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老字号驰中的“创新”基因
从产品到包装，再到企业整体发展，驰中坚持推陈出新

本报记者 张婧婧

俗 话 说 ，
“天上龙肉，地
下驴肉”，清朝
时“ 乐 安 肴 驴
肉”就已闻名遐
迩。

肴驴肉是
广饶特产，至少
已有百年历史。
不过从只在乡
里徘徊到走向
多个省市，驰中
引进的真空包
装成为肴驴肉
走向更大市场
的关键，而在这
个过程中，驰中
肴驴肉也成为
山东老字号。

在上世纪八九十年代，广饶多家驴肉生
产厂蓬勃发展，但因生产工艺的不同，导致传
统的肴驴肉产品质量不稳定，在一定程度上
制约了广饶肴驴肉这一地方特色的发展。

不过，如何生产出正宗的肴驴肉，对于刚
刚踏入新行业的郭福聚和刘建生来说，“并不
是那么清晰”。刘建生说，根据史料记载，广饶
肴驴肉以“肉质硬实但易咀嚼，味道浓香却不
油腻”闻名，为重现这一特色，最初作为驰中
肴驴肉一线加工工人的他和郭福聚查阅了大
量史料，并走访多名见证过肴驴肉辉煌的民
间古稀老人，发掘整理流散在民间的肴制方
法，再进行反复试验。

“在肴制驴肉的工艺中，肴药包里十几味
中草药的调配很重要，而这些又属于各个厂
家的机密。”刘建生介绍，为了得到肴药包里
配比的“秘密”，他们挨个品尝各家的肴驴肉，
然而效果并不理想。

“后来打听到香辛料药材公司有煮肉
的 通 用 药 包 ，不 过 拿 到 手 的 仍 然 是‘ 成
品’。”刘建生说，药方讲究的是剂量适度，
搭配讲究，有的添香味，有的去腥膻。为了
研究每味中药的药理，他特意买来两包肴
药包，一包用来煮肉，一包拆开对每味中药

分别称量，并根据《本草纲目》所描述的药
理反复进行试验。

除了肴药包里各味中草药的配比，控制
肴制驴肉的火候也尤为重要，为了掌握这个
细节，郭福聚和刘建生也是费尽了心思。“没
有好的办法，只能一家家去看，再自己回去进
行试验。”刘建生透露，冒出气泡的大小，是判
断火候的关键。经过摸索，他们还特意在锅的
上方挂一台风扇，以确保锅内上下驴肉的熟
烂程度均匀。

“发掘传统的肴制方法，同时以中国肉类
食品综合研究所和山东农业大学为技术依
托，进行产品研发。可以说，驰中的配方是集
百家之长，但又有着适合发展的创新。”刘建
生说。

目前，驰中集团承担的《低温驴肉系列产
品技术开发项目》通过了科技鉴定，其开发研
制了低温驴肉系列产品四大系列十一个品
种，改善了肴驴肉产品传统制作和品种单一
的状况。

近几年，国内先进的高温杀菌、低温灭
菌、软包装、罐包装等先进设备及食品保鲜技
术也加入驰中的生产中，产品的质量和档次
都得到了提高。

推陈出新

开发新品种、拓展新领域
随着企业发展及规模的不断扩大，驰中已经不

再满足于仅仅做好袋装肴驴肉加工。
驰中集团副总经理于贤腾告诉记者，目前罐装

肴驴肉正在研发阶段，“与袋装肴驴肉相比，罐装里
含有更多的汤汁，携带更加便捷外，口味也将更加鲜
美”。他认为，对驰中来说，“老字号”除了保持原有的
产品和质量，还更应该推陈出新，“新在新产品的开
发，新领域的拓展。”

此外，在做好肉类食品综合加工的同时，2003年
起，驰中又建起了年加工出口能力10万吨的蔬菜加
工厂，规划1万亩蔬菜基地，建起了1000亩的蔬菜大
棚基地。

据了解，广饶县蔬菜种植历史悠久，种类资源丰
富，但真正做大加工的企业较少，形不成规模，老百
姓种菜凭感觉，市场风险大，种粮回报也不高。在郭
福聚看来，作为“农”字号龙头企业，对农民来说，“授
人以鱼，不如授人以渔”，认识到我国外向型经济的
发展将促进蔬菜产业化生产后，他决定带头创建“公
司+合作社+基地+农户”的种植生产模式，按国际标
准，发展订单农业，带领农民种植蔬菜，提高农业产
业化水平。

经过考察，出口型草莓、黄桃、西兰花等多个品
种纳入到种植范围。“集团每年从当地收购果蔬原料
3万吨，这就需要基地来支撑，而对菜农来说，有的统
一指导、统一供应生产资料，还有最低保护剂进行收
购，对企业和农民来说就是双赢。”于贤腾说。

目前，公司规划的万亩蔬菜基地已实施完毕，并
带动周边地区蔬菜种植20万亩，带动种植户3万户。

除此之外，目前产品达到速冻、脱水、蒸、烤、低
温真空油炸等功能齐全的深加工，主导产品保鲜蔬
菜、速冻蔬菜、冻干蔬菜、调理蔬菜及VF果蔬脆片系
列产品远销至日韩、东南亚、美国等国家和地区。

真空包装技术

让困在乡里的肴驴肉走向多省市

广饶肴驴肉，在清朝同治时期就因奉召
纳入京城宫廷御膳房而闻名。多年后，随着消
费结构由“温饱型”向“营养型”转变，驴肉逐
渐得到更多消费者的认可，驴肉生产厂家也
如雨后春笋般在广饶冒了出来。

“驴肉好吃，不过受包装方式局限，也只
有广饶甚至附近乡镇的人才能吃到。”副总经
理刘建生是跟着驰中董事长郭福聚创业的

“元老”之一，据他回忆，由于当时没有灭菌设
备，冬天的驴肉还能存放久一点，夏天就只能
把驴肉和老汤盛放在罐子里搁置在地窖，“老
汤表层的油层，使肉与空气隔绝，是当时最为

‘先进’的灭菌方式。”
包装是让肴驴肉徘徊在乡里、无法走出

去的短板，但同时也是机会。偶然间，郭福聚
接触到真空包装时，马上意识到这个商机，他
决定在肴驴肉经营上闯出一条新路。

1993年，驰中前身山东福聚食品有限公
司成立，并在当年上了包括真空机、杀菌锅、

锅炉、封口机、消毒柜等整套真空包装设备。
“有了真空包装，肴驴肉就成了即食产品，不
仅易于储存，还方便携带，咱就敢成批量生
产，也有精力研究其他系列的产品，像驴板
肠、驴肚等产品都在后来走向市场。”刘建生
说。

1995年，公司经营进入正轨后，商标的问
题提上日程。郭福聚研制的肴驴肉，起初定名
为“青龙牌”，但在商标局办理注册时发现重
复，只好重新命名。难以入睡时，“驰中”二字
跳入郭福聚的脑海，“当时咱做的这些不就是
想让产品驰名于中国吗？”

“驰中”商标顺利通过注册，自此，福聚公
司的肴驴肉有了法定的“旗号”。1998年，山东
福聚食品有限公司更名为山东驰中集团有限
公司。

目前，山东驰中集团已经成为省内最大
的肴驴肉生产基地，产品销往全国多个省市。
2007年，驰中肴驴肉被评为“山东省老字号”。

汲取各家之长

创新中重现广饶肴驴肉特色
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