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匾额是商家的门脸儿，老字号历来与牌匾有
着天然的不解之缘。“这块是现存最早的月盛斋匾
额，由清代书法家吴寿曾题写，足见人们对月盛斋
的认可。”北京月盛斋清真食品有限公司工会主席
李静爽指着月盛斋展厅内一块黑底金字的“月盛
斋”老牌匾介绍道。

说起月盛斋的历史，可以追溯到清朝乾隆年
间，创始人马庆瑞在前门外西荷包巷摆了一个摊
子，主打卖“烧羊肉”。因其肉质鲜美、风味独特，
很快便声名远扬。后来，他在户部街开起了门店，
店名月盛斋，生意越做越红火。“当时肉味飘香，一
度成为皇家御用。这块腰牌，就是当时进宫送肉
时所用的，上面记录了允许从哪个门进和这个人
的长相，算是那时的‘身份证’了。”李静爽指着一
块老腰牌，上边清晰地写着腰牌持有人“面黄无
须”，入宫通道为“景运门”，让人不禁感叹月盛斋
的悠久历史与地位。

月盛斋不仅拥有“五香羊肉供皇室，四道腰牌
显至尊”的宫廷御膳文化内涵，还蕴含着“中华药
理”的历史渊源。李静爽还娓娓道来了一桩关于

“月盛斋”老汤秘方的小故事：“当年月盛斋传人在
研制老汤的过程中，御医也参与到了调料的配
比。他们依据‘医食同源’的原理，在其中加了几
味特殊的调料，例如砂仁、甘草等药用食用价值兼
备的中草药。但全部的调料配方、具体的配比以
及几味秘料，月盛斋向来秘而不宣，极为珍贵，只
有传承人才能知晓。此外，独特的老汤工艺，为月
盛斋产品赋予了更多滋味和营养价值。经检测，
老汤中的蛋白质含量高达3.85%，远高于一般牛奶
中的蛋白质含量，这也正是月盛斋酱肉风味独特、
营养丰富的秘诀之一。”

除了配方，酱肉的制作也有技巧。“‘两烧两酱’
制作技艺是月盛斋历经无数次的实践和完善后形
成的独特工艺，现已成为国家级非物质文化遗
产。作为月盛斋的代表性产品，‘两烧两酱’也被
誉为‘跨越时间的经典’。”李静爽向记者介绍道。
以“酱牛肉”为例，其制作过程包括了选料、配方、
调汤、煮制等多道工序。李静爽详细说道：“两斤
生肉才能出一斤熟肉，牛肉要选牛脖子和牛腱子
这两个部位的肉，因为这两个部位的肉质活动多、
筋道。切肉也有讲究，要跟肉丝反着来切，把肉丝
切断，这样嚼起来更容易烂。”每一块酱牛肉都凝
聚着月盛斋人对品质的追求和对传统的坚守。
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“给我来点儿炖着吃的牛
肉。”“那您就来这块牛腩，肥瘦
相间还带着一点儿筋皮，这部
位适宜焖炖。”今年 26岁的肖
彩虹已成为月盛斋门店里分
割、切片、搅馅、售卖样样都行
的“老手”。面对顾客的需求，
她熟练地拿起刀拉了一块牛腰
窝：“一斤半左右 60元，您回家
不用放太多调料，这个牛是内
蒙古赤峰的，营养价值高，血沫
还少，您吃好了再来。”月盛斋
门店内悬挂着分割成两半的牛
胴体，机器不间断切肉卷，各个
部位的肉应有尽有；熟食区从
30元一斤的羊杂到 75元一斤
的牛肉粒，每一款产品都散发
着诱人的香气。“每天早上七点
半店铺开门，便迎来了一大批
顾客。不仅是周边的居民，也
有远道而来的食客。”肖彩虹告
诉记者。

那么，月盛斋为何能吸引
如此众多的忠实拥趸，甚至让
人不惜长途跋涉也要一尝其味
呢？答案或许就藏在每一位老
字号传承人的绝活儿之中。“原
先月盛斋煮肉的锅具都是选用
直径 120厘米、深度 90厘米的
铁锅，只有让锅里边每块肉都
受热均匀，才能入味深透，所以

我们的煮肉师傅在学徒时都练
就一项绝技——翻锅。”李静爽
告诉记者，“煮一锅肉平均需要
5到6个小时，一次煮肉量都在
300公斤上下，煮肉师傅就一
直守在煮锅前翻煮。我们每位
师傅，胳膊上都是腱子肉，工龄
越长，身体越壮实。所以我们
也经常说，做好一道美食、炖
好一锅肉，除了历代传承的技
艺，还需要耐得住性子、守得
住初心。”

经过近两个半世纪的传
承，月盛斋从最初的游商成为
规模化生产的现代企业，直至
如今出口世界的老字号肉类品
牌，这离不开传承与创新并重
的理念。

李静爽自 2006 年从信息
自动化专业毕业后，便加入了
月盛斋，成为第二批入职大学
生，见证了企业近年来的快速
发展。在激烈的市场竞争中，
让百年老字号焕发“青春活
力”，是新一代月盛斋人的不懈
追求。“当时月盛斋引入了信息
化业务系统；引入食品安全与
监测专业人员，强化了生产车
间的食品安全质量把控；吸纳
畜牧兽医专业人才拓展前段生
产线……”如今，月盛斋引入了

自动化设备设施和自动传输、
在线数据收集等技术，从养殖
到终端客户的餐桌实现了统筹
管理。顾客在月盛斋买的每一
块牛肉，都可以实现从养殖到
售卖的流程追溯，形成了全产
业链的布局。

近年来，月盛斋紧跟时代
步伐，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。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。同时，与物美等大型
商超，盒马、天猫等线上线下平
台建立了合作关系，产品遍布
餐饮渠道、特通渠道等多个领
域，端上了千家万户的餐桌。
此外，月盛斋还加大了全国布
局的力度，在上海、武汉、广州
等地建立了加工厂，进一步拓
展了市场版图。

“传承并发展好‘月盛斋’
这个百年老字号，是一份荣誉，
也是一份责任。未来，我们不
仅要在产品上进行研究和挖
掘，更要挖掘其背后的历史和
企业精神，把传统文化传播出
去，让产品承载着文化走向全
国，走向世界！”李静爽说。

传承需技艺、初心与创新并重
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