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早在 2000 年，瑞立集团瑞安汽车零

部件有限公司就成立了信息部，2006年开

始引用 ERP 系统，对公司的设计开发、采

购、销售、生产、财务等进行有效的管理。

近年来，瑞立通过在信息化方面的不

断投入和建设，一定程度上打通了各个业

务环节，实现了信息流的融合，提升了企

业的整体竞争力。瑞立建成了以 ERP 系

统为核心，ERP外围应用系统为支撑，OA

系统为运用的企业信息化系统，通过人力

资源管理系统，实现人力资源信息化管

理，通过专业设备管理系统，实现设备的

统一管控。此外，瑞立实施 MES 工程，以

便达到降低成本，缩短生产周期，逐步实

现精益生产的目标。

值得一提的是，瑞立通过实施 VM-

ware VSAN 超融合数据中心私有云架

构，实现计算资源、存储资源、网络资源的

池化，提供高度可扩展、弹性配置、自动化

管理、按需交付，满足公司业务环境的快

速交付，应用系统的高可用、负载均衡，提

升企业信息化水平。“这是我们上云用云

的成功案例之一，具有行业示范引领作

用，具备可复制推广价值。”瑞立汽车零部

件公司执行总经理余锦瑞说。

余锦瑞表示，下一步，瑞立将持续重

点推进两化融合，做好企业信息化建设与

产品生产过程相结合、与强化企业的基础

管理相结合、与引进先进的管理理念相结

合，建设一个规范化、集成化、一体化的信

息化系统，推动企业智能制造。

其实，八角饮楼并不是没有做过创新

尝试。2002 年，何小石在十八家开了八

角饮楼分店，2007 年在外滩开出了第三

家分店。但是，在经营了 11 年后，十八家

店还是歇业退场，第三家分店更是“昙花

一现”。

“当时分店的经营模式均采取现代餐

饮管理模式，与老店的传统模式截然不

同，后厨管理、点餐等都是按照一套流程

下来。”何小石说。然而没有毛小荣掌勺

的后厨，出来的东西味道大打折扣，并且

现代化管理模式少了些许人情味，与八角

饮楼家的味道相差甚远。

在经历几番尝试后，徐敏、何小石这

代年轻人感慨道：还是传统的好。但是作

为年轻人，他们不甘于故步自封。“八角饮

楼的经营模式还是要作出改变，但是如何

改变，我们仍在探索中”。

今年 60 岁的毛小荣打算过几年退

休，她坦承：“这家店始终要由年轻人继

承，但是我在店的这几年里，还是会按照

传统的那一套来。”乍看固执的背后，却是

对老店的坚守与感情。

1994 年，八角饮楼在邮电北路诞生，

2009 年搬到 100 米开外的邮电北路与解

放路路口。当时蛋打冰激凌在温州很流

行，但是在瑞安鲜有。看中商机的毛小荣

引进了蛋打冰激凌，开了瑞安地区较早的

冷饮店“八角饮楼”。次年，在冷、热饮的

基础上，馄饨、麻心汤圆等点心也陆续推

出来。

“那时解放路这一带要属市中心最热

闹的地段了，人们从西山电影院看完电

影，来八角饮楼吃一顿夜宵。店里店外坐

满了客人，唠唠嗑话话家常，浓浓的乡情

味。”毛小荣动情地回忆起那段往昔。

八角饮楼已然成为一代人的记忆，它

是否能延续辉煌，创造下一个时代的记

忆，相信大家依然充满期待。

传统与创新的碰撞

从八角饮楼飘来的老味道
■记者 潘敏洁/文 王鹏洲/图

日前，伴着老城区邮电北路和解放路路口房屋的拆建，勾起了无数人对八角桥的回忆，“八角饮楼”情怀

也刷遍了朋友圈。这家经营了28年之久的饮品店，挥别了它的时代。不过，八角饮楼的负责人毛小荣表示，

待建设完毕后，他们还将归来，毕竟在老城区的八角饮楼才最具意义。

7个月前，随着拆迁通知下达，八角饮楼搬迁至虹桥北路，在面积近50平方米的小店内，依然人来客往。

其经久不衰背后的原因是什么？在传统与创新中，八角饮楼又是如何自处？近日，记者走进八角饮楼，倾听

它背后的经营之道。

菜品依旧“老味道”，原材料很讲究

傍晚 17 时许，记者走进位于虹桥北

路的八角饮楼，只见上下二层 10 多张桌

子坐满了客人。“晚上是店里最繁忙的时

候。”毛小荣一边说一边招待客人。尽管

该店聘请了 9 个工作人员，但毛小荣还是

喜欢亲力亲为。

蛋打冰激凌、肉丝馄饨、麻心汤圆、桂

圆打蛋⋯⋯菜单上的菜品还是过去的老

菜品，价格从几元到十几元不等。此外，

近年来，八角饮楼还推出了酱油鸡、酱油

鸭、酱排骨等熟食。

随着人工、原材料成本的上涨，在家

人的建议下，毛小荣调整了价格，但是上

涨幅度并不大。“过去蛋打冰激凌每杯售

价6元，两三年前我们慢慢上调至10元。”

毛小荣说。

30 多岁的陈女士是八角饮楼的老

客，“小时候经常点馄饨、蛋打冰激凌，这

两个是小店的标配，原材料很新鲜，吃起

来很有家的味道。”她说，虽然这么多年过

去了，依旧还是小时候的味道。

据了解，八角饮楼的原材料进货由毛

小荣全面掌控，每天凌晨供应商送来面

条、粉干、猪肉等食材。近 30 年从事餐饮

的经历，使毛小荣练就了一双“火眼金

睛”。

“但凡我妈妈打一眼，食材新鲜不新

鲜、送来的猪肉是不是后腿部位，立马就

能看出来。”毛小荣的女婿何小石说。

据毛小荣介绍，八角饮楼做馄饨用的

肉都是猪的后腿部位。这个部位的肉肥

瘦相间，纤维较为细软，结缔组织较少，肌

肉组织中含有较多的肌间脂肪，烹制后肉

味特别的鲜美，所以很适合用来包饺子或

者馄饨，吃起来口感很鲜美。

一人掌握配料秘诀，店里保持“老传统”
除了原材料的把控，调料配比也很重

要，至今蛋打冰激凌中鸡蛋和冰激凌的比

例，麻心汤圆的麻心用料配比、馄饨的肉

馅等秘诀都掌握在毛小荣一人手中。每

天凌晨 5 时左右，毛小荣就会来到店内，

调配一天所需的配料。

与大多数餐饮店不同的是，八角饮楼

的服务员都是上了年纪的本地人。他们

都是下岗工人，有些与毛小荣共事长达

10 多年了。如此，服务质量是否会有所

影响？何小石否定道，一来他们卫生搞得

很干净，二来方言拉近了与客人的距离，

让人倍感亲切。

自从搬到虹桥北路后，八角饮楼做了

一些新的尝试，比如店内从仅收现金到可

以使用支付宝、微信支付；甚至在前段时

间加入了外卖平台，但是送了 10 多天后，

八角饮楼便退出了。

“一来送到顾客手中的价格提高了；

二来外卖途中味道会发生变化，这些都不

利于我们老店形象和顾客的利益。”何小

石说。

这种传统的经营模式，令八角饮楼始

终如一地保持原来的味道。然而，也正因

此，毛小荣与她儿子徐敏之间经常发生理

念上的碰撞，传统还是创新，这是八角饮

楼面临的抉择。

创新还是保持传统，仍在探索中

我市 2 家企业入选省首批上云标杆企业

站在“云端”
带动转型发展

■记者 潘敏洁

近日，浙江省经济和信息化委员会公布省首批上云标杆企业名单，

华峰集团有限公司、瑞立集团瑞安汽车零部件有限公司入选。

据了解，“上云标杆”企业要有较好的企业信息化建设基础；达到较深

的云应用程度，并已形成企业上云用云的成功案例；且形成较好的云应

用效益，提升生产、经营、管理效益，提升“互联网+”业务能力，带动企业

转型升级等方面具有明显促进作用，并已产生实际应用价值。

此次，全省共有118多家企业上榜首批“上云标杆”，其中温州全市有

12家企业入选，来自我市的华峰集团、瑞立集团榜上有名。

投入资金超千万元
打通流程降低成本

华峰

2016年以来，华峰集团在信息化方面

的投入已达 1300 多万元，其中上云投入

累计过千万元。截至目前，华峰 ERP、BI、

MES、HR、OA、移动视频会议等已实现

上云。华峰通过 ERP、OA、MES、BI 上云

打通了从订单、采购、生产、物流到交货的

各个业务流程环节以及财务自动生成凭

证，提高了信息、资金以及物品的流转效

率，降低了管理成本，提高了公司整体运

营效率和水平。

“当前华峰的 ERP 上云应用主要在

PaaS 层面，做到了全国所有 ERP 数据和

开发服务器的集中管理，提高了运维效

率。”华峰集团信息中心副主任何调学说，

预计到 2018 年将实现 SaaS 模式应用，让

不同子公司在统一的一个应用上实现自

身的业务，各个公司间的标准将实现统

一，信息、流程实现共享和互通，从而支撑

整个集团的平台化运营。建成后将对所

有的集团化、多元化经营的公司起到很好

的示范作用。

近年来，华峰积极对接“中国制造

2025”，提升对信息化、自动化、智能化技

术的认知和运用能力，加大改造投入，显

著提高了企业安全、绿色、高效生产水平，

加快向高端、先进智造转变。

上云案例引领行业
推进信息化系统建设

瑞立

餐饮小店生存有道
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