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坚持传统 拥抱科技
传统企业牢记初心使命

一颗豆子
酝酿美好未来

没有品牌就没有价值

“我们企业始于1894年，
既是品牌农业，又是数字农业。
这样的一个传统行业如何实现
向数字企业的转型？转型的过
程，是传统行业如何看待坚守
和创新发展的过程。”12月15
日，川鹰公司董事长、总经理徐
磊告诉记者，川鹰公司的精神
就是能吃苦、能坚持、能创新、
能干事。

“为什么说能吃苦？传统
行业的从业者，大多数有吃苦
耐劳的优秀品格。这些行业劳
动强度高，从业者每天早出晚
归，能吃苦，才能坚持下来。在
市场化的大潮中，我们能坚守
这份老祖宗留下来的基业，确
实很不容易。”近几年，徐磊发
现传统行业不光要坚守传统，
更要勇于创新，而且必须创新。
如果不创新，一个传统行业的
企业很难获得发展的机遇。

一路走来，川鹰公司的产
品既能体现出传统所赋予的文
化内涵，又充分利用了数字化
和智能化的先进设备，带来了
高品质的保证。川鹰公司始终
保持一种对未来的想象和干事
创业的精神，比如在利用5G领
域方面。在企业的智能化和数
字化方面，川鹰公司不但领先
行业内的其他企业，也在推动
着其他中小型企业依靠智能化
和数字化发展。川鹰公司旗下
目前成立了一家名为恒河智能
的智能化公司，主要为中小型
企业提供智能化解决方案。

在川鹰公司，车间内的自
动化生产线和博物馆的传统酱
缸和谐共存，到处都可以看到
传统和创新元素的完美结合。
川鹰公司一直在探索传统行业
的转型，寄望于为传统行业提
供一个新旧动能转换的成功
样本。

“从上世纪80年代开始，
川鹰公司拿下山东省第一块

‘山东名牌’，到如今成为山东
省知名农产品企业产品品牌。

在品牌建设方面，川鹰公司始
终认为一个企业没有品牌就没
有价值，没有品牌就没有明
天。”徐磊告诉记者，从品牌到
品质，这个过程，川鹰公司走得
很漫长，也很艰辛。“让产品保
持好的品质，是做好企业的根
本。唯有如此，我们企业才能
创新和发展，一个企业必须对
明天始终怀着向往。”

实际上，在川鹰公司已经
形成品牌＋创新＋智能化＋数
字化的企业发展理念。互联网
＋数字化的业态在川鹰公司的
车间内已经形成，从一滴酱油
的生产制造，到一瓶酱油的销
售，展现出传统行业在数字化
发展趋势下的方向。“这也是我
们企业回报社会，尽到我们企
业责任的一种方式。”徐磊说。

坚持做好民族品牌

在传统行业创新方面，川
鹰公司如今已经走在了全市甚
至全省的前列。

“传统行业和现代企业精
神，必须要融合到一起，这才能
给予企业一个更好的发展前
景。传统行业不但要轻装前
进，企业还要打造好民族品牌。
近期，我们在北美要上市一批
文化产品，通过川鹰公司的产
品展现淄川的聊斋文化。希望
通过我们的产品，让下一代更
好地领会中国诗词之美。”徐磊
告诉记者，川鹰公司始终强调
一定要做好自己的民族品牌。
不但要做出质量上乘的国货，
还要让国货走出国门——— 这是
川鹰公司的愿望。

“目前，聊斋书院、聊斋古
缸、柳泉山泉等已经成为川鹰
公司企业文化的亮点，下一步
将在公司的产品中体现出来。
川鹰公司不但要坚守产品品
质，同时也要借助文化的力量
走向世界。”作为本土企业的掌
舵人，徐磊考虑最多的是，如何
把聊斋文化用好、宣传好？借
此打造川鹰公司的新名片。

“说句心里话，酱油是中国
发明的，但现在我们生产酱油
用的是日本技术。我们中国企
业要做的，就是把这些技术消
化吸收，超越日本，生产出属于
自己的好酱油。虽然我们现在
用的设备是日本的，但是我想，
早晚有一天，我们的技术会超
越他们。”徐磊告诉记者，酱文
化是我国最古老的饮食文化，
而现在生产大酱用的机器也是
韩国的。在技术和设备方面，
中国现在已经被日韩所超越。

“我们这些民族企业要知
耻而后勇，把我们山东大酱做
好，把大酱文化做出特色，做出
真正属于我们自己的民族品
牌。”徐磊告诉记者，如今川鹰
公司建起了山东大酱博物馆，
同时也正在准备申请非物质文
化遗产。

新工艺百倍提高生产效率

“自古以来，中国就有这样
一个说法，醋是酒圣杜康之子
黑塔发明的。现在世界上最先
进的食醋生产工艺是德国弗林
斯公司的液态深层发酵工艺，
而我们传统的发酵工艺，则是
固态发酵法。”徐磊告诉记者，
液态深层发酵工艺完全颠覆了
食醋的生产工艺，通过大数据
分析来控制产品的品质，在24
小时到48小时之内就把黄酒转
化成了醋。这种全自动、数字
化的生产工艺，不但节省了人
力，而且产量也是中国的传统
工艺远远达不到的。

现在川鹰公司已经引进了
这种最先进的生产技术，徐磊
通过实践发现，德国人实际上
是把中国的黄酒酿造工艺，通
过数字化的控制，缩短了酿造
过程，使黄酒迅速转化成食醋。

“现在，食品首先应该是安
全的，才能谈品质和口味。数
字化的生产工艺，首先是控制
食品安全。同时，智能化的生
产技术，也保证了食品的卫生。
比如，食醋的生产技术，就是在

完全封闭的状态下，迅速地将
酒转化成醋。”徐磊认为，古代
的那种食醋酿造方法，仍然要
作为一种工艺保存下来，而且
还要一代一代传承下去，这是
向传统和传承致敬。川鹰公司
现在做的博物馆，就是不想把
老祖宗留下的东西给遗失了。

“新的工艺出现，必然造就
新的时代。现在就是液态发酵
的时代，液态发酵可以提高上
百倍的效率。过去，传统行业
100个人生产的食醋，还不如
液态发酵1小时的产量。”徐磊
告诉记者，从手工时代到工业
化时代，再到智能化、数字化、
互联网＋时代，这是一个巨大
的变化。

“以前是凭经验来判断产
品是否合格，现在每一道环节
都通过数字采集的方式来进行
管理，并且以此来保证食品安
全。可以说，从生产到销售，都
实现了数字化分析。”徐磊告诉
记者，川鹰公司一直在思考如
何把传统行业做好、把民族品
牌做大，为国争光。

“这不仅是一个企业家的
愿望，更是我作为一名中国人
的愿望。”目前，川鹰公司从装
瓶到出厂，已经全部实现了自
动化。公司对每一件产品的记
录和检测，也都实现了数字化、
智能化，每一件、每一批产品的
流向都可追溯。传统行业和数
字化农业的高度融合，在川鹰
公司体现得淋漓尽致。

一颗豆子如何做成美味大酱

“以前制造大酱的每一个
步骤，都需要依靠经验，让师傅
们凭经验判断微生物的生长过
程。而现在，已经可以通过数
字化的设备和厂房，随时将数
据记录下来，就算是不懂的人，
也可以直观地看到酱油、食醋
是如何生产出来的。”徐磊告诉
记者，现在，川鹰公司拥有山东
省最大的阳光晒场，也拥有山
东省最好的数字晒房，这也意

味着，传统行业已经跟数字化、
智能化深度结合。人们可以非
常直观地看到经过阳光晒制、
生物发酵，盐水和大豆如何结
合，从而生产出味道鲜美的酱
油。科技的力量，前所未有地
向人们展现出中国数千年来传
统工艺的魅力。

“传统行业必须要结合现
代工艺，传统文化的元素必须
注入到产品中，比如让聊斋文
化和中国诗词给我们的产品

‘赋能’，才能让产品走得更
远。”徐磊认为，要让消费者不
光了解川鹰公司的产品，还通
过这些产品去了解中国的诗词
歌赋。从小就要培养年轻一代
对传统文化的热爱，在潜移默
化中激发年轻人对传统文化的
学习热情。

“这是企业必须要做的。”
徐磊告诉记者，川鹰公司不但
有传承中国文化的使命，还要
担负起自己的社会责任。

作为农副产品加工企业，
川鹰公司通过收购淄川东、西
部山区的农产品当作大酱、酱
油等产品的生产原料，淄川许
多农产品都被该公司包销了。

作为行业内的龙头企业，
如何通过自身的发展，带动当
地农民增收？这是徐磊目前思
考的一个问题。

“现在张庄有44户，岭子
有279户，都是我们在帮助他们
创收。作为当地的龙头企业，
怎么带动他们实现脱贫致富？
我一直在考虑，充分利用我们
淄川当地生产的农副产品，进
行深度加工，提高农副产品的
附加值。帮助农户从脱贫到温
饱，从温饱到致富，需要我们企
业一直不懈努力。”徐磊说，川
鹰公司正在帮助360多户农民
实现致富的梦想。

现在，川鹰公司就像那颗
制作大酱的黄豆，正在帮助当
地民众酝酿生活的美好滋味。

大众日报淄博融媒体中心
记者 李波 通讯员 陈珊
庞冬

酱油最早是由中国发明的。在距今2000多年前的西汉时，中
国就已经普遍酿制和食用酱油了。

传统的生产方式虽然有着悠久的历史，但是生产工艺落后，效
率低下，质量难以保证。现代的生产工艺，效率高，质量可控，但是
缺乏文化的滋养。如何将这两者结合起来？这一直是传统行业的
两难选择。在淄博市淄川区有一家创建于1894年的酿造企业———
淄博川鹰酿造有限责任公司（以下简称“川鹰公司”），这家百年企
业将传统与现代生产技术和设备有机融合，正在走出一条属于自
己的品牌之路。

晾晾晒晒酱酱
油油用用的的大大缸缸，，
因因为为历历史史悠悠
久久 ，，被被 称称 为为

““聊聊斋斋古古缸缸””。。

川川鹰鹰公公
司司的的现现代代化化
生生产产线线。。


