品质——永续发展的根基
在第十二次河北省饭店餐饮业经验交流月

暨省协会会长（扩大）会议上的发言年

2014年8月14日

【唐山鸿宴饭庄董事长  张玉兰】

尊敬的各位领导、各位同仁：

大家好！首先，我代表唐山鸿宴饭庄向大家致以诚挚的问候！并感谢本次会议给予的交流平台。说起鸿宴饭庄，参会的大多数同行并不陌生，为让大家进一步了解鸿宴饭庄，我借此机会，跟大家唠叨唠叨一个老字号77年的发展历程，我发言的题目是“品质——永续发展的根基”。说到品质，不能不说餐饮文化，餐饮文化是远古射来的一道耀眼之光，博大精深，蕴藏高能，蕴含财富。然而，随着现代文明的发展，餐饮文化之精华能否被炎黄子孙继承和发展？他的丰富内涵能否伴随现代文明的冲击得到突破与升华？鸿宴饭庄用自己77年的历史，鸿宴人用自己77年的脚步做出了回答：“品质”是永续发展的根基。

唐山，依山傍海，物（）民丰。为餐饮业的发展铺就了雄厚的文化底蕴。经历代名师高厨的勤奋努力，逐步形成了风味独特、品味完整的唐山菜。如今，真正将冀东沿海传承下来，并一直以经营冀东沿海菜而发展至今的餐饮企业，是以品质为企业生命的“中华老字号”——唐山鸿宴饭庄。她经历77年的沧桑有过成功，有过辉煌，也有过衰败，也有过崛起，还有不言败的坚持。
1、成功与辉煌。1973年农历八月二十六，鸿宴饭庄开张的鞭炮声与日本鬼子的枪炮声交织在一起，虽生不逢时，但凭着自身品质和聪明智慧，不几年功夫就名列唐山餐饮业之首；公私合营后直至上世纪80年代末及90年代初，在党和各级政府的统一领导下，技术资源共享，干部职工积极向上，曾被授予河北省十大饭庄之一，省级先进企业，省级卫生饭店等称号。
2、衰败与崛起。到了上世纪90年代中期，随着我国加快深化经济体制改革的步伐，计划经济向社会主义市场经济转型时，由于管理者的思想意识偏离了方向，导致鸿宴饭庄陷入衰落，资不抵债，濒临倒闭，最难的时候堂堂的鸿宴饭庄连10块钱的菜也赊不回来，“鸿宴”的信誉遭到了史上最严厉的重创。

此时，上级主管领导“唐山饮食服务（集团）总公司”采取果断措施，为鸿宴饭庄重新组建班子，并提出了一定要“走出低谷、再铸辉煌”的要求。新组建的鸿宴领导要求迈出了“走出低谷”的第一步：更新理想观念，卸掉“大”字、“老”字的思想包袱，积极面对困境，迎难而上。第二步：继承先辈的优良品质，无论是计划经济还是市场经济，要以鸿宴品质真正把顾客请进来，留得住。第三步：以人为本，讲求实效用能人，启用了以何保良（现已是总经理并享受国务院专家津贴）为代表的新一代鸿宴人，安排到各个重要岗位，使其充分发挥各自才能，传递正能量，在激烈的餐饮市场竞争中不落伍、不掉队。实践证明，我们只要遵守品质为先、诚信为本的原则，那就会战胜自我缺陷，赢得市场对你的青睐。
3、坚持与传承。任何事情都没有一帆风顺的，正在上世纪末，面对南菜北上、乡土菜进城、川粤菜几乎打遍全国餐饮市场的同时，个体餐馆、酒楼林立而起。国内餐饮业受到了这匹黑马的有力冲击的严峻形势下。经营者和消费者的新鲜感、时尚感、奇特感。都给新组建的鸿宴团队坚持自我品质，提出了新的课题和更为严峻的考验。有人说：我爷爷那辈就吃这个菜，你还让我吃；也有人说：你们就要弄一些别人没弄过的菜。越稀奇古怪越有人喜欢。他们所的都是实话，可是鸿宴饭庄是个老字号饭庄，它肩负着传承冀东沿海菜饮食文化的重任，是唐山拜年烹饪技艺的代表。不能失去自我，随风摇动，开业之初兼收并蓄是非常必要的，但通过多年积累形成自己的文化后，就应把正确的东西坚持下来。（例如：市场上的水发货，海参、鱿鱼等都是用火碱处理，我们没有去效仿；十年以前我们就不用散装油了；双汇冷鲜肉刚进入唐山市场，我么就主动找上门；有些餐馆服务员将高档酒瓶子和外包装卖给不法商贩，这种事情坚决禁止，没人敢做；我们相信真理“邪不胜正”。）
所以，鸿宴饭庄的烹饪技术团队，在何保良的主张下，鉴定对冀东沿海饮食文化的信念，充分相信自己烹饪技术的深厚功底，脚踏实地地积极面对餐饮市场的变革。他说：“客人不来了或者不喜欢吃你炒的菜了，这不是冀东沿海菜不行了，而是你没做到最好，没有了解市场，没有了解客人的需求”。如果新的设备你不会用，新的食材你不会做，还要怨天尤人的说顾客不会吃，这就是人的问题，而不是市场问题。就这样，鸿宴人坚持自我，不随风跑，不赶时髦。以新理念接受新事物，以新设备降低职工劳动强度，以新食材发挥烹饪技艺水平，坚持对冀东沿海菜的传承和创新。并确定了“传承中有创新，发展中有传承”的经营理念。
4、体制与品质。随着我国经济体制的进一步深化改革，鸿宴饭庄于2001年改为股份合作制企业，改制后，我们并灭有忘记原总公司对我们提出的“走出低谷，再铸辉煌”的要求、十几年来，原公司老领导和唐山市饭店与餐饮行业协会，始终关注和关心着鸿宴饭庄发展，在他们的支持帮助下，我们克服了一个又一个困难。例如，在2003年，全民抗击非典时期，90%的餐馆酒楼停业休息，而我们还是以品质管理坚持经营，虽是全国遭遇的一场灾难，但我们受到的影响并不大。
近年来，全国餐饮业受经济增速放缓，限制三公消费和厉行节俭节约、反对铺张浪费以及八项规定的出台等因素，遭遇了史上最强“寒流”，陷入了微利时代或无利困境，有的甚至关门倒闭。鸿宴人心态平和地面对餐饮市场发生的变化，因为谁也没说不允许消费，但决不允许浪费这是真的，不仅是现在不许浪费，就是过去也是不许浪费的。“节约光荣，浪费可耻”这句耳熟能详的口号谁家的职工食堂都悬挂在墙上，这是很正常的事。所以，随着人们理性的回归，我们可以拿出更多的时间研究品质文化，只有以品质为先，才能诚信天下，实在做事，实在做人，菜品如人品，这是顾客的感觉，他们说：“吃鸿宴的菜不挨糊弄，很安全，很实在”。

总之，新鲜感毕竟是暂时的，唐山人说：我们喜欢的还是从小吃惯了的，那是妈妈的味道，家乡的味道。这一次，鸿宴又一次度过了难关，继续承载着冀东传统饮食技艺的重任，

5、成果与荣誉。自1999年以来，我们经营的菜点，先后被国家国内贸易局、中国烹饪协会、中国饭店协会评为中国名菜14道；中华老字号百年名菜2道；中华（中国）名吃3种；河北名菜名点13道。企业荣获了首批中华餐饮名店、中华老字号、国家特级（五钻）酒家、AAA级河北省劳动关系和谐企业、河北省五一劳动奖状、河北省服务质量奖，河北省非物质文化遗产等157个奖项。
拥有中国烹饪大师和名师，全国技术能手、全国最佳厨师、全国优秀厨师、燕赵技能大奖、燕赵金牌技师、河北省十大金牌工人、唐山市技术状元和技术能手及省、市劳动模范等30多名，还有在历届烹饪技能竞赛上屡获金牌的佼佼者。也正是这些出名不忘本的鸿宴人，在社会上为鸿宴树立了良好的形象。“游唐山，吃鸿宴”现在已成为广泛流传的现代民谣。今后，我们继续以传承冀东沿海烹饪技艺，弘扬唐山拜年饮食文化为己任，以品质为永续反战的根基，挖掘、创造出更多更好的美食服务于社会。

谢谢大家。
