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传传承承工工匠匠精精神神 打打造造餐餐饮饮文文化化新新高高度度
————专专访访昆昆嵛嵛大大酒酒店店副副总总经经理理 刘刘铁铁柱柱

精益求精做好菜

11月3日，在昆嵛大酒店，
在2楼后厨操作间里，刘铁柱正
耐心地指导着，一遍遍叮嘱着
各个技术要领，掌勺的大厨们
心领神会，看似随意却恰到好
处。虽然是刘总亲自指导，但是
看不出一丝隔阂。

走进刘铁柱的办公室，一
间位于操作间门口的小屋，门
口几扇简单的屏风一隔，屋内
简单的不能再简单的摆设，怎
么也看不出是一个四星级大酒
店常务副总的办公室，他却津
津乐道，和厨房打了二十多年
交道，有感情，也方便，索性办
公室就一直没搬。

昆嵛酒店筹建于1992年，
建立之初是用于政务接待型的
政府招待所。1993年，刘铁柱从
文登技校毕业，机缘巧合，他来
到昆嵛大酒店，颠起大勺，炒出
美味的成就感，让他走进厨房
当起了一名厨师，并从此以后
乐此不疲。

“厨师最大的梦想就是有
一天能做出独一无二的美食。”
刘铁柱说，自从当上了“掌勺”，
虽然每天的工作都重复单一，
但是看着那么多美味经自己的
手新鲜出锅，心里甭提多高兴
了，做一行爱一行，为了提升厨
艺，他勤练刀工、炒菜、翻锅等
技术，不管每天下班后有多疲
惫，都会坚持多练习两三个小
时。

很快，因表现优异的他成
了酒店重点培养对象，在齐鲁
宾馆参加了为期三个月的烹饪
培训。在他看来，那段时间虽然
很单调，但却过的很充实，凭着
对烹调技术的热爱和追求，他
认真学习研究各种做菜技术，
对菜品千百次精雕细琢，对客
人咀嚼味道细心判定。对选料
与加工、造型与拼配、口感与营
养，均做出细微的研究，在这一
年期间，刘铁柱的厨艺有了较
为显著的提高。

随后的几年刘铁柱也常常
带着学徒们四处学习交流。“有
个学徒现在还经常说，我每次
出去的行李箱都装满了各种烹
饪书，让他至今都记忆犹新。”
刘铁柱说，只有不断的学习，才
能获得烹饪的灵感和创意。

菜品是酒店的立身之本，
为了提升酒店的菜品质量，他
先后到北京、广东、四川、湖南、
湖北、日本、韩国、宁夏、泰国等
地，只要有特色他绝不放过，虚
心拜师求艺，积极吸取粤菜、川
菜、宁夏菜等其他地方菜系的
特点，潜心学习，自成章法。

“作为一名企业员工，我首
先要做就是提高自己的岗位技
能，做到精、专、创，专注本质工

作，工作上精益求精，不断创
新。”因精湛的厨艺和自成一派
的体系，刘铁柱也逐渐在酒店
展露头脚，正式成为酒店厨师
长。

凭借自己娴熟的技艺和独
到的理解，刘铁柱在各项技能
大赛上屡屡斩获头奖，在他的
主持下，昆嵛大酒店的菜品也
得到了社会的广泛认可，一时
间，在昆嵛大酒店，创新、融合
总会给人们带去最享受的美食
体验。

“作为食物的创造者，我们
希望每一个顾客收到产品的时
候，能获得超出预期的惊喜，然
后和家人坐在一起，享受一顿
美食带来的欢愉。”刘铁柱表示
味道的好坏，就是在每个细节
中做到精细化，最终成品才会
令顾客满意，而工匠精神则给
美食以最深层次的注解——— 家
的味道。

放下身段谋发展

刚任厨师长期间，由于国
家一系列政令的出台，原本走
行政阶段路线的大酒店的寒冬
就到来了，不少故步自封的酒
店纷纷倒下，昆嵛大酒店作为
一家老牌政务接待酒店也面临
着巨大的危机。

放下身段，转型升级。刘铁
柱不无自豪地说，在当时的情
况下，他的这句话就成了昆嵛
大酒店在逆境中所向披靡的制
胜法宝，如今说起来，他还是非
常欣慰。

2013年底确定了改变定位
走大众路线的方向，以维持高
人气为当前的任务。首先要发
展新的客户群，在保证原有客
源的前提下，转型走大众路线。
推出大众套餐，利用街头LED
屏、媒体广告、团购网站等形
式，加大宣传力度，铺开地毯式
的推广活动，以求在最短时间
内产生最轰动的效果，进一步
夯实酒店走进群众的基础。

在保证货真价实的同时，
无论是做高档宴会还是大众套
餐，都要讲究经济实惠、口味
好，既能感受到星级酒店的尊
贵感，又能符合百姓的消费水
平，保障服务与菜品的双赢。

他说，当时酒店员工自愿
结对，走街串巷宣传昆嵛大酒
店的亲民套餐，原本高高在上
的昆嵛大酒店放下身段一时间
成了街头巷尾热议的主要话
题，就是这样，昆嵛大酒店也因
此成功逆袭，在这场生死战中
成功突围。他们的经验也被广
泛推广，不少大酒店也都纷纷
效仿，使这场危机可以得到成
功化解。

酒店的转型升级，需要我们
不断的技术革新，这也是工匠精

神的内涵。刘铁柱根据酒店现实
情况审视夺势，从菜品质量、人
员管理到经营方案所有环节亲
自把关，出台各种经营、营销、管
理方案，引导企业做强做大。

在走亲民路线大获成功之
后，刘铁柱又乘胜追击配合文
登本地节假日风俗特点，倡导
酒店研发了节日礼包，不断增
加了酒店礼箱的促销范围，除
了传统的昆嵛大饽饽、昆嵛片
皮鸭、海产品、本地特产等名牌
产品，如续推出了即食海参、五
谷杂粮、蛋类礼箱组合，方便更
多的客人随时随地都能够品尝
到昆嵛酒店的特色美食，文登
人也因此多了一份馈赠佳品。

2009年，为打造酒店特色
品牌，刘铁柱着手对市场进行
调查，推出文登首家特色主题
餐厅，该餐厅汇集了本地和全
国各种土特山珍等原料，采用
多种烹调方法，突出了不同山
珍的营养、保健、绿色无公害等
特点，受到了市场的广泛欢迎，
使许多客人慕名而来。

科学管理要效益

如今，刘铁柱早已成为文
登区内有名人物，先后被评为
威海市新长征突击手、文登市
优秀共产党员、威海旅游行业
金牌厨师、文登市首席技师、山
东省“鲁菜烹饪大师”、中国烹
饪协会转型升级企业先进个
人、威海市首席技师、2014年度
山东省餐饮行业优秀企业家、
中国技能大赛第六届全国饭店
业职业技能竞赛中式烹调师项
目金奖、2016年度山东省技术
能手、齐鲁首席技师等荣誉

摘下名厨的高帽，一身利
落的西装，一脸自信温和笑
容……名副其实的四星级酒店
常务副总跃然眼前，在精心烹

制美食，带领企业转型发展的
同时，作为一名企业管理者，刘
铁柱更是游刃有余，左右逢源，
用科学的管理方式将整个昆嵛
大酒店打理得井井有条。

刘铁柱说，我们深深地明
白，一个企业只有确保公平、公
开、公正的竞争机制才是激励
的基础，良性的竞争就是最好
的、最有效的激励，没有这个良
性机制作为基础，一切激励手
段如果只是耍耍花样而已，是
无法发挥应有的作用的。

刘铁柱对员工考核采用绩
效制，根据员工每天的表现进行
奖罚加减分，而员工每天可以直
观地了解到自己当天的工作表
现，奖了多少，罚了多少，部门的
管理更加透明，更容易激发员工
的干劲，也更便于部门管理。

此外，公司激励机制还最
大限度地让员工得到实惠，完
成既定利润后的超额部分，公
司与部门平分，大家控制成本、
主动营销的积极性都空前高
涨，刘铁柱一直在灌输这种成
本理念，尝到甜头的员工也都
更加卖力。

刘铁柱说，“作为文登餐饮
龙头企业，昆嵛酒店的婚宴接

待享有良好的口碑，也是酒店
主要创收项目之一，因而婚宴
用工也是餐饮部需要解决的主
要问题。在大型婚宴和接待中，
酒店各部门同舟共济，上下一
盘棋，统一调节人员，而且所有
人员经培训部统一培训，都具
备餐厅服务的基本操作技能，
以保证服务质量。

好的服务可以创造财富，
好的员工自然就可以节省成
本，现在昆嵛酒店工作三年以
上的老员工占到70%，这对于酒
店来说是一笔很大的财富，也
足以见到酒店优势的企业文化
在员工中的魅力。

现如今的刘铁柱已从一个
厨师转型成为酒店副总经理，
对他而言除了要坚守做菜理
念，给顾客提供放心的饮食和
舒心的就餐环境，酒店的未来
的发展更需要有品质的规划。
在他看来，工匠精神，匠心为
本，不满足现状，秉承赤子之心
向卓越发展，在新时代的背景
下，重新定义，重新发展服务当
代生活，利用新技术、新材料、
新工具、用工业4 . 0的思路突破
旧有的商业模式，使企业走上
智能化崭新道路。

自古“民以食为天”，餐饮业对刺激消费需求，推动经济发展发挥着重要作用，其也一直被视为中国社会的“晴雨表””。 如今餐饮行业蓬勃发展，如何在餐饮
行业中异军突起，树立企业独一无二的品牌，使产品丰富化、多元化，打造成真正接地气的餐饮公司，让百姓有更多的的幸福感、获得感，使企业可以更好服务百姓、
惠及百姓？

即日起，本报将带您领略文登餐饮业的新发展、新变化，携手众多餐饮企业，推出文登餐饮名店专访系列报道，用掌门门人的视角带您体验不一样的餐饮理念，
领略不同的餐饮文化。首站走进昆嵛大酒店，对话酒店副总经理刘铁柱。

本报实习记者 胡雪琳

新时代强国崛起，离不开工匠精神——— 这是工匠们对自己产品精雕细琢、精益求精的精神理念。从餐厅厨师到现在酒酒店副
总，这条路他走了十多年，每一步都走得踏实坚定，正是这份执着与坚守，以及对工匠精神的弘扬与传承，使他在餐饮饮行业扎根
下来，自成一派，擎起了餐饮文化的新高度。他就是刘铁柱。
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