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受新冠肺炎疫
情影响，许多餐饮店
经营陷入困境。有
效激活餐饮业生机，
让久违的“烟火味”
回归，助推社会经济
生活全面恢复至关
重要。近日，记者走
访了我市几家餐饮
小巨人企业，探讨餐
饮业突围发展之路。

“我市餐饮业经过数十年发

展，涌现了永康宾馆、紫微酒店、

康廷酒店等龙头企业，还有很多

主营永康特色菜的小巨人饭店，

他们共同繁荣着永康的餐饮

业。”市餐饮行业协会会长吕永

谊告诉记者，“每家酒店都有自

己的招牌菜、特色菜，有独特的

风味。永康宾馆的白切鹅肥肝、

永康肉麦饼等还走出永康，走向

全省全国。”

吕永谊坦言，今年是餐饮业

比较困难的一年。疫情背景下，

消费恐惧心理难以避免。为此，

行业协会也在大力推广运用厨房

4D管理，即阳光厨房改革，提升

食品质量安全水平，切实抓好环

境卫生。目前，行业协会已组织

了一千多家餐饮企业开展体验学

习，以示范单位为样板，按规模分

类全城推进厨房4D管理。行业

协会通过厨房4D管理，改变厨房

秘不示人的行规，将其打造成“欢

迎参观”的阳光厨房。

推进厨房4D管理，提振消费信心

本土餐饮小巨人长盛不衰秘诀何在
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深耕本土
走个性化发展之路

眼下，我市能提供家宴、中小型宴会的餐饮店

生意较冷清，有的干脆歇业了。不过，我市不少餐

饮业的小巨人，却选择坚守下去。他们已扎根本

土数十年，各自有庞大的固定客群，抗风险能力较

强，一直重视改革创新。

林峰饭店以经营者林峰的名字命名，1986年

开业。林峰饭店曾在胜利街、丽州中路等地经营，

现在东塔路营业。店里的厨师，年复一年烧着地

道的永康农家菜。来到林峰饭店，顾客必点葱花

肉、咸黄瓜、卤牛羊肉等。

说起进入餐饮业的初衷，林峰告诉记者，他的

父亲当过炊事兵。当年为了生计，一家人合计着

开家小饭馆，林峰饭店就这样开张了。饭店最初

主要售卖面食、永康豆腐干、自制黄酒等，菜品比

较简单。当时，我市五金产业蓬勃发展，吸引来自

全国各地的商家，林峰抓住机遇，把饭店经营得红

红火火。

1999年，美铃酒店在九铃西路老车站附近开

业。经营者高美玲既当厨师又当服务员，开始了

自己的餐饮事业。两年后，眼看生意越来越红火，

她着手扩大店面，又招了几个员工帮忙，贾安君就

是在这个时候加入美铃酒店的。他一路跟随，从

九铃西路、南苑东路做到现在的华溪北路，一干就

是近二十年。

高美玲告诉记者，从简单的家常菜到如今的

上百个菜式，再到生馄饨、肉麦饼配送到全国，美

铃酒店的每一步发展都深深地留在她的脑海里。

有好几个员工和贾安君一样，跟随至今：厨师长卢

庆明有15年、管理员施小秀也快二十年了。正是

有这么多老员工多年来的不离不弃，才让美铃酒

店得以稳步发展。

2005年，在迎春路上，阿庆嫂餐饮公司开

业。徐佩红夫妇一个负责管前厅，一个负责管后

厨。紧邻五金城这个客商云集地，又有龙川公园

庞大的休闲人群，阿庆嫂餐饮公司越开越旺。徐

佩红在硬件上很舍得投入，几十万元的消毒洗碗

机、烤炉等都备齐，整体环境做到年年提升。在菜

品上，她也舍得花工夫。经过十几年的积累，阿庆

嫂餐饮公司已有160余道菜可供顾客选择。这么

多菜沿着长廊一字排开，方便顾客点菜。

阿庆嫂餐饮公司的烤羊排、片皮烤鸭、豆腐

皮、炭罐牛腩都是顾客比较喜欢的。豆腐皮现做

现卖，很受顾客青睐。

新友酒楼有二十余年的历史，“吃鱼头到新

友”这一广告语，顾客耳熟能详。该酒楼做上门生

意为主，顾客只要提供场地，工作人员带上桌椅、

烹饪工具、食材，就能奉上一桌桌美味佳肴。记者

了解到，除了上述本土餐饮业翘楚外，我市还有百

工乡村土菜馆、白云居生态酒店、阿仁私房菜等餐

饮业的常青树，都以经营本地家常菜为主。据市

餐饮行业协会统计，截至去年底，我市共有9000

余家各类餐饮店。

□记者 舒姿

阿庆嫂餐饮公司阳光厨房

徐佩红告诉记者，她丈夫的

职业就是厨师，因而在菜品上要

求较高。以前顾客外出就餐，只

是为了吃饱饭。现在生活水平提

高了，顾客对餐饮有了更高层次

的需求，吃饱吃好的同时还要有

营养。有鉴于此，阿庆嫂餐饮公

司一直注重在食材搭配、摆盘等

方面寻求创新。

余琴芳，从待字闺中到结婚

生子，一直在阿庆嫂餐饮公司兢

兢业业地工作。记者了解到，与

她一样的员工有三十余人。徐佩

红深有感触地说，公司的成功靠

的是整个团队的齐心协力。她鼓

励员工参与日常管理，员工表现

突出就会得到奖励。徐佩红还表

示，好房东也是公司获得成功的

一个关键点。她的房东一直支持

她发展壮大，让她顺利扎根原址，

营业至今。

为了搭上互联网的快车，阿

庆嫂餐饮公司较早加入美团外

卖、大众点评网等美食平台。如

今，网络订单量占到公司订单总

量的五分之一。徐佩红认为，

一家餐馆想经营好，基础要打

扎实。有的餐饮人想让品牌一

夜成名，可没两年就“歇菜”

了。创业远不是想象的那么简

单，只有不断苦练内功稳扎稳

打，餐饮业才能在激烈的竞争中

长盛不衰。

高美玲习惯把自己的联系方

式印在外卖包装袋上。“很多人不

理解：为什么不写店里的号码，让

员工接电话？他们不了解，我的

目的是为了跟顾客保持互动沟

通。”高美玲透露了这个小秘密。

她告诉记者，老客户点餐时，会顺

带讲几句对食物的评价。她会对

顾客的意见建议进行归纳整理，

及时做出调整，为顾客提供更好

的服务。

高美玲发现，疫情期间，半

成品菜很受顾客青睐。很快，美

铃酒店推出了酸菜鱼等半成品

菜。包装盒上印着烹饪方式，

顾客收到后只需稍作加工即可

食用。

“疫情期间，一日三餐要在家

里解决。对于不会做菜或者想换

换口味的食客来说，熟食、半成品

菜就成了一大选择。我们提供的

半成品菜讲求家常化、品质化。”

高美玲说，“江浙沪一带居民喜欢

吃馄饨。今年春节期间，我们酒

店的生馄饨卖得特别好，省内外

很多顾客都来预订。”

采访中，记者发现这批小巨

人餐饮店的经营者都务实守信，

这些餐饮店菜价适中、菜品丰富，

并且不断拓展经营渠道。疫情期

间，他们积极扩大外卖业务，推出

可零售的半成品菜，开启小区团

购、企业团体餐服务等。

业内人士认为，餐饮的刚性

需求是巨大的。疫情以来，全民

健康安全餐饮意识日益增强，是

餐饮业面临的新课题。下一步，

餐饮业应该致力于营造安全放心

的消费环境。

苦练内功稳扎稳打，积极应对竞争

美铃酒店员工正在给半成品菜打包


