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牛肉鲜汤，采用淮河两岸的优质黄牛肉和新
鲜牛腿骨熬制，汤里加上滋补药材和卤料，慢火熬
制，经过长时间的炖煮，滋味醇厚，连喝三碗也不
会上火。这里的秘诀便是滋补药材和卤料加工成
的“香料包”。

食材为本，香料是魂。淮南牛肉汤熬制过程
中，其中的“香料包”为汤底增添了丰富的层次感
和独特的香味。这种佐料起着四两拨千斤的作
用，点石成金，把一道食材变为人间至味。在淮南
牛肉汤的发展过程中，“同兴堂”淮南牛肉汤香料
包开枝散叶，遍及全国各地，助推淮南牛肉汤产业
兴盛。

“同兴堂”淮南牛肉汤香料包的生产地位于潘
集平圩经济开发区食品工业园内。冬日里，这里
的淮南同兴堂牛肉汤饮食文化推广有限公司厂区
生产车间正是一派忙碌的景象，空气中弥散着浓
重的自然香料味道，工人们正将香料包分装、封
口、装箱。只见一张不锈钢案台上，堆放着一包包
的棉纸装香料，工人们双手不停地将棉纸包香料
装入印制好的塑料袋中，再进行热压封口，最后装
箱；另一边是粉料香包的分装，只见大袋的香料倒
入不锈钢斗内，由机器将香包粉料上提至高处，接
下来便是分装，由机器定量将香包粉装入袋，再自
动进行封口。通过精确称量后，进入到后面的流
水线环节，再由人工进行装箱，最后用机器封箱。
厂区主管介绍，当前正是旺季，生产出的香料包几
乎没有库存，基本上都是生产出来就出厂了。

淮南同兴堂牛肉汤饮食文化推广有限公司创
始人张在东出生于上世纪50年代初，早年从事食
品香料生意。上世纪90年代，他介入淮南牛肉汤
香料包的研发，以解决淮南牛肉汤调味料包带来
的黑汤、酸汤及有中药味的问题，历时3年，他逐一
解决了这些问题，以26种香料及中药材形成了秘
制配方。当时，随着经济条件的逐步改善，淮南牛
肉汤实体店不断增多，借此契机，张在东创办了淮
南市最大的食品香料生产与销售基地，主要生产
淮南牛肉汤香料包。2003年，他注册了“同兴堂”
商标，还编了淮南牛肉汤“汤头歌”《百草颂》，此
后，“同兴堂”淮南牛肉汤香料包进入发展快车
道。从此，张在东与淮南牛肉汤结缘日深。2013
年，“同兴堂”在现如今的潘集平圩经济开发区食
品工业园内设厂，增加规模，提升工艺，将产品扩
大到更多地区。此后，淮南牛肉汤开始声名鹊起。

张在东说，淮南牛肉汤记载于汉，名传于宋，
研制于清，发展于改革开放。《淮南子·齐俗训》曰，

“今屠牛而烹其肉，或以为酸，或以为甘，煎熬燎
炙，齐味万方，其本一牛之体”，详细记载了牛肉的
不同烹饪技艺和方法，其中的“熬”就是指熬制牛
肉汤。张在东补充说，历史上法不宰牛，指的是不
准宰杀母牛、牛犊、健牛，但允许宰杀老、弱、病、残
等无耕作能力的牛，所以牛肉汤从汉代延续到现
代。改革开放以后，农业实行了机械化，牛变成商
品。回、汉大融合，大街小巷都在熬制牛肉汤，得

到了前所未有的发展。
在淮南豆腐发展方兴未艾之际，张在东向市

里提出促进淮南牛肉汤发展的意见建议。在市工
商联的领导与帮助下，在多数牛肉汤业主的赞同
与支持下，2007 年 1 月“淮南牛肉汤商会”应运而
生，张在东连任会长，至今仍为“淮南牛肉汤商会”
荣誉会长。2008年，市政府把发展淮南牛肉汤产
业列为淮南市早餐工程，对淮南牛肉汤加大了保
护和扶持力度。借着这股强劲东风，《淮南牛肉汤
制作技术规范》分别于2007年和2009年发布了市、
省地方标准。这是全国第一个汤类标准，也开了
全国汤类标准的先河。2009年7月，张在东建立了
淮南牛肉汤第一示范店；同年，张在东又成立了

“淮南牛肉汤研究所”；2009年9月，张在东成立了
“淮南市牛肉汤研究所”，为淮南牛肉汤的发展奠
定基础。2011年，在其不懈努力下，“淮南牛肉汤
商会”集体商标成功注册，这为保护和发展淮南牛
肉汤、提升知名度迈出了决定性的第一步。

业界评价，淮南牛肉汤在全国的发展，“同兴
堂”淮南牛肉汤香料包起到了功不可没的作用。
其香料包现已遍及全国，各地的牛肉汤汤锅都可
使用，催生了更大规模的产业。“同兴堂”淮南牛肉
汤香料包的生产过程中，也制订出生产标准，获得
过国家发明专利。

张在东介绍，对牛肉汤来说，香料包分为家庭
用及街头汤锅使用，相对而言，家庭用的配制简
单，而生产经营用的汤锅料配制难度要大得多。
目前，“同兴堂”淮南牛肉汤香料包主要供汤锅使
用，主要原料有八角、小茴香、花椒、桂皮、香果、草
果、玉果这一类型的香辛调味料。要想把淮南牛
肉汤烧好，必须要具备两个条件，一是它的工艺流
程，二是料包。“香料是魂”，如果不把香料搞好，这
锅汤是很难烧好的。

2013年5月，淮南牛肉汤又迎来了一个发展机
遇，中央电视台7套《每日农经》对淮南牛肉汤进行
了宣传报道。这一年，张在东成立了淮南同兴堂
牛肉汤饮食文化推广有限公司，总投资3600万元，
在平圩经济开发区食品工业园建立了自己的加工
基地，开始走上产业化道路。同一年，张在东还获
得了市级非物质文化遗产（淮南牛肉汤制作技艺）
项目和代表性传承人，也是这个项目唯一的代表
性传承人。2013年、2015年，张在东分别获得了淮
南牛肉汤固态高汤及其制作工艺和淮南牛肉汤提
鲜粉及其制作工艺的国家发明专利。2015年，公
司开始进军淮南牛肉汤方便制品市场，在起步晚、
市场竞争力强的不利条件下，他们利用自身优势，
严把质量关，在不断改良配方的同时，攻克技术难
关，生产出了桶装同兴堂牛肉汤系列方便食品。
当年，受到中药前辈的启发，他采用中药颗粒的制
法把高汤包固态化，既彻底解决了桶装牛肉汤的
保鲜问题，又不用添加防腐剂。2017年7月，“淮南
牛肉汤制作技艺”被列入省级“非物质文化遗产项
目”。同年，他参加哈萨克斯坦“一带一路”国际展
会，一举拿下同兴堂品牌桶装牛肉汤和同兴堂品
牌淮南牛肉汤香料两项国际金奖。

2019 年，张在东在淮南高新区淮南二中附近
置下房产，筹备建设淮南牛肉汤非遗文化展览馆，
并在一楼开设淮南牛肉汤示范店。经历疫情困扰
后，2022年2月，淮南牛肉汤非遗文化展览馆正式
开馆，旨在让更多的淮南人和来淮投资兴业客商
全面了解淮南牛肉汤历史，加强淮南牛肉汤非遗
文化的宣传。如今，这座承载着淮南牛肉汤非遗
文化的场所，不断迎来参观者，通过这个特色文化
展示窗口，说好牛肉汤的故事，让淮南牛肉汤非遗
文化进一步发扬光大、历久弥新。

撷取百草香
熬制一碗“天下鲜”
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人间烟火气，最抚凡人心。凛冬出
门，走进街面一家热气腾腾的淮南牛肉
汤店，一碗汤下肚，鲜美味浓，唇齿留
香，胃变得温暖，感觉一股暖流从胸腹
之内蔓延至肌肤毛孔之末，让人吃得御
寒，吃得舒畅，这是人间至味的享受。
早晨来一碗淮南牛肉汤，一整天都充满
了力量。


