
跨界拓展
“商贸老兵”踏上馓子创业新路

见到吴立剑时，他刚从车间出来，工作服
未换，脸上挂着汗。“来，先坐下歇歇，尝尝咱
刚出锅的馓子！”他嗓门洪亮，走路带风，一边
招呼记者落座，一边端来一个大盘子。盘子里
满满当当码放着金灿灿的馓子，还微微冒着热
气。记者伸手去拿，吴立剑笑道：“你轻轻捏一
下试试。”两根手指刚一用力，馓子应声而碎，
酥脆得几乎感觉不到阻力。“这就是我们津善
的馓子，酥到骨子里了。”说完，他也掰了一块
放进嘴里，“咔嚓”一声，满脸满足。

吴立剑的办公室里，最显眼的不是各类奖
牌、证书，而是一方讲究的茶台。他说自己爱
喝茶，是经商多年养成的习惯，走到哪儿都离
不开这一口。“龙井清洌，普洱醇厚，铁观音馥
郁，各有各的好。”他一边说着，一边熟练地烫
杯、投茶、注水，茶香很快弥漫整个房间。“吃
馓子配茶，最妙不过。馓子酥脆，茶汤解腻，一
口馓子一口茶———尤其是我们的手工茶馓，本
就是为佐茶而生，蜂蜜调味，清甜不腻，刚刚
好。”他掰了一块茶馓，在茶汤里浸了两三秒
递过来，“你尝尝，馓子泡茶，越泡越香。”

今年是吴立剑从事商贸行业的第 22 个年
头。20 多年来，他经手过无数商品，见过形形
色色的生意场，但真正让他下定决心“扎进”
一个行业的，是 2018 年在上海的一次展会。
“那是一次行业展会，我本来只是去逛

逛，看看新趋势。”吴立剑回忆道，“结果看到
一家食品企业把馓子做成包装产品，向餐饮
企业供货。当时我就愣住了———馓子还能这
么做？”

作为土生土长的徐州人，吴立剑对馓子再
熟悉不过。从小巷里现炸现卖的美食，到逢年
过节家家户户必备的茶点，馓子是他记忆里最
寻常的味道。但将馓子做成标准化包装产品、
打入餐饮渠道，这个模式让他嗅到了商机。
“徐州馓子虽有传统、有口碑，却长期停

留在‘小作坊’阶段，缺品牌、少标准。”吴立
剑说，“我当时就想，能不能把它做成真正意
义上的商品，让它走出去？”

说干就干。凭借多年积累的商贸渠道与人
脉资源，吴立剑很快通过合作渠道启动包装馓
子销售。起初只是“试水”，没想到市场反响
出奇地好———消费者认这个味，餐饮企业也需
要这类产品。

2018 年，吴立剑正式创办徐州一本食品
科技有限公司，深耕徐州传统馓子工艺。从商
贸到生产，从“倒手”到“亲手做”，吴立剑完
成了职业生涯的一次重要拓展。
“做商贸和做工厂是两码事。” 吴立剑

说，“商贸是‘买进卖出’，讲究眼光和渠道；
做工厂则要管到底———面粉、油品、温度、包
装、物流……哪一个环节出问题都不行。”

从 2018 年到 2023 年，吴立剑带领团队稳
扎稳打。一本食品虽规模不大，却在品质上精
益求精———产品线不断丰富，市场口碑稳步提
升，馓子逐步进入商超渠道。
“那几年是打基础。我们不追求规模，先

把品质做扎实。馓子看着简单，讲究却不
少———面粉筋度、油温控制、油炸时长、出锅冷
却方式……细节决定口感。”

传统馓子制作极为考究：须选用上等小麦
粉、食用油和芝麻。手工和面后盘成粗条，再
拉成细条入油，撒芝麻后手工盘制，在适宜油
温中翻炸，捞出后快速通风，方能香酥持久。
大把馓子盘成扇形，小把馓子盘成圆柱形———
徐州人称之为 “金丝小把馓子”，色泽金黄，
细脆香酥。

正是这股“死磕”品质的劲头，让一本食
品在激烈的竞争中站稳脚跟。

然而，到 2023 年，一本食品的产能已触
顶。“老厂房面积有限，设备跟不上市场需
求。”吴立剑坦言，“彼时，订单越来越多，
产能就是上不去。眼看着机会在眼前，却抓
不住。”

维持现状，还是破釜沉舟？吴立剑选择了
后者。2024 年，他作出战略决策———成立徐州
津善食品科技有限公司。从“一本”到“津
善”，不仅是一次企业名称的变更，更是一次
脱胎换骨的升级。
“‘津’是渡口、通路，我希望产品走得更

远；‘善’是品质、初心，做食品得凭良心。”吴
立剑顿了顿，笑道，“其实还有一层意思———
‘津津有味，与人为善’。做食品，要让老百姓
吃得有味；做人做事，要心存善念。这两层意
思合在一起，就是我的追求。”

走进津善食品厂区，首先映入眼帘的是宽
敞明亮的洁净车间。这里没有印象中油乎乎的
作坊景象———从原料恒温区到醒发室，从手工
工作区到包装车间，井然有序。

生产线上，工人们熟练地进行搓条、盘花
等传统工序；另一侧，现代控温油炸设备精准
控温，减少油脂吸附，令馓子酥脆而不腻。

在油炸车间，只见金黄色的馓子坯在大型
控温炸锅内翻滚，“滋滋” 作响。工人们两两
一组，一人下馓坯，一人翻面定型，动作行云
流水。刚出锅的馓子被迅速捞起沥油，香气瞬
间盈满车间。
“这就是徐州人最熟悉的味道。小时候过

年家家户户炸馓子，就是这个香味儿。”吴立
剑说。

车间内，油锅翻滚、蒸汽升腾，工人们一
锅接一锅赶工———每天都有上千袋馓子从这
里发往全国商超和电商仓。
“传统工艺不能丢，现代技术要用好。”

吴立剑介绍，“我们保留了搓条、盘花、油炸等
核心工艺，确保馓子层次分明、酥脆均匀；同
时引入控温油炸和科学保鲜工艺，锁鲜保脆，
延长产品赏味期。”

在品控上，津善食品建立了一套完整的保
障体系：金属检测与重量分选双重把关，留样
管理实现全程可追溯，化验室严控微生物指
标，理化分析室精准检测成分。公司已通过
ISO22000 食品安全管理体系认证和 HACCP
危害分析与关键控制点体系认证。
“食品安全是底线，也是生命线。”吴立

剑说，“我们的产品能进入胖东来、大润发这
样的商超，靠的是实打实的品质。”

守正创新
让本土小吃走向全国市场

把馓子从街边现炸现卖的美食，变成货架
上的包装食品，最难的一关是什么？吴立剑的
回答出人意料：“保质期。”

传统徐州馓子散装保质期仅一周左右，过
后易回软、走味，甚至产生“哈喇味”。要进驻
商超、销往全国，保质期必须突破。

吴立剑带领团队在包装上攻坚。“我们反
复测试多种材料，最终选定高阻隔性 K 尼龙
包装袋。”

K 尼龙气体阻隔性能优异，可有效隔氧。
但光有好袋子还不够，袋内残氧仍会致油脂氧
化。解决方案是加入独立包装脱氧剂。这套
“组合拳”让津善食品的馓子保质期从一周延
长至三个月。

“别小看这三个月。” 吴立剑说，“一
周，只能本地卖；三个月，就能发全国。这是
馓子从‘地方小食’迈向‘全国商品’的关
键一步。”

在摸准市场脉搏的同时，吴立剑对不同
地区的口味差异了然于心。“北方人爱吃大把
馓子、小把馓子，南方人则偏爱茶馓。”他告
诉记者，北方馓子块头大、口感扎实，宜干吃
或者卷烙馍；南方茶馓小巧精致，常佐茶食
用。“但无论南北，香、酥、脆是核心。我们要
守住徐州馓子的本味，再根据各地偏好进行
微调整。”

目前，津善食品既有面向北方市场的传统
大把馓子、金丝小把馓子，也有面向南方市场
的精致茶馓。“配上一壶好茶，那叫一个得劲
儿。”吴立剑端起茶杯抿了一口，兴致盎然。
“我们的配料表很干净。”他拿起一袋金

丝馓子指着背面，“只有面粉、植物油、盐，没

有多余的添加剂。”在健康饮食成为主流的当
下，津善食品顺应“无添加”趋势，既保留传
统风味，又契合现代消费需求。

不满足于“照搬传统”，吴立剑在产品研
发上大胆创新，推出蜂蜜红枣馓子酥、蜂蜜海
苔馓子酥等系列。馓子酥在传统基础上改良，
形态更小巧，口感更酥松。
“传统要传承，也要创新。年轻消费者口

味在变，我们得跟上。馓子酥就是我们专为年
轻人设计的产品。”

凭借过硬品质与持续创新，津善食品赢得
市场认可。其合作伙伴名单上，列着胖东来、
大润发、丹尼斯等 7 家全国知名连锁商超。
“这些企业对供应商筛选极严。尤其是胖

东来和大润发，审计标准非常高。能通过，就
是对品质的最好认可。”吴立剑回忆起首次接
受大润发审计的情景，“审计老师认可了我们
的管理，那一刻，比签下订单还高兴。”能同时

进入这两大商超体系的供应商并不多见，津善
食品却拿到了两张“入场券”。

线下稳扎稳打，线上同步发力。吴立剑认
为，线上不仅是销售渠道，更是品牌窗口。线
上线下互导流量，正是他们想要的效果。

扎根乡土
带动乡亲邻里就近增收

在津善食品车间，一个细节引人注目：正
在操作台上搓条、盘花、包装的工人，几乎清一
色是 50 岁上下的女性。
“厂里有 60 多名工人，绝大多数是周边

村的妇女。”吴立剑指着忙碌的身影介绍，“那
位大姐 53 岁，家里种几亩地，儿子儿媳在外打
工，她独自带孙子。以前农闲就闲着，现在每
天来厂里上班，一个月能挣 4000 多元，还不耽
误接送孩子。”

吴立剑说，这是他最自豪的一件事。“经
商 20 多年，赚钱固然重要，但更让我有成就感
的是，能给留守乡邻一个增收的机会。她们大
半辈子面朝黄土背朝天，没有稳定工作。现在
在家门口就业，月入三四千元，对农村家庭来
说是一笔实实在在的收入。”

津善食品的工人多在 45 岁到 60 岁之间。
她们曾是全职主妇或零工族，收入不稳定。如
今，她们送完孩子上学，骑着电动自行车来厂
里工作———搓条、盘花、包装，这些恰恰是她们
最拿手的活计。

馓子的制作，本就是一门需要耐心与巧劲
的手艺。和面、醒面、盘条、搓条、盘花、油
炸———每一步都离不开一双灵巧的手。吴立剑
看中的正是这一点：“年轻人手生，坐不住；她
们不一样，一辈子跟面团打交道，做起馓子来
又快又好。”
“她们不是流水线上的螺丝钉，而是手艺

人，是厂里的‘宝’。”吴立剑说。
一位正在盘花的李大姐告诉记者：“以

前在家种地、带孙子，一分钱收入都没有。现
在每月能挣钱，给孙子买零食、给自己添衣
裳，花自己挣的钱，腰杆都直了。”说话间，根
根粗细均匀的面条已在她指尖绕成漂亮的馓
子坯。

吴立剑算过一笔账，工人们的工资，直接
流进周边的农家，变成学费、药费和日常开销。
“这比做多少广告都实在。乡村振兴，说到底
是让老百姓的腰包鼓起来。一个工厂虽小，但
能带动几十个家庭增收，就是最大价值。”

除提供岗位外，吴立剑还重视技能培训。
新工人由老师傅手把手教，从和面到盘花，从
油炸到包装，每个环节都有规范。“她们以前
做的是 ‘家常馓子’，现在做的是 ‘商品馓
子’，标准高了，但手艺相通。”经过培训，这
些原本只懂家常面食的农村妇女，成长为生产
线上的熟练工。

谈及未来，吴立剑规划清晰：一方面深耕
商超渠道，巩固现有合作，拓展新网络；另一方
面加大研发力度，推出更多适销新品。“馓子
这个品类，市场空间还很大。全国消费者对馓
子的接受度越来越高，不光是徐州人爱吃，外
地人也喜欢。我们要让更多人吃到正宗的徐州
馓子。”

从上海展会上的惊鸿一瞥，到现代化工
厂的拔地而起；从“商贸老兵”到馓子工厂的
掌舵人———吴立剑用短短几年完成了一场漂
亮的拓展。而这背后，是一位徐州人对家乡味
道的坚守，是一位企业家对品质的执着，更是
一个时代对传统美食现代化、品牌化的生动
探索。

在这条路上，最让吴立剑感到踏实的，不
是产值增长，也不是又进了哪家商超，而是车
间里大姐大妈们的收入。她们用一双双灵巧的
手，搓出了千丝万缕的馓子，也搓出了自己的
希望。
“看到她们每月领工资时的笑脸，我就知

道这事做对了。”吴立剑说，“一把馓子，千丝
万缕。扯不断的，是徐州人骨子里的家乡味。
我们要做的，就是让这一口酥脆走得更远，也
让更多乡邻在家门口实现增收。”
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在徐州，馓子不仅是一口吃

食。两千多年前，它便是寒食节

的“寒具”。历经朝代更迭、岁月

流转，它早已融入这座城市的肌

理与血脉。千百年过去，馓子从

节令专属干粮，化作徐州人日常

生活里的烟火滋味。如今，有人

借着这缕烟火气续写新篇章：建

起现代化工厂，把徐州馓子从街

头巷尾送进全国知名连锁商超，

端上千家万户的餐桌。他，就是

徐州津善食品科技有限公司董

事长吴立剑。

工人对馓子坯进行手工塑形。

炸制出锅的馓子色泽金黄、口感酥脆。

工人完成馓子的初步封装。

本报记者 王耀 摄


