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在“口水油”事件的风口，

川味火锅遭遇了史无前例的

“寒冬”，但本月仍有两家川味

火锅大张旗鼓落户瑞安。这说

明，瑞安的火锅市场消费群体

庞大，商家有利可图。这也是

火锅自律联盟成立后，新开业

的火锅店，充分反映商家十分

清楚自己所要承当的“舌尖安

全”责任。

民以食为天，食以安为先，

安全是餐饮业的核心竞争力之

一。希望我市火锅行业严以律

己，做到“四不”“两公开”（不使

用劣质食用油或“回收油”、不使

用来源不明食用油脂和火锅底

料、不使用非食品原料加工食

品、不使用过期变质和被污染食

品；食材来源和废油处置“阳光

公开”、食品操作过程“阳光公

开”），把好食品安全第一关。

（薛琳核）

瑞城火锅江湖“刀光剑影”
迎来洗牌，特色化、专业化是发展方向

■记者 潘敏洁/文 王鹏洲/图

“这么冷的天，去吃火锅吧。”夏天吃烧烤，冬天吃涮锅，这是我市大多数市民
的“饮食台历”。细心的市民不难发现，近来我市又冒出了一批火锅店，也有一些
火锅店黯然退市，可谓“你方唱罢我登台”。

有业内人士表示，火锅的入门槛虽然低，但是要做行业内的常青树背后有不
少“学问”。近日，记者走访我市一些火锅店，探一探这个火锅江湖的深浅。

重庆火锅遍地开花
折扣赚人气成常态

近来，重庆火锅在我市遍地开

花。12月 16日，位于安阳街道万

松东路上的大渝火锅对外试营业，

以最大力度的折扣赚足了人气。

“试营业第一天享受1.98折，接着

几天为5.8 折、6.8 折，这种让利方

式非常有效，第一天翻桌达200多

桌。”品牌连锁店大渝火锅店长涂

秋香说。

无独有偶，位于虹桥北路的德

庄火锅于12月 19日开业，也打出

了3.8折、5.8折的促销活动。可以

说，这种促销方式几乎成了我市刚

开业火锅店的常态。涂秋香表示，

以让利的方式赚足人气，这是一种

快速有效的营销方式，而最终能留

住客人的始终还是“味道”。“对于

这点，我们有十足的信心。”显然，

对于未来火锅市场角逐，大渝火锅

信心满满。

据了解，该店的投资人戴圣猛

来自马屿镇，在外从事餐饮业多

年，从去年起便考察我市的火锅市

场。“我在外地也有经营重庆火锅

店，一直想在我市也开一家，随着

市民对麻辣口味的认可，我觉得主

客观条件已然成熟。”戴圣猛说。

今年，他与合伙人投资数百万元开

了这家大渝火锅店，预计一年左右

收回成本。

其实早在 2015 年，以重庆火

锅为代表的渝味晓宇火锅带动了

我市重庆火锅热，紧接着，小龙

坎、辣胖子等品牌连锁重庆火锅入

驻我市，进入了连锁称霸的时代，

并将这股重庆火锅热推向了高潮。

本地火锅大佬不改初衷
实现差异化竞争

江南甲第火锅城算是我市火锅

行业的“大佬”，已走过了14个年

头。面对日益激烈的市场竞争，江

南甲第火锅城经理杜长胜坦言，相

比去年，今年的营业额冲击确实蛮

大的。一来由于火锅店遍地开花分

走了市场份额，二来重庆老火锅的

兴起，改变了市民的饮食口味。

有趣的是江南甲第在成立之

初，也是定位于重庆火锅，但是当时

遭到了“冷遇”。“当时我市鲜有重庆

火锅，市民对麻辣味道的认可度也相

当低。”杜长胜回忆道。一两年后，该

店修改了底料配方，结合本地人口

味，减轻了麻辣口味，并着眼于市民

对海鲜的青睐，推出了以海鲜为主的

火锅。

同时，“江南甲第”不断创新口

味与经营模式。2011年，该店研发

了清油锅底，具有油而不腻、辣而不

燥的特点，更符合当地人口味；同

年，调整店内点菜区域，把温州名小

吃搬到了火锅城，实现差异化竞

争。据统计，名小吃占了该店总营

业额的30%。

在一些火锅店“昙花一现”，又

冒出一大批火锅店的岁月长河中，

江南甲第火锅一直以本地火锅的优

势赢得市场。而随着近两年来，品

牌火锅的陆续入驻，江南甲第也深

感压力。杜长胜说，过去我市不乏

重庆火锅，但是缺乏品牌效应、专业

优势，难成气候，自然也构不成竞争

威胁；然而，随着品牌火锅连锁店入

驻我市，形成了重庆火锅热潮，确实

影响了本地火锅的生意。

面对这番市场“角逐”，杜长胜

表示，坚持定位，做瑞安人自己的火

锅，形成差异化竞争优势才是制胜

关键。

风靡背后将迎来洗牌
“菜品”始终是王道

据介绍，我市的火锅店按口味

一般分为本地火锅，以低麻低辣为

特点；重庆火锅，以小龙坎、辣胖子

等为代表；串串香等为主的3种类

型火锅。据不完全统计，我市仅安

阳就拥有大大小小的火锅店70多

家，可谓大街小巷遍地开花。

那么，火锅店为何如此风靡？

有业内人士分析指出，火锅经营成

本比较低，不需要像其他餐饮类别

组建庞大的后厨队伍，利润又相对

高。比如如果中餐馆的服务员需

要50人，那么火锅店只需要25人；

如果中餐馆的包间需要20个，那

么火锅店只需要2个。这样算来，

开一家中餐馆的投资就可以开两

家火锅店了。另外近年来高端餐

饮遇冷、利润大幅下滑，促使一些

餐企开始转向优势明显如高利润、

易复制、标准化程度高的火锅店。

该业内人士表示，未来一两

年，我市火锅店将迎来洗牌，迫使

火锅企业加速向着特色化、专业化

的方向发展。可以说，火锅行业的

竞争已经转向了产品质量、企业口

碑、特色经营和体验经济的最大

化。如何在这场“洗牌”中获得生

机，成了不少火锅店该探索的一个

问题。

“菜品过硬才是核心竞争力，

火锅以半成品、生食为主，故而新

鲜度很重要，从采购、验收、储存、

切配到展示再到上桌，每个环节我

们都要确保菜品的新鲜度。”面对

风起云涌的市场，江南甲第火锅城

把菜品放第一位。

而品牌连锁在食材供应上拥

有得天独厚的优势。大渝火锅店

长涂秋香表示，除了当地一些特色

蔬菜，店内的菜品均由总部的加工

厂提供，形成了完善的生产链、自

产自销的模式，不但有力保证了食

品的品质，更降低了成本，创造了

更多的利润。事实上，科学现代化

的加工基地和物流配送中心是未

来火锅企业不可缺少的心脏部分。

[评论]
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