
7年“磨”出一碗好面，拉面进入0添加时代
天然食品联盟秘书长、百宴菌菇拉面的董事长 李云超

百宴拉面这一品牌的发展，到目前为
止，已经进入第 9个年头。而在这个品牌
发展的前 7年，被李云超称为最纠结的 7
年。而他所纠结的原因，就是传统拉面的
添加剂问题一直难以得到解决。传统拉
面剂是由三种食品添加剂组合而成的，这
些添加剂中，不乏长期食用会对身体造成
影响的。李云超坦言“在开始的7年里，这
一问题一直困扰着我。”

2014 年，李云超发现，包括《郑州晚
报》在内的各大主流媒体开始对一加一天
然面粉进行轮番的报道，这让他眼前一
亮。“从开始做拉面起就全国各地寻找合
适的面粉。内蒙古、银川、新疆等各个地
区的面粉都无法解决拉面添加剂的问
题。”看到报道后，李云超第一时间找到了
一加一天然面粉的董事长王刚，在跟王刚
对接后，李云超和该面粉生产企业一起，
经过 4个月的研发，健康无添加的拉面专
用粉终于研发成功。与此同时，李云超又
与台湾一家企业合作，投入 200万元研发
出了每小时可以制作800公斤拉面的拉面
机。此时的李云超豁然开朗，传统拉面困

扰他多时的添加剂问题终于得到了解决。
“研发成功的那天，我真的是一晚上没

睡着，太兴奋。”有了无添加拉面专用粉的
百宴如虎添翼，随即摒弃了传统拉面的经
营模式，推出了百宴菌菇拉面，并于2014年
11月22日，将现有的60余家店铺门头统一
更换为“百宴菌菇拉面”。自此，拉面告别
了添加剂时代，百宴也开始了菌菇拉面的
新时代。“当时餐饮界的同行听闻百宴60多
家店同时进行了如此大的改革，大多数都
表示不认同。”李云超回忆起当时的情况，

“但是我觉得这种颠覆也是百宴这一品牌
胆识的体现。让消费者重新了解、认识并
认可百宴菌菇拉面，也费了很大力气。现
在回想起来，这些付出都是值得的。”

“有一次我巡店，遇到一位 80多岁的
奶奶，当时我就问她吃过几次我们的拉
面，感觉怎么样，奶奶说她吃过好多次了，
主要就是我们家的拉面吃下去很好消
化。”李云超解释道，因为没了添加剂，加
上精选自云南的菌菇，不像以前吃完会腹
胀等。在郑州打造样板市场，也是为未来
走向一线城市打下基础。
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（人物从左到右）耀军烩面董事长：张耀军 紫苏餐厅董事长：张翀 百宴菌菇拉面董事长：李云超 一加一天然面粉董事长：王刚
芽状元天然豆芽董事长：李银州 豆状元天然豆腐董事长：李胜利 特约主持人：陶醉

“对话健康餐企”高端访谈在郑报融媒举行

餐饮食品抓不住健康
将失去未来十年

10月13日，在郑报融媒直播间内，一场和“吃”有关的高端访谈吸引了十几万网友的关注。有网友表示，“点开直播间，看到6位西装革履的
男士，浓重的商务气息更像是一场商业上的访问，怎会和如此接地气的吃有关呢？”

虽然这些大咖看起来并不眼熟，但提到他们的品牌，中原的吃货朋友都格外亲切。这6位分别是天然食品联盟会长、一加一天然面粉董事长
王刚，天然食品联盟秘书长、百宴菌菇拉面董事长李云超，天然食品联盟会员、耀军烩面董事长张耀军以及芽状元天然豆芽董事长李银州，豆状元
天然豆腐董事长李胜利，紫苏餐厅董事长张翀。

这些品牌在整个餐饮产业链中的各个环节中为广大“吃货”服务，而他们的掌门人，其中5位有一个共同的身份，那就是天然食品联盟成员，天然食品
联盟是由一加一天然面粉的董事长王刚发起，联盟的核心精神是“只减不加、确保食品安全”。“只减”，尽量减少食品中的有害成分;“不加”，不加任何添加
剂，包括天然食品添加剂。天然食品联盟旨在报团打造天然食品行业领导品牌，“只减不加”的要求更符合消费者需求、更安全、更健康。

面对餐饮行业的一次又一次洗牌，这些品牌是如何越做越大、越做越强的？在新的经济形势下，餐饮又会进入一个什么样的发展阶段？餐饮
人在面对新形势该如何与时俱进？带着这些问题，郑报融媒对话这些天然食品行业领导品牌掌门人，共同探讨当下新经济形势“健康餐饮，究竟路
在何方”。郑报融媒记者 肖雅文

传统特色名吃，化身年轻人新宠
天然食品联盟会员、耀军烩面的董事长 张耀军

餐饮企业如何借助当地传统特色，完
成升级转型？一边是壮士断腕，做零添加
拉面的百宴菌菇拉面致力于郑州打造样
板市场，另一边则是不断转型升级，将传
统烩面做成时尚餐饮的耀军烩面。

烩面，已然成为河南美食的一张名
片。1997年，张耀军开店卖烩面；2008年
来到郑州，仍然经营烩面生意，这是耀军
烩面的前身。“当年有位顾客来吃烩面，吃
了两口后突然很生气。”经过沟通才发现，
这是位老顾客，吃到烩面口感不对，感觉
面里加了添加剂导致面条吃起来过于筋
道。这件事情对张耀军的触动很大，他讲
道：“当时我心里特别的难受，因为我并没
有往面里加任何添加剂，不论我怎么解
释，这位顾客就是不相信，最后很生气地
走了。”顾客走之后，疑惑的张耀军开始查
找原因，最终发现，原来是面粉在制作的
过程中就已经加入了添加剂，而他在选购
时并不知情。这时候张耀军意识到了食
材选择的重要性，来时重新选择天然不添
加的原料。同一时间，张耀军的烩面馆旁
大大小小的饭店纷纷开门营业，“打折，送
菜，那会周围饭店各式各样的促销活动都
有，但在我没有做促销的情况下并没有对
我的店造成什么影响，相反的，生意越来

越好。”这让张耀军在高兴的同时也意识
到，大家的饮食意识已经逐渐发生改变，
大家开始追求健康，而不是单纯价低。

原料健康了是第一步，如何让成品烩
面更加健康成为张耀军下一个思考的问
题。他发现，传统烩面比较油腻，随着大
家生活水平提高，健康的饮食习惯让大家
更喜欢吃偏清淡的食物，过于油腻会对身
体健康造成负担。迎合现代人的饮食习
惯，做一碗不腻不膻的烩面成为了耀军烩
面的研发目标。而就在研发的过程中，张
耀军也思考着另一个问题，如何通过新
的经营模式，让烩面更适合现代人的快
节奏的生活习惯。新的产品、新的经营
模式，整装再出发的耀军烩面让许多年
轻人耳目一新。我们平日里钟爱却没办
法经常去吃的河南特色，如今也成了年
轻人人人必点的美食。“特别是上班族
们，不膻不腻的烩面让他们即便是下午
有工作也可以不用担心，吃完身上不会
再像以前那样留下气味。所以我们店里
的确是有许多年轻上班族来消费。”张耀
军认为，河南烩面如果想真正地走出去，
必须在模式、产品上进行升级来迎合消费
者的需求，烩面如此，整个餐饮企业想要
发展也是如此。

找到新方向，向前走的路会很轻松
紫苏餐厅的董事长 张翀

餐饮业的每次转型升级，都会面临一
次行业的洗牌，在洗牌的过程中，不想被
淘汰，餐饮企业领导人的正确决策至关重
要。舍弃十几家餐厅，用匠心打造餐厅的
紫苏餐厅董事长张翀，在近几年带领餐厅
转型的过程中逐渐摸索出了新的方向。“我
们的每一家餐厅的门头上都会有一句话

‘用匠心才会做出好菜’，也是我们在转型
中的一些感悟。”张翀讲道，以前传统的思
想就是觉得做得快、做得多就是好，在转型
的过程中发现，想做好必须要往深处做，尊
重食材，释放食材本身的味道。“我们选大
米追到了吉林延边，选醋去到了山西，选辣
椒更是跑到了成都，我们认识到了选材对
菜品的重要性，好的食材是菜品的根，好的
食材才能做出顾客认可的菜品。”

另外就是尊重顾客，不断地提升餐厅
的体验感，从菜名到出品向顾客展示出的
是经营者团队的用心，“找到了对的路子
走起来很轻松，没有了传统模式下的那种
担忧，我们一直再往前走，很上瘾。”张翀
笑道。

在推广上，紫苏餐厅本身并没有花费
太多的精力。“我们做的就是把心收回来，
专注于菜品，这样下来之后我们发现，顾客
体验度越来越好，他们自己就会通过一些
社交渠道去分享。这样走着走着，顾客本
身就成为了我们最好的推广渠道。”张翀讲
到自己的推广经验，同时他也认为，餐饮人
面临着新形势已经开始觉醒，从食材开始，
到经营的重心都开始有了新的理解和改
变，未来的餐饮业一定是向好的。

天然食材已逐渐被消费者们认识、认可、选择
天然食品联盟会员、芽状元天然豆芽的董事长 李银州

从百宴到耀军再到紫苏，很显然，好
食材成为了餐饮转型的重点。那随之而
来的，是好的食材必然增加成本这一矛
盾，如何让餐企在提供健康菜品和保持盈
利两者之间寻求平衡？

作为天然食品联盟的成员单位，芽状
元天然豆芽是全世界最大的豆芽种植销
售企业，而其掌门人李银州在谈到这个

“最大”时格外的谦虚：“这个最大只是我
们的产量是最大，但是在生产的品质上，
和世界上最好的豆芽生产企业相比，我们
还是有差距的。”

上个月，李银州前往日本去参观了一
家拥有89年历史的豆芽生产销售企业，在
参观和交流的过程中，李银州深刻地感受
到了两国豆芽市场之间的差距，该企业每
日的产量并不是很高，但是出品的所有豆
芽都是带包装且清洗干净的。我们国内
的市场就不太一样，“在 2011年毒豆芽事
件对整个豆芽市场的打击都是特别大
的。”李银州感触颇深，“举个简单的例子，
从前豆芽是我们餐桌上的常客，热干面里
面豆芽也是主角。但是现在，我在外面总
是听到有人在点热干面的时候提醒商家
不要放豆芽，原因不是不爱吃，而是害怕

添加剂等有害物质。”作为一个全世界最
大的豆芽的生产销售企业的掌门人，这样
的事情让李银州心里十分的难受。在与
日本企业交流的过程中，李银州也把这个
问题带到了谈话中，日本的豆芽生产企业
怎么避免类似“毒豆芽”事件的发生，该企
业负责人告诉他，每个出品的包装上都会
被要求印上豆芽生产过程中运用的材料，
你可以选择添加，但是必须写明，最后选
择权在消费者手里。

中国有全世界最好的绿豆，但是品质
最好的绿豆却大都被美国、日本、韩国等
国家买走，国内使用的反而不是最高品
质。这就让李银州发出了思考：“为什么
我们不能用最好的豆子？”经过成本核算，
李银州发现用好豆子好工艺并且加上包
装，整个下来成本并不是不能接受，而且经
过一段的市场投放，也向他证明了，这样的
路子没有错。“老百姓对食材的要求不断提
高，为了选择安全优质的食材，他们也能够
接受相对较高的价格。”李银州讲道，不仅
是市场，消费者的观念也在不断地更新，他
自己也逐渐意识到了天然食材的重要性，
虽然只是个开始，但是李银州希望，自己能
带领企业将天然进行到底。

要把纯天然带进千家万户
天然食品联盟会员、豆状元天然豆腐的董事长 李胜利

“卤水点豆腐，一物降一物”，这不仅
是一句有趣的歇后语，也道出了豆腐的制
作原理。豆腐这一发迹于中国的食物现
在已经风靡全世界，大家熟悉的制作方法
就是通过添加卤水或者是石膏。但是在
豆状元天然豆腐的董事长李胜利眼里，这
些都不够天然；“我们在传统工艺的基础
上去除了所有会对人们身体造成影响的
成分，运用了现代科技，称之为乳酸菌点
法，还原汉朝的豆腐制作工艺。”李胜利讲
道，“卤水、石膏等方法点豆腐，也是我们
传统的制作豆腐的方法，这样的方法出品
快，效率高，成本较低。而乳酸菌点豆腐
不管是效率还是成本都相对较高。”事实
上，不管是石膏还是卤水，都属于是食品
添加剂，是国家允许的范围，但是这两种

方法点出的豆腐，对人的身体多少会产生
一些影响。“本草纲目中有记载，卤水豆腐
小毒，石膏豆腐小寒，人在正常的身体状
况下食用并没有什么影响，但是如果是体
虚或者有其他相关疾病的，食用这些豆腐
多少会对身体有些影响。”李胜利介绍道。

工艺上的纯天然固然重要，但是好的
原料也是豆腐生产的关键，从去年开始，
豆状元也开始了寻找优质原料之旅，“在
今年的 5月份，我们在黑龙江找到了中国
生态最好的县，在那里设置了 15200多亩
的种植基地。已经开始为我们提供好的
豆子，”李胜利讲道，“天然食品不仅是要
做到对人体没有伤害，更重要的是如何为
消费者提供更有营养价值的食物，为了这
一理念，我们要把纯天然带进千家万户。”

健康食材为基础，特色化发展是餐饮发展的新趋势
天然食品联盟会长、一加一天然面粉的董事长 王刚

地处中部，河南的餐饮文化可谓是包
罗万象，不管是南方的米、粉，还是北方的
面食，在河南都会得到很好的诠释。但是
由于地处秦岭淮河以北，大多数河南人还
是更钟情于面食。而在我们郑州，就有这
么一家以天然面粉为金字招牌的面粉加
工企业，那就是一加一天然面粉。

据了解，一加一不但开创了一个天然
面粉新品类，而且创立了天然食品联盟，
要带动一批企业走天然食品之路。更重
要的是，现在一加一天然面粉已经成为很
多餐饮企业，向顾客展示自己产品品质的
信任，为全国很多知名餐饮企业所运用，
如今西贝、巴奴毛肚火锅、喜家德水饺、九
毛九，还有我们本土的百宴菌菇拉面、耀
军烩面等都在用，北到东北三省，南到广
东，可以说已经占领整个中国大江南北。
谈到企业如何练好内功，树立自己的良好
形象，一加一天然面粉的董事长王刚讲出
自己树立品牌、修炼内功的经验。

“的确，红利时代已经过去，我们有一
个很直观的体验就是，生意不好做了。”王

刚讲道，“我们可以看到，大街上的餐饮
店，开店的多，关店的更多，很多店铺开门
营业没几天就关门，然后新的餐饮店接
管，接着装修。周而复始。其实这里面都
蕴含着许多深层次的问题，那就是经营一
个餐饮企业，你的核心是什么。”王刚认
为，不管是像百宴拉面、耀军烩面这样从
改变食材上着手，还是像紫苏这样用匠心
去做菜。其本质都是一种回归，回归到餐
饮的本源去适应现在消费者的消费习惯、
饮食习惯。餐饮发展的趋势正是如此，健
康的消费习惯已经成为大众消费的主流，
如果现在不抓住这一趋势，淘汰则是很正
常的。以此类推，再过 3年或 5年，单纯倡
导食材也有可能会面对同样大的竞争，而
在未来十年餐饮企业发展的过程中，仅仅
是倡导健康的食材已不足以立足，餐饮企
业需要在食材的基础上拥有自己的特
色。从每一个细节着手，来研究客户的需
求，迎合客户的需求，打破常规，去为了食
客的健康、品质的提升做一些别的企业不
敢做的事情。

餐饮转型在新形势下势在必行，追根溯源都是消费者不断更新的饮食观念，吃什么健康，怎么吃得健康已经成为大家对

“吃”这件事的新思考，而在这些餐饮及食品生产加工企业大咖的眼中，这一切的问题都可以归结到食材的本身，而在保证食材

的基础上，特色服务、客户体验也都是当下餐饮企业需要深入研究的课题。


