
近年来 ， 在安康卤味市
场中，“吉食卤”品牌宛如一
把神奇的钥匙 ，悄然开启秦
巴腹地熟食世界的新大门 ，
见证着汉水之滨卤味美食
的蜕变。
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“吉食卤”最重“情”字———对员工温
情关怀 ，对客户真诚相待 ，对行业深情
投入，这正是优秀品牌的基石。 感恩、利
他 、精细的服务 ，让 “吉食卤 ”成为安康
市场中的一张亮丽名片。

这个特色品牌，创造了三个“第一”：
西北首个实现全链条数字化的卤味企业、

首个将区块链技术应用于传统美食的区
域品牌、首个以商学院模式输出产业标准
的民营企业。

立足西北，放眼全国，王伦满怀豪情：
“别人卖卤味 ， 我们卖的是可追溯的乡
愁。 ”“吉食卤”以五味调和之道，书写着自
己新的风味篇章———扫码溯源，不仅传递

产品信息， 更见证区域经济从 “输血”到
“造血”的华丽蜕变。

“未来五年， 我们要将这个 ‘金字招
牌’推向‘1000+’座城市……”王伦目光望
向远方， 那里是中国卤味的广阔天地，也
是“吉食卤”的星辰大海。
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安康高新区镇坪飞地经济产业园
“吉食卤 ”工厂内 ，王伦轻轻摩挲着玻璃
展柜中的褐铁石。 这块从矿井深处带回
来的 “初心石 ”，承载着他曾经的记忆 。
此时， 屏幕上 300 家商超门店的销售数
据闪烁跳动 ，而在这一锅 “卤味 ”里 ，正
翻滚着时代的新滋味。

1995 年，王伦怀揣着家人东拼西凑的
车费，踏上了开往北京的绿皮火车。 这个
来自汉滨区关家镇的农村娃， 身形瘦弱，

身高不足 1.6 米，进入砖厂务工后，连板车
都拉不动。 包工头无奈，安排他清理板车
皮带下的淤泥。 然而，一次操作失误，铁锹
卷入机器，差点让他丢了性命。

他含着泪给父母写信，写了撕，撕了
又写，最后还是狠狠地撕碎信纸，将自己
平日从牙缝里省出的 300 元钱寄回了家。

第二次外出闯荡， 王伦来到河北铁
矿。 在这里，他遭遇了一场惊心动魄的矿
难。 塌方瞬间，闷响如雷，震得他脊背发

凉。 王伦的工装裤被碎石划破，背上工友
的鲜血透过布料，渗进他的指甲缝。 在滴
水声和喘息声中，他数着步子，走到第 17
步时，终于看到井口那豆大的光斑。 事后，
望着病床上呻吟的工友，王伦的内心受到
极大震撼，他意识到，要改变命运，不但要
能吃苦，更要树立一个明确的目标。 此时，
母亲寄来的卤豆干，勾起了他对家乡浓浓
的思念。

怀揣着对未来的憧憬，2000 年，王伦
回到家乡。

他深知，没有手艺难以立足，于是毅
然选择学习厨师， 希望既能自食其力，又
能帮衬家人。他报名参加了为期 3 个月的
厨师培训班。 白天，他如饥似渴地汲取知
识 ；夜晚 ，当别人休息时 ，他仍在温习功
课，期望将所学知识融会贯通。

结业后，王伦被推荐到一家大酒店实
习，从帮厨做起。实习期间，他白天向大厨
虚心求教， 晚上仔细整理顾客退掉的菜
品，从中汲取经验。 一次，大厨中暑，他临
危受命，却因疏忽忘给莲藕焯水，导致菜
品失败，自信心遭受重创。此后，他辞职前
往另一家餐馆做凉菜学徒。

经过用心地打磨与提升，王伦逐渐在
餐饮行业崭露头角。 初生牛犊不怕虎的
他，开始承包酒店后厨工作，初次出手便
大获好评。

2001 年， 王伦奔赴西安各大酒店学

习交流，厨艺愈发精湛。 2002 年回到安康,
凭借用心经营和成本控制，他赢得了老板
的赏识，担任厨师长。

2005 年，一次偶然的机会，王伦接触
到安康某知名超市的熟食经营业务。 他如
同发现了“新大陆”，果断辞去厨师长的职
务，踏上了自主创业之路。 那年，他开起了
第一家商超卤味店，从零开始打拼。 这个
曾在矿井中背着工友走出险境的男人，以
矿工般的坚毅， 开启了卤味生意的新征
程。

王伦深知技术是立身之本， 创业初
期，他听闻当地有位从业多年的卤味老师
傅，便效仿古人“三顾茅庐”，多次带着自
己精心卤制的鸭头登门求教。 老师傅被他
的诚意打动， 赠予他一句意味深长的箴
言：“卤汤如人生， 要熬得过三时辰滚水，
忍得住五更天寂寞。 ”自此，这句话成了王
伦的创业信条。 他每日凌晨便开始筹备食
材，反复调试卤汤配比。 在无数次失败与

尝试中， 他不仅掌握了卤味制作的精髓，
更从老师傅身上领悟到“做食品就是做良
心”的深刻道理。

秉持着这份初心，王伦在经营中始终
坚守品质底线。 一次，供应商送来色泽鲜
亮的鸭脖，看似完美，却被他敏锐察觉肉
质松软异常。 愤怒的王伦将鸭脖重重拍在
案板上，面对供应商的辩解，他语气坚定：
“我要的是对得起顾客味蕾的好货。 ”这次
经历，更坚定了他对品质的追求。

为了将品控做到极致，王伦结合多年
经验，独创“五感品控法”———用眼睛观察
色泽是否自然， 用手触摸质感是否紧实，
用鼻子嗅闻香气是否纯正，用舌头品尝味
道是否醇厚，用耳朵倾听顾客反馈是否满
意。 在他的严格把控下，每一份卤味都成
了品质的代名词，也让他的卤味生意在市
场中站稳了脚跟。

经过十多年的沉淀，王伦意识到品牌
化是企业长远发展的关键， 于是 2020 年
注册了“吉食卤”商标。他秉持诚信与共赢
的理念， 成功打造标准化连锁店模式，在
业界声名鹊起，门店数量迅速突破百家。

2023 年年初开始， 西安各大商超卤
味店受市场环境影响，门可罗雀，经营惨
淡。 “这是市场行情的影响，还是产品味道
的问题？ ”王伦陷入了沉思，何不让“家乡
味道走出去”。

王伦深知必须突破传统卤味的局限，
借助科技力量为传统产业赋能。怀着打造
“中国商超熟食首选品牌”的决心，他进军

关中地区，成立陕西博誉实业集团股份有
限公司，签下 5000 平方米的厂房租约，建
成智能化中央厨房，深耕卤味产业，聚力
打造“吉食卤”品牌。当时，妻子握着存折，
手不住地颤抖：“这可是全部家当啊！ ”王
伦却目光坚定。

传统卤味面临保鲜难、溯源难、复制
难三大难题， 王伦用数字化方案逐一破
解。 在西安的一家连锁超市里，店长李芳
通过数据看板动态调整策略： 晚市推出
9.9 元小包装卤菜，周末发售 49 元家庭组
合装，复购率随之飙升 37%。 这背后依托
的是“吉食卤”独创的商超多维合作标准，

涵盖卫生无死角、产品多样化、冷链 1 小
时配送、自动缓化加热技术等，全方位重
构商超熟食运营模式。

“建立与商超共生共荣的生态。 ”王伦
的理念逐步成为现实。 他提出的卫生、服
务、陈列、品质、多样性五维合作标准，成
为行业典范。

“吉食卤”以“样板店试运营+标准化
复制”模式迅速扩张，截至 2024 年，已在
陕西 、甘肃 、宁夏 、湖南 、湖北等地布局
300 余家门店， 实现门店收入倍数增长，
同时带动合作超市熟食区客流量提升
35%。

2024 年 ，王伦敏锐捕捉政策与市场
的叠加信息 ，成立 “吉食卤 ”商学院 。 当
年对内对外共培养出 500 余名管理骨干
和熟食经营者 。 “我们不仅要打造商业
品牌 ，更要成为助推百姓共同富裕的强
大引擎。 ”王伦说。

在安康高新区加盟商培训基地，来自
湖南的创业者张磊正专注学习设备操作。
“总部不仅传授完整配方， 还教授销量预
测方法。 ”据统计，新加盟的 80 家门店中，

92%的门店在 6 个月内实现盈利，平均投
资回收期缩短至三个月。据相关部门数据
显示：“吉食卤”食品安全抽检合格率连续
5 年保持 100%。

“一人富不算富，一方富才是富。 ”随
着品牌影响力的不断扩大，王伦开始思考
如何反哺社会，助力乡村振兴。 汉滨区关
家镇磨河村村民陈丽，在公司从事卤制品
切配工作，凭借精湛的技术，月收入超过
6000 元。 有了稳定的收入，她不仅能供孩

子上学，还在城里买了房。 作为在公司十
余年的老员工， 她感慨：“我们农民工和
‘正式工’没啥两样。 ”

“吉食卤”积极参与“万企兴万村”行
动，在助农、助学、助残等领域积极行动：
累计资助 50 余名困难大学生圆梦、 向关
家九年制学校 130 名师生捐赠价值 4 万
元的校服、为关联脱贫村提供 500 余个就
业岗位……企业蓬勃发展， 村民收入增
加，实现了经济效益和社会效益的双赢。

走出矿井：奔赴卤味 “新天地”

慢熬细炖：熬出卤味 “黄金配方”

卤味飘香：激活乡村振兴密码

锚定新目标：驶向卤味蓝海

科技赋能：为传统卤味装上 “数字引擎”

“吉食卤”投产仪式

“吉食卤”进驻商超

参观“吉食卤”花椒种植基地
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“吉食卤”八大菜系

“吉食卤”商学院


