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北京市近年来大力推动老字号“从保字
号向创品牌跃升”，明确提出支持企业“应用
冷链、现制现售等技术提升产品新鲜度与体
验感”。义利旗下创新业态“义利bread”正是
这一导向的落地样本：通过中央厨房+门店
现烤的柔性供应链，实现“小批量、高频次、
零库存”的敏捷运营。

人们手捧纸袋，笑意盈盈，空气中弥漫
着无法复制的面包香气……去年年底，“义
利bread”首店落地宛平城，新春期间该店迎
来日销售额近4万元的佳绩。近日，“义利
bread”第二家门店正式落户海淀区皂君庙，
继续以“新鲜现烤、只卖当天”为核心理念，
把春节的火爆场景，变成社区里的日常，也
重新定义百年老字号的日常价值。

值得一提的是，该业态并不只是卖面

包，而是构建了一个可吃、可逛、可社交的社
区生活站。据了解，“义利bread”店内设有咖
啡、冰饮吧台，提供咖啡、现打冰激凌、北冰
洋特调饮品及三元现打鲜奶，所有饮品也强
调“当日鲜制”；文创角陈列着复刻老广告的
冰箱贴、果子面包帆布包、义利IP毛绒挂件
等产品，呼应《北京市促进老字号创新发展
行动方案》中“塑造北京老字号城市IP”“推
动老字号与博物馆、文创融合发展”的要求。

价格方面，尽管160平方米的店铺设计
宽敞明亮、动线现代，但店内所有食品坚持
亲民定价。“我们要让年轻人觉得，老字号不
是博物馆里的展品，而是可以每天走进来、
吃得放心、拍得好看的生活伙伴。而只卖当
天，正是义利对这份信任最郑重的回应。”陈
跃说。

业态创新
打造“一日限定”社区生活站

本报讯 栗洁 春寒未散，海淀区花园
路1号院里却暖意融融。循着饭菜香味走
去，近日新开张的塔院社区老年食堂里，
老人们端着热气腾腾的餐盘围坐一块，笑
声此起彼伏。79岁的张永慧夹起一口菜，
笑着对邻座老友说：“以后不用愁‘买洗烧
’了，家门口就能吃上现做的热乎饭菜。”

说起这家食堂的诞生，作为区人大
代表的张永慧感触颇深。她所在的塔院
社区，老年居民尤其是退休科研人员众
多，大家对一日三餐的“买洗烧”深感力
不从心。建一个能现场烹饪、菜品丰富、
热乎可口的老年食堂，成了大家最迫切
的愿望。然而，当这个项目提上日程时，
却遭遇了“拦路虎”：食堂选址的房屋因
历史遗留问题，无法提供完整的产权证
明，按照以往规定，餐饮服务的证照就办
不下来。

新政打通证照齐办“快车道”

在今年1月6日召开的海淀区十七届
人大六次会议代表询问活动上，身为区人
大代表的张永慧带着这份沉甸甸的民意，
向相关部门反映了这个“办证难”问题。
让张永慧没想到的是，问题很快迎来了转
机。区市场监管局工作人员，第一时间给
她吃了一颗“定心丸”。

“您反映的情况，正好符合北京市刚
刚出台的新规定！”工作人员现场向她详
细解读了2025年12月2日起施行的《北京
市经营主体经营场所（住所）登记管理若
干规定》（以下简称“新规”）。新规明确，
中央及市属高校、科研院所、国有企业等
可利用其自有场所，在合规、安全的前提
下，依法为科研、便民服务等经营性用途
出具住所使用证明，有效盘活存量房产资
源，破解了因历史遗留产权问题导致的场
所利用瓶颈。

在新规的指引下，问题迎刃而解。这
不仅是对一项政策的解读，更是为这个惠
及数百名老人的民生项目指明了方向。
在后续的审批过程中，区市场监管局更是
将服务做到了前面。工作人员主动上门，
从后厨的布局流程、清洗消毒设备的配
置，到食品加工的操作规范，都进行了“一
对一”的精准指导。这种“暖心服务模
式”，让食堂一次性通过审核，实现了“证
照齐办、快速开业”的“加速度”。

守护老人“舌尖上的安全”

食堂经理夏茂勤感慨道：“以前看着
老人们只能吃配送的单一饭菜，我们心里
也着急。现在有了证照，我们可以挑选搭
配更加丰富的食材，进行现场烹饪制作，
饭菜更可口。以后我们将每日提供早、
中、晚三餐，由营养师进行食材搭配，为院
内及周边社区老人做好服务。”

临近中午，食堂里飘出的香气越来
越浓。刚出锅的红烧肉色泽红亮，新鲜
的炒时蔬青翠欲滴。老人们三三两两地
坐在一起，边吃边聊，其乐融融。“这样的
饭，才吃得暖胃，更暖心。”一位老人竖起
大拇指。

据悉，随着新规的落地，海淀区已成
功助力包括中国人民大学、北京科学技
术研究院在内的多家单位的8个便民项
目顺利落地。区市场监管局餐饮服务安
全监督管理科负责人表示，将持续强化
辖区养老助餐全链条食品安全监管，严
把食材采购、加工制作、餐具消毒等各个
关口，用严格监管守护老年群体“舌尖上
的安全”。

海淀区贴心服务打通堵点
老年食堂暖心开业
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春节假期已过，隆福

寺市集上仍然人潮如织。

上午10时许，义利现烤面

包摊位前已排起长队。随

着烤箱“叮”的一声开启，

金黄酥脆的果子面包与麦

香扑鼻的维生素面包热气

腾腾出炉，瞬间被等候多

时的顾客一抢而空。短短

一个多月，现烤面包日销

从几十套飙升至3000套，

义利用“现烤、现卖、不隔

夜”的朴素承诺，点燃了马

年新春的消费热情。而这

份来自市集的热烈反响，

也加速了义利品牌焕新的

步伐——新业态“义利

bread”响应《北京市促进老

字号创新发展行动方案》，

以“健康美味”为核心经营

理念，用“每日现烤、当日

售罄、绝不隔夜”的鲜活体

验，探索出了老字号转型

升级的可行路径。

凌晨6时，“义利bread”皂君庙店内灯火
通明，师傅将面团送入烤箱，果子面包的焦
香、维生素面包的香甜、枣花酥的油润气息
陆续弥漫开来。随着7时准时开门，第一批
顾客涌入，其中有赶早班的白领，有晨练归
来的老人，还有专程从西城驱车而来的老主
顾。“就为这口热乎的，凉了可就不是那个味
儿了。”一位阿姨捧着刚出炉的面包笑着说。

“很多人是看了隆福寺新春市集的报道
专门找来的，说一定要尝尝同款现烤面包。”
该店运营负责人陈跃表示，试营业期间，日
均客流量持续攀升，大果子、维生素面包组
合每天能卖上百套。“我们所有面包、点心、
主食都是当天现做，卖不完就报废，绝不隔
夜。”陈跃语气坚定地说。

这一“只卖当天”的承诺，已成为“义利
bread”最鲜明的标签，用极致的新鲜感重建消

费者对“面包本味”的信任。据了解，店内大
约有50款面包、西点、饼干、巧克力等商品，其
中面包、西点全部遵循“当日现烤、当日售罄”
原则。与中国中医科学院西苑医院合作推出
的“脾动力软欧包”，依托“药食同源”理论，每
日限量制作，常被养生族一抢而空；另一款生
巧系列吐司面包因手工灌注巧克力夹心，颇
受欢迎；枣花酥、酥皮山楂等京式点心，酥皮
薄如蝉翼，每逢出炉都迎来回头客。

主食区的烤馒头、开花馒头、花卷依然
主打面团冷冻配送到店后，上屉蒸熟，散发
着麦香；即将上架的“二八酱烧饼”采用六必
居酱料，同样坚持“不过午、不隔夜”。熟食
档口的扒鸡、酱牛肉、猪头肉、炸丸子等卤味
飘香，清晨卤制，晚9时闭店前全部清空。“新
鲜不是口号，是我们每天必须兑现的承诺。”
一位后厨师傅说。

生意火爆
“只卖当天”成为金字招牌

2026年，在创立120周年之际，义利将隆
福寺的“爆款逻辑”转化为可持续的日常模
式。这一转型，正是对《北京市促进老字号
创新发展行动方案》中“推动产品服务提质
升级”“打造沉浸式消费场景”要求的生动实
践。政策鼓励老字号“从传统制造向现代生
活服务商转变”，义利的选择清晰而坚定：通
过打造“现烤面包+卤味熟食+主食+文创”
一体化复合型门店，义利将传统食品零售升
级为沉浸式生活体验空间，把面包做回“鲜
活”的样子。

据了解，2026年义利计划在北京新开10
家以上百余平方
米的“义利bread”

标准店，并同
步在多个重
点商圈、步
行 街 及 公

园、社区布局多个现烤面包档口，实现“社区
有店、商圈有档、景区有展”的全域触达。所
有网点均统一执行“当日现烤、当日清零”标
准，形成覆盖全城的“新鲜生活圈”。这一策
略也正契合北京市“布局集合展示空间”“发
挥交通枢纽带动作用”“引导老字号企业进
驻新兴消费场景”的政策导向。

从隆福寺新春市集的一炉热面包，到
宛平城、皂君庙清晨的烤箱鸣响，义利正
以一炉炉新鲜现烤的面包重新定义百年
品牌的温度与诚意，守护食物最本真的模
样。在北京市大力支持老字号创新发展
的政策东风下，这家 120岁的民族品牌，
正以现烤烟火气、健康新配方、文化新表
达，重新走进千家万户的日常生活——既
延续了城市的味觉记忆，也点燃了面向未
来的消费活力。

（李佳）

积极布局
十余家新店织就“新鲜生活圈”


