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持续发力品牌建设
北京二商肉食集团成立于 2019

年，历史沿革可追溯至1955年，其前身
是北京市第五肉类联合加工厂。2019
年9月份，首农食品集团以北京二商大
红门肉类食品有限公司为主体，对北京
月盛斋清真食品有限公司实施吸收式
重组，成立了北京二商肉食集团。

北京二商肉食集团不仅拥有“大红
门”和“月盛斋”两家中华老字号，还拥
有“穆香源”“摩奇”等品牌，业务包含生
猪养殖、生猪屠宰、肉制品、清真牛羊
肉、国际业务、肉食供应链六个板块。

在当今竞争激烈的市场环境中，
“大红门”“月盛斋”等中华老字号品牌，
凭借悠久的历史、深厚的文化底蕴以及
安全的产品品质，在消费者心中树立了
良好的形象。为了进一步提升品牌影
响力，实现可持续发展，北京二商肉食
集团积极采取行动，在品牌建设方面持
续发力，将继续深挖品牌文化内涵，加
大品牌宣传推广力度。

在保留传统技艺的基础上，北京二
商肉食集团结合现代消费者的需求，对
品牌文化进行创新表达。例如，随着消
费者对健康饮食的关注度不断提高，“大
红门”持续注重产品研发，同时在宣传中
强调其对食材品质的严格把控以及生产
过程中的安全卫生标准，将传统品牌的
可靠形象与现代健康理念相结合。

“月盛斋”作为清真食品品牌，在文化
传承上不仅保留了传统的清真制作工艺，
还积极与现代清真饮食文化的发展趋势
相融合。在产品包装设计上，融入具有民
族特色的元素，同时利用现代科技手段，
让消费者更直观地感受品牌的文化内涵。

“我国消费者对中华老字号的企业
怀有深厚情感，如何探寻适配的创新形
式，让老字号重新回归大众视野，是当
下发展老字号的关键。”北京二商肉食
集团党委委员、董事、总经理孙铁新表
示，尽管当下网红食品层出不穷，但在
食品领域，中华老字号产品凭借长期积
淀的品质与口碑，始终展现出更为持久

的生命力，未来要进一步提升中华老字
号的活力。

“许多网红产品虽一时火爆，却因
缺乏工匠精神与长期定力，品牌生命周
期往往短暂。我们的重点应放在进一
步打造和提升老字号的生命力上。这
就需要精准把握当下消费需求的变化，
无论是消费者对品牌的认知，还是产品
包装、产品形式、产品新增内容等方面，
都要围绕如何进一步满足消费者需求
去拓展延伸。”孙铁新表示。

深度挖掘中华老字号品牌文化内
涵和加大品牌宣传推广力度等一系列
举措，帮助企业在品牌建设方面取得了
一定的成效。未来，随着这些举措的持
续推进和不断创新，中华老字号品牌将
继续绽放光彩，实现更高质量发展。

不断续写创新篇章
在消费升级与健康意识觉醒的时代

浪潮下，食品工业正经历深刻变革。北
京二商肉食集团以敏锐的市场洞察力，
将产品创新锚定在健康与便捷两大核心
方向。通过加大研发投入、重构产品矩
阵，持续满足消费者日益多元的饮食需
求，续写中华老字号品牌的创新篇章。

在产品创新上，北京二商肉食集团
也在紧跟市场潮流和消费者需求。随着
人们对健康、便捷食品的需求日益增长，
持续加大研发投入，推出更多符合健康
理念的新产品，在保留传统味道的同时，
研发出更适合年轻人口味的新产品。

在月盛斋的工厂旗舰店内，开盒即
食的老北京风味羊蝎子、低脂高蛋白的
即食牛肉、休闲零食手撕牛肉等产品，
一经推出便受到了年轻消费者的热捧。

孙铁新表示，在养殖方面，北京二
商肉食集团将进一步提升产业链能力，
完善从养殖源头到终端产品的全链条
布局，对现有产业链条进行系统性调整
优化。而在产品端，也将着重推进从散
装向品牌化包装的转型，加大小包装产
品的开发力度，在产品精细化层面持续
深耕。

“我们将进一步推进产品的延伸拓

展，聚焦肉制品领域深化发展，以更好
地满足当下消费者的需求。此外，创新
经营模式也是重点方向。以月盛斋正
在推行的‘前店后厂’模式为例，该模式
通过在工厂完成产品前处理，门店进行
最终加工，重现老字号传统场景，让消
费者获得更强的体验感。”孙铁新表示。

北京二商肉食集团产品的创新实
践，也正在重塑肉制品行业的价值坐标。

2024年，北京二商肉食集团全年
开发餐饮加工企业171家、连锁超市68
家、专卖店758家；整体渠道销量占比
由28%提升至32%；商超渠道以山姆为
代表，达成战略合作，在大连、沈阳的基
础上，启动天津、北京、东莞的业务合
作，目前每日常态化供应精加工产品
20余吨，下一步将继续推动与广州、深
圳的业务合作。

“我们之前的理念是‘好吃好看好
用’。但从2025年开始，我们增加了一
个研发理念叫‘好健康’。”孙铁新表示，
首先，产品品质至关重要，若不好吃便
难以立足市场。其次，产品包装与品相
不容忽视，若无法展现产品特质同样不
可取，需让消费者第一眼就被吸引，精
准传递产品优势。再次，无论是生鲜类
还是熟食类产品，都要兼顾便捷性，合
理设置规格，且包装设计必须从消费者
实际需求出发。

“安全并不等同于健康。我们在
2025年启动了‘清洁标签’专项行动，致
力于最大限度地减少产品中不必要的
工业添加剂。这是我们向健康方向迈
进的重要一步。除推进‘清洁标签’外，
我们还将研发特色产品，持续探索更多
健康领域的发展方向。”孙铁新说道。

“看似寻常最奇崛，成如容易却艰
辛。”站在新的历史坐标上，北京二商肉
食集团以品牌为舟、创新为楫，在传承
与变革中破浪前行的同时，持续推动着
“大红门”“月盛斋”的传统技艺在现代
持续传承。这不仅为传统食品企业升
级打造了可复制的“北京样板”，更将老
字号的复兴从概念落地为可验证的商
业实践。 （孙兆）
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传统老字号打造新活力传统老字号打造新活力

“万事皆空，唯美食不可辜负。”在北京，月盛斋的酱肉飘香已逾两个半世纪。在月盛斋丰台区工厂旗舰店，每日千
余斤熟食从加工基地新鲜配送，酱牛肉日均销量超百斤，放眼望去，总能望见店内人头攒动，走到门前，也总能闻见浓郁
的酱肉香味。

大红门的烤肠也被端上了北京市民的餐桌，大家一边吃着香气四溢的烤肠，一边和家人朋友聊着天。“月盛斋”“大
红门”在北京名声在外，拥有这两个中华老字号的北京二商肉类食品集团有限公司（以下简称“北京二商肉食集团”），也
在消费升级与行业变革的双重驱动下，以“品牌焕新”与“产品创新”为核心支点，书写着中华老字号的新时代答卷。

本报讯 王洁“老王，听说社区食堂今
天开业，咱们一起去尝尝？”一大早，北京市
海淀区颐慧佳园社区的居民们就三三两两
结伴而行，循着阵阵饭香来到新开业的社
区食堂。

为切实提升社区养老服务水平，八里庄
街道经过深入调研和广泛征求居民意见，联
合颐慧佳园社区党委和颐佳养老驿站精心
筹备了这家社区食堂。食堂位于颐慧佳园
A区东门，占地约70平方米，可同时容纳20
余人就餐。走进食堂，明亮的灯光、整洁的
环境、温馨的装饰让人眼前一亮，适老化扶
手、座椅等贴心设施一应俱全。为确保食品
安全，食堂采用“中央厨房统一制作+定点配
送”的运营模式，让居民吃得放心。

这方温暖天地的诞生，凝结着街道工作
人员半年多的心血。去年深秋，八里庄街道
通过入户走访、社区议事厅、线上问卷等形
式，收集到100余份居民建议。“想吃热乎
饭”“价格要实惠”“最好能送上门”的呼声，
最终化作这份民生答卷。街道协调住建、市
监等相关部门开展审批工作。颐佳养老驿
站派出专业团队参与运营，从厨房布局到菜
单设计反复打磨，终于将蓝图变成现实。

“您看这油条，根根金黄酥脆！”打餐窗
口内，身着白色工装的服务员笑意盈盈。早
餐档口的玻璃柜里，小笼包褶子均匀如菊
花，杂粮粥泛着琥珀色光泽，现磨豆浆飘着
细密油花。李大爷掏出老年卡结账时惊喜
发现：两个肉包子加一碗小米粥，总共才花
了6元。“比自己在家做还便宜，关键不用刷
锅洗碗。”他乐呵呵地向老伙计们展示手机
支付记录。

随着时针走向正午，食堂里飘起红烧肉
的酱香。宫保鸡丁裹着鲜亮的红油，花生米
在齿间迸发出脆响；京酱肉丝的豆皮裹着黄
瓜丝，卷起来咬一口满是春的清爽。孟奶奶
用老年卡刷了17元，端着三菜一汤的餐盘
落座：“这分量够两个人吃，肉丝给得真不
少。”她身旁的张大妈正就着免费提供的酸
辣汤，将最后一口米饭送进嘴里，满意地用
手帕擦了擦嘴角。

墙上贴着当日菜单：早餐8类主食搭
配4款粥品，午餐12道热菜轮换供应，每
周还有甜点、面包等特色小吃。后厨操作
间里，中央厨房统一配送的半成品正通过
智能温控设备加热，全程可追溯的食材来
源、实时监控的加工流程，让食品安全看
得见摸得着。

正午时分，送餐员小王骑着印有“颐慧
佳园爱心配送”的电瓶车驶出食堂。保温箱
里，两盒热气腾腾的饭菜正等待着它们的主
人。6号楼的陈爷爷患腿疾多年，当接过冒
着香气的木须肉套餐时，布满皱纹的手微微
颤抖：“这下不用天天吃泡面了，谢谢你们还
记得我。”

这是食堂运营方特别设计了“爱心送餐
地图”。目前刚开业不到一周，已对辖区2
位行动不便的老人建立档案，根据需求定制
送餐频次。

午后，最后一位顾客离开后，工作人员
开始仔细擦拭桌椅。消毒柜嗡嗡作响，清洗
后的餐具在紫外线灯下泛着银光。明天清
晨，这里又将响起熟悉的门铃声，新一天的
幸福味道，正从冒着热气的蒸笼里、从温情
满满的对话中，悄然生长。

八里庄颐慧佳园社区党委书记王亚南
表示，社区食堂是城市社区嵌入式助餐服务
设施建设工程的关键一环，不仅散发出城市
“烟火气”，也聚拢着城市“人情味”，更彰显
了基层治理的温度与智慧，“是让民生工程
真正成为照进百姓心坎的‘暖心工程’。”

家门口的“幸福味道”暖胃又暖心
北京海淀区颐慧
佳园社区食堂开业


