
“一开始开饭店并不是为了创业，而是为

了生活。”回忆起创业初期，宋金绒感慨良多。

宋金绒是一位地道的土家族女子，因家

境贫寒，她早早出来工作，第一份工作就是

在一家餐馆，一步步从服务员成长为管理人

员。

就在这时，从事厨师工作

的哥哥因饭店生意进入淡

季，无奈回家。看着这一

场景，宋金绒萌生了开

饭店的想法：“哥哥是厨

师，妈妈也有一手好厨

艺，我们为什么不自己开

一家？”说干就干，宋金

绒拿出自己的积蓄，又向亲

戚们借了几万元，租下一个 40

平方米的铺面，购置了后厨设备和

四五张桌椅，就这样开始了创业。

没有招牌菜？宋金绒想到了妈妈做的锅

巴，“妈妈做的锅巴饭、锅巴粥不仅是我和

哥哥的童年记忆，也深受亲朋好友的好评”。

没有服务人员？母子三人分工合作——妈妈

专门制作锅巴饭，哥哥负责采购和炒菜，宋

金绒则承担前厅所有工作。

经营了两年后，餐馆生意终于有了起

色，客流量也慢慢增加。2003 年，宋金绒

毅然决定将店面迁至城内的禾家山，将店面

扩大至 120 平方米，她以妈妈的姓氏作为旗

号，以锅巴为招牌，主打土家族味道，

开起了“秦大妈锅巴饭锅巴粥”。

2015 年，已在张家界餐

饮市场站稳脚跟的宋金绒决

定向外铺设分店。从第一

家分店开始，她事事亲力

亲为：门店装修如何让客

人感到亲切，菜品如何调

出“小时候的味道”，团队

如何带出凝聚力……她边干

边学，愣是从一个“厨房门外汉”，

变成了一说起食材、工艺就头头是

道的行家。

27年时间里，宋金绒打造了11 家风格

不同、针对不同消费群体的餐饮门店，总

经营面积超过 10000 平方米，年营收突破

5000 万元，带动 310 余人就业。在张家界

当地，提起“秦大妈”，几乎无人不知。
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土家“大妈”的国际味道！她把一碗锅巴饭做成美食名片

用一碗锅巴饭开始创业

今日女报 / 凤网记者 欧阳婷

2026 年，对宋金绒而言是收获颇丰的一年——11 月 4 日，她的第 11 家门店在张家界天门山景区附近开业，除本地市民外，
不少境外游客也循着锅气进店体验打卡。她告诉今日女报 / 凤网记者，今年，她已将两家各具特色的新门店分别布局于张家界
武陵源和天门山景区商圈，让更多中外游客品尝到了正宗的土家味道。

  宋金绒是湖南宋氏秦大妈餐饮管理有限公司的创始人、董事长。27 年前，她以锅巴饭、土家菜作为主打菜品，从一家 40
平方米、仅有三口锅、四五张饭桌的“家庭作坊”起步创业。如今，她已拥有 11 家门店、310 余名员工，年均营收达 5000 万元，
将自身餐饮品牌打造成了“国际张”美食的一张新名片。 扫一扫，

看更多精彩内容

27年，11家门店，310 余名员工，

年营收5000万元——宋金绒的创业故

事，初看是一个从小饭馆到大企业的

成长样本。但真正让记者感触颇深的，

是宋金绒在采访中反复提及的“诚信经

营”。她说：“现代企业最大的资产，不

是房屋设备，而是信任。”

这份诚信不仅体现在对食材的严

苛要求、对菜品的严格把控以及对生产

研发的“不取巧”，更直接体现在公司

制度中。她为公司制定了四条铁规矩：

老老实实做菜，不搞花架子；把客人

当亲人，用心接待；价格公平，一本

菜单对外，市民游客一个价，淡季旺季

一个价；赚钱了要回馈社会，坚持做

善事。“我宁愿发展得慢一点，但要做

得稳，要对得起每一位消费者。”

“菜是做给亲人吃的”——这七个

字挂在后厨显眼位置，不是口号，而是

每天抬头就能看见的提醒。消费者信

得过、重合同守信用、诚信经营先进单

位……这些牌匾背后，是 27年来宋金

绒一碗饭一碗饭攒出来的信任，是一道

菜一道菜守出来的口碑，是一年一年熬

出来的底气。

一碗锅巴饭里的诚信底色
记者手记
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从三口锅的“家庭作坊”到营收 5000 万的餐饮品牌

对于餐饮集团而言，菜品是争取市场的

前提。因此，无论是第一家门店还是第十一

家门店，宋金绒始终坚持传承地方菜文化的

理念，以家庭美食为脉络，以地方土家菜为

基因，打造地道的家常味。

为了做好一道菜，宋金绒对食材格外“挑

剔”——水源需检测合格，食用油要能追溯

来源，蔬菜必须新鲜，就连小配料也需符合

标准。为保证食材质量，她在合同中明确

写明：“若送来的东西未达到我们的要求，

一经发现，立即解除合同。”

在菜品方面，宋金绒始终坚持“只传

承，不取巧”的原则。她解释说，传承

绝不等于照搬，将三十年前的做法原

封不动端上桌，那不是传承，而是

停滞不前。为此，她组建了一支 20

余人的菜品研发团队，在传统味

道的基础上进行研发创新，将一

道道家常小菜开发出多种口味和

不同吃法。

近年来，在行业转型的新常态

下，餐饮行业竞争愈发激烈。但宋

金绒坚持“不该涨的价我不涨，不该

省的成本我不省。薄利多销，回头

客多，这就足够了。”

为适应市场变化，宋金绒带领

公司团队主动对菜单做减法，剔除一些与本

地菜文化关联度不高的“大菜”，深耕张家

界地方菜，将“小菜做精”，推进“小菜大做”

工程，专注提升每一道菜的质量与特色。

针对不同消费群体，宋金绒还打造了不

同类型的门店——面向年轻上班族的一人

食门店，面向社区居民的性价比更高的门店

……不仅如此，她还将“菜是做给

亲人吃”这七个字挂在后厨操

作间最显眼的位置，时刻提

醒工作人员。

消费者的评价和市场趋

势，最能体现宋金绒的诚意。

近年来，“秦大妈”先后被

评为“消费者信得过餐

饮名店”“重合同守

信用单位”“诚信

经营先进单位”

“全省文明示范

餐饮门店”“味

道湖南金牌名

店”……成 为

当地一张餐饮名

片。宋金绒也因此

被评为“张家界市劳

动模范”。

“菜是做给亲人吃的”

11月1日至 2日，公司旗下 11家

门店全体员工分别走出后厨和前厅，

前往集团第十一届厨艺、服务技能大

赛现场。在服务技能比赛现场，不仅

要看服务人员的指甲是否修得干净、

是否涂甲油、妆容是否得体、服装是

否整洁、工牌是否端正，还要观看礼

仪操展示、摆台技能比拼以及标准服

务流程演练。更令人惊讶的是，在比

赛中，不少员工都展现了英语对话的

基本功，有人甚至能从迎客、引位开

始，全程用英语介绍菜品。

这在宋金绒的意料之中。她告诉

记者，作为国内外知名的旅游胜地，

张家界受益于“免签朋友圈”持续扩

容，入境游市场热度持续走高，吸引

了大量境外游客。为满足不同顾客的

需求，秦大妈自2024 年起推行“基

础英语 +”服务计划，要求所有一线

服务人员学习并掌握餐饮服务基础英

语对话。当年，该计划就帮助接待境

外游客 4000 多批次、9万余人次。

宋金绒笑称自己的团队是“学习

型组织”。早在 2020 年，她就制定了

一项读书制度：在晨会期间，每天朗

读传统文化书籍 15 分钟。这一制度

不仅提升了员工的认知能力，增强了

团队之间的信任与忠诚，还大大提高

了员工的文化自信。

在日常工作期间，她十分注重员

工技能的培训。除了语言能力，在数

字化时代，宋金绒带领员工主动出击，

各门店陆续开通外卖平台、上线团购

优惠，打造全方位宣传矩阵；同时鼓

励员工拍摄视频“自编自导自演”，全

方位展示公司形象。她还组织了10

余名业务骨干参加 AI 应用技能培训，

内容包括智能点餐系统操作、AI 翻

译软件使用、大数据分析等前沿技

术。    

如今，秦大妈各门店都配备了直

播设备，鼓励员工尝试内容创作。每

周的“数字头脑风暴”会上，从保洁

阿姨到行政主厨，人人都能提出创意。

这种全员参与的数字化实践，正让这

家餐饮老字号焕发出新的生机。

“学习型团队”：全英文服务，提升AI 技能
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员工正在拍摄宋金
绒捏糍粑的场景。


