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冯老三老豆腐：

把一碗豆腐脑做到极致
□晚报记者 位鲁江  周海云

说起“冯老三老豆腐”，相
信对不少人来说并不陌生。
一碗豆腐脑，缘何在竞争相对
激烈的早餐市场中经久不衰，
越来越受到人们的喜爱？一
碗豆腐脑背后，还有那些不为
人知的故事？

近日，“冯老三老豆腐”创
始人、滨州市冯记餐饮有限公
司负责人冯玉民做客滨州市
新闻传媒中心（集团）融媒体
栏目“直通社区”，向我们讲述
一碗豆腐脑的故事。

为啥叫“冯老三老豆腐”？
冯玉民告诉记者，自己老

家在三河湖镇，祖祖辈辈就有
做老豆腐的传统，二十多年
前，冯玉民下岗失业，尝试着
做了一些其他的行业，但最终
还是把“老豆腐”这个行业给
重新拾了起来。而自己在家
中排行老三，所以顺理成章，

“冯老三老豆腐”由此得名。
而就“冯老三老豆腐”而

言，“老”字还多了一层“孝敬
老人”的意思。“当年我的祖上
冯士勤做老豆腐的时候，把做
出来的豆腐先孝敬给村里的
老人吃。这对没有牙齿的老
人来说，营养丰富又入口即化
清香可口，最合适不过了，最
先得到老人们的称赞。后来
附近村庄的人们把老豆腐当
作孝敬老人最好的礼物。”冯
玉民说。

刚开始想创立“冯老三老
豆腐”这个品牌的时候，因为
自己还没有十足的把握，冯玉
民和比较好的几个朋友商量
过。“他们说目前滨州的早餐
品种比较少，老豆腐价格实
惠，很多人都爱吃，而且大家
觉得我人品不错，可以把这个
事情做起来。”冯玉民说，“老
豆腐口感鲜嫩，老少皆宜营养
丰富，高蛋白低脂肪，价格合
理，民以食为天嘛，我觉得这
是一个可以做好的行业！”冯
玉民说。“这也是对祖辈手艺
的一个传承。”

就这样，小小一碗豆腐
脑 ，成 了 冯 玉 民 创 业 的“ 抓
手”，这一做就是二十年。凭
借着“做良心买卖，让百姓满
意”的精神，和自己细心周到
的服务，冯玉民做的老豆腐得
到越来越多市民的认可，逐渐
小有名气，加盟店面也逐渐多
了起来，滨州市冯记餐饮有限
公司随之成立。

“做老豆腐除了工艺要求
比较严格，其他的维护成本并
不高，因为咱们毕竟是面向老

百姓的餐饮。”冯玉民说，一间
普通的门头房，并不需要装修
的多么豪华，但是一定要保持
干净卫生，符合相关标准要
求。所以，这样的店面风格非
常符合普通创业者的需求，夫

妻两人就可以经营得很不错。
“很多想做老豆腐的人，

起始资金并不多，很多也没有
其他技能，所以我开设加盟店
的初衷就是为了能帮助他们
有自己的一个小生意，能通过

一碗老豆腐维持生活，赚点钱
把日子过好！”冯玉民说。

一碗老豆腐，酸甜苦辣
咸。做了将近二十年的老豆
腐生意，最令冯玉民印象深刻
的还是在开业十周年庆典的

时候。“那天我就是想让来店
里吃饭的朋友们免费吃饭，回
馈大家对我多年的支持，”冯
玉民说，“那一天，新朋友老朋
友都来了，大家一边吃着老豆
腐一遍说说笑笑，还有的朋友
坚持要给钱，但是我一律不
收，就是为了感谢大家对我的
支持。能得到这么多朋友的
认可，我感觉做了这么多年的
老豆腐，值了！”

在鲁北，做豆腐脑的并不
在少数，缘何“冯老三老豆腐”
能在众多早餐竞争中脱颖而
出，得到越来越多食客的认
可？在冯玉民看来，“工匠精
神”是“冯老三老豆腐”能够经
久不衰的重要原因。

“因为我们的工艺，对食
材的要求都是特别严格。在
食材方面，我们选用咱本地最
优质的黄豆，发芽率高，蛋白
质含量高，这样做出来的老豆
腐鲜嫩，口感好。同时选用最
优质的芝麻，选用质量最好的
香菜，酱油是本地优质品牌，
这样质量有保证。而且我们
都是和这些食材供应商签订
了战略合作协议，确保质量稳
定，售后服务有保障！”

冯玉民说，“冯老三老豆
腐”从一开始的一家到目前的
十几家加盟店，一直强调用

“工匠精神”严格约束，确保把
最实惠最好吃的老豆腐呈现
给广大市民。

“存真固本，积善授福”是
冯玉民给自己企业确定的理
念。“‘存真固本’就是对食品
企业来说，确保选用最地道最
正宗的食材，确保食品的质量
和安全。做企业肯定是要有
利润的，但是企业不在大小，
挣钱之后，要记得回馈社会，
让更多人因为企业的发展而
受益。”冯玉民说。

努力做好主责主业的同
时，冯玉民积极参与公益事
业。前些年，他积极救助无棣
县一名家庭困难孩子，在孩子
最困难的时刻送上了关怀和
帮助。如今，被救助的孩子已
经工作，这让冯玉民感到很欣
慰。

如今，“冯老三老豆腐”即
将迎来二十周年店庆。谈及
未来，冯玉民说，自己的想法
就是把老豆腐做好，本着“传
承、创新、共享、熔铸恒久品
牌”的目标，在发展中今后会
以社区为中心，加强相关店面
的培训和管理，“把一碗老豆
腐做到极致”，让老少皆宜的
美食成为老少皆知的品牌。


