
的加盟及展店计划，雅茗天地集团会
持续扩大征才，预计将再招募 !$$$

人。
雅茗天地集团目前正在接受台

湾承销商的辅导，未来将积极迈向
台湾的资本市场。
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! ! ! !圣诞节是西方最神圣最欢
乐的传统节日，犹如我国的春
节一样。这一天，圣诞树上挂满
了金色的铃铛，雪屋里爬满了
银色的星星，冬日的大街被平
安夜的焰火点缀得迷离绚烂。
而最令人期待的就是能在圣诞
夜美美地吃上一顿圣诞大餐
了。

去年在巴黎多芬纳大学
留学时，我最要好的一位法国
同学雅克(伊夫邀请我和另一
位中国同学参加他家的圣诞
家宴。我们愉快地接受了邀
请，因为这是很难得的异国体
验。

雅克)伊夫和他的父母住
在一起，两位法国老人对我们
的到来表示热列欢迎。礼节性
的交谈之后，客厅里响起庄重
优美的圣诞乐曲。在一片欢笑
声中，雅克)伊夫的母亲过来
请大家入席了。餐厅里，一张
长方形的橡木餐桌上铺着雪
白的纯棉台布，餐具的花饰明
快典雅，和摆放在两边的银质
刀叉一起闪现出令人愉快的
光泽，烛台放在餐桌的一端，
上面跳动着几朵惬意的烛光，
旁边还有一只硕大的果篮，周
围散放着几枝树莓的枝条，有
刺的浓绿枝叶抱着几粒红玛瑙
般的果实———这也是圣诞节餐
桌上的传统饰物，据说是象征
着耶稣的荆冠……雅克·伊夫
的妹妹也过来了，显然这个小
妹妹对来了两个中国客人感到
非常兴奋，好奇的大眼睛对我
们看个不停，都快把我看得不
好意思了。

宴会上菜的顺序与中国的
宴席差不多，只是菜肴不同。首

先上来的冷盘，有凉拌生菜、熏
鲑鱼、野猪肉冷拼和鹅肝
酱———这是圣诞节必须享用
的法式美味。主菜按菜单的顺
序一道道送上，红酒配煎牛
排、烤火鸡、浓汁蘑菇、油烹蜗
牛、烤鲑鱼、三文鱼慕司、蔬菜
布丁……我们对菜品的丰盛和
女主人的厨艺赞不绝口，轻松
愉快的笑谈伴随着美味佳肴，
使我们领略了法国饮食文化的
多彩和圣诞节的快乐。开启香
槟酒瓶的一声脆响使晚宴达到
了高潮，大家一齐举杯，互贺健
康幸福，共祝平安快乐、友谊长
存，欢声笑语中，香槟酒的泡沫
在热烈地翻腾……接下来大家
又品尝了别具风味的奶酪和饭
后的甜食。众多奶酪和甜食中，
我最偏爱树干似的蛋糕，它是
由面粉、鸡蛋、巧克力和奶油等
掺合一起制作的，也是法国著
名的圣诞美食，独特蓬松加上
奶油巧克力香，一口咬下去
啊，温情浓浓，幸福满满，回味
无穷。雅克)伊夫见我这么喜
欢树干蛋糕，笑着对我讲起了
它的美好传说：从前有一个买
不起圣诞礼物的年轻人，在森
林捡了一段木头送给情人，不
但赢得芳心，而且从此平步青
云。以后，有人根据这个故事创
意出树干蛋糕，树干蛋糕不但
成为圣诞节家家餐桌上的美
食，而且还成为了祝愿来年好
运的象征。

离开巴黎回国已有一段时
间了，每当回想起在这个“花
城”度过的圣诞之夜，心情仍十
分激动，那热情友好文化气息
浓厚的美味圣诞家宴让我回味
无穷，久久难忘。

传统工艺：风味独特但难满
足大规模需求

传统餐饮工艺是中国千百年饮
食习惯和文化的积淀，每个产品都
是几代人甚至几十代人的经验积累
和智慧结晶，有着独特的加工手法
和食品风味，但是由于其操作复杂、
费工费时、无法批量生产和长时间
存储，难以满足大规模的市场需求；
再加上产品品质无法保持一致，常
常是同一个品牌的不同餐厅、甚至
同一家餐厅不同厨师做的产品口味
都无法一致，这极大地制约了传统
工艺的进一步发展。*

现代工艺：适合连锁餐饮且
食品的营养价值不低

而餐饮现代工艺采用了工业化
的加工工艺和标准化的加工操作流
程，不仅生产效率更高、产品口味的
一致性也更好，而统一的原料采购、
加工和物流配送也更好地保障了食
品安全，被餐饮企业、特别是连锁餐
饮企业大量运用。同时，新工艺、新
技术的使用，使食物原料的利用率
更高，而研究结果也表明现代工艺
制作的食品的营养价值也不比传统
工艺制作的低。

来自中国农业大学食品科学与
营养工程学院的陈敏教授在会上公
布了自己的研究成果，她以豆浆为
例研究现代食品加工工艺与传统工
艺对餐饮食品营养成分的影响。陈
敏选取了生产商提供及超市购买的
豆浆粉、市面出售的豆浆成品、家用
豆浆机制作的豆浆作为三个种类的

研究样品，通过对其营养成分、维生
素、矿物元素、功能成分、水分的分
析发现，在蛋白质和钙含量上，冲调
豆浆品明显高于市面出售成品豆浆
及豆浆机现磨豆浆，而在维生素 +!、
+"的保留率上，冲调豆浆样品多数
高于其他种类豆浆数倍。此外，在脂
肪含量、大豆异黄酮含量等指标上，
三个种类样品没有明显差异。
陈敏的研究成果显示，在安全性

上，豆浆粉冲调产品在产地、品种上
可控，生产中卫生条件有保证，营养
成分不被丢失，无微生物风险，尽管
三类豆浆产品在保质期和贮藏上都
存在风险，但从食品安全和营养价值
上讲，冲调类豆浆品并不意味着这类
食品运用现代工艺制作而营养缺失。

肯德基：取长补短，两种工
艺互补使用

中国烹饪协会副会长兼秘书长
冯恩援表示：“随着国内餐饮需求的
日益旺盛和食品技术的日益完善，现

代餐饮企业的发展壮大，必须要走连
锁化、集团化路线；运用餐饮现代工
艺进行产品的前期加工，将成为必须
的选择。而要延续中国餐饮文化的千
年饮食习惯和传统，我们也不能放弃
那些传统餐饮经营的“老字号”、“私
房菜”，更不能否定传统餐饮工艺在
餐饮多样性和个性化方面的优势和
特色。现代餐饮工艺和传统餐饮工艺
对于中国餐饮业发展来说两者缺一
不可。”因此，利用两种工艺的优势和
特点，综合运用，将成为餐饮业未来
的发展方向之一。

肯德基所属百胜餐饮集团中国
事业部产品研发副总裁黄德民表
示，“现代工艺有其优势，但肯德基
并不会抛弃传统工艺，大多数产品
还是使用传统工艺的烹制方法以保
证其风味，同时配合专门设备来保
障时间、温度等条件的一致性。目
前，肯德基餐厅内的常规产品近 ,$

种，我们根据各种产品的不同特性，
决定采用何种工艺，或是结合使用。
此次研讨会让我们对两种工艺的特
点更为了解，今后可以在产品制作
中更好地综合考量运用。”

餐饮“现代工艺”PK“传统工艺”
“餐饮现代工艺与食品营养和安全研讨会”在蓉举行

近期的中国餐饮业可谓热闹非凡，如
“骨汤勾兑”、“豆浆冲调”等事件成了人们
茶余饭后的热议话题，一场餐饮“现代工
艺”与“传统工艺”的PK大战正如火如荼
地上演着。

日前，中国肯德基餐饮健康基金在成
都举办了“餐饮现代工艺与食品营养和安
全”研讨会暨基金第四届学术年会。与会
专家表示，餐饮传统工艺与现代工艺各具
特点，满足了消费者的不同需求，对于中
国餐饮业发展来说两者缺一不可。
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餐饮现代工艺和传统工艺的特点对比
特点 传统工艺 现代工艺

生产模式 手工化 工业化

规 模 操作复杂#费工费时#无法批量生产 规模化生产#加工速度快

口 味 多样化%有特色#可满足个性化需求 产品研发时考虑能被大多数消费者所接受#口味更为大众化

品 质 因制备人员的水平和熟练度而定#品质参差不齐 标准化流程确保品质的高度一致性和稳定性

餐厅操作便利性 餐厅现场加工#工序复杂#服务速度慢 前期集中加工#后期在餐厅操作简便#服务速度更快

适合业态 特色餐厅$单店$个体经营 连锁餐饮
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