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经营成本分摊 效益实现1+1＞2

“店中店”成新型经营模式
提到“拼租”，可能最先

映入脑海的是多人合租一
套房。但在近几年，一种新
型经营模式“店中店”逐渐
兴起。该模式不仅实现客
户资源“共享”，还大大降低
了商家的经营成本。

在我市，也有采用“店
中店”模式经营的店铺。4
月 20 日，记者走进一家“咖
啡+理发”的店中店，感受市
民理完发后再喝杯咖啡的
惬意生活。

分摊房租缩减经营成本 带来意外引流
“老板，请帮我做两杯冰榛果拿

铁。”当天，市民李俊剪完头发后来

到位于理发店前的咖啡店，顺便点

了两杯咖啡带走。咖啡店主理人王

汇丰告诉记者，这是他们店顾客的

常规操作。喝咖啡与剪头发两者看

似毫无关联，但在这家店内却互融

互通。

据悉，这家位于龙川东路的咖啡

店是去年 7 月份开始营业的。问及这

家店的经营模式，王汇丰直言：“刚开

始，我的想法很简单，就是想找个合作

伙伴分担房租。万万没想到，理发店

也给我的咖啡店起到品牌推广和客户

引流的作用。”

这 是 王 汇 丰 开 的 第 二 家 咖 啡

店。开店前期，从停车、人流量等方

面，他都做了充分的市场调研。“受疫

情影响，房租、客流量都不是特别稳

定。刚好我的理发师想开一家理发

店，他也有此顾虑，讨论后，我们一拍

即合。”王汇丰说，原本两个人每年房

租均要 10 余万元，合租后，房租成本

减半，经营压力降低。

一家店铺里有两个商家，节流又

开源。目前，王汇丰咖啡二店每天的

咖啡销量喜人，订单量日均 100 杯左

右。“一开始还担心消费者不买账，没

想到开业首月客流量比预期的还要

好。”理发店店主林蒙欣喜地说。

“我是这家咖啡店的老客户了。

之前在一店消费比较多，今天过来二

店尝尝鲜，享受一下边喝咖啡边剪头

发的一站式服务。这种体验感还挺不

错的。”市民胡女士直呼发现了新惊

喜。

功能集成精准定位 带给顾客新体验
咖啡店与理发店的“店中店”经营

模式，让王汇丰的另一位朋友也看到

了商机。去年 11 月，几个朋友找到王

汇丰商议，再开一家新店，集健身、瑜

伽、咖啡、健身餐于一体，打造一家功

能集成型店铺。今年 3 月，位于白马

路的三店开张了。

记者来到三店，进一步了解这家

店铺的特殊之处：只见到店的客人中，

不少会选择其中的两家“店中店”进行

消费，很少存在只选择一家消费的情

况。比如点上一份减脂餐的，会再搭

配一杯咖啡或健身奶昔。也有健身结

束的，直接就近吃上一顿减脂餐。

“健身后很累了，如果大吃大喝又

感觉白锻炼，所以我会考虑摄入低卡

餐饮。”在此健身已有一段时间的市民

周莹告诉记者，这家店没开业前，她去

别的地方健身后只能回家自己动手准

备晚饭，或点个外卖草草解决一餐，而

现在这家店可以“一站式”解决“运动+

餐饮”，对她来讲比较方便。

为了给顾客带去更好的消费体

验，三店在开业前也做足了准备工

作。“我们当时反复考察开店位置，曾

连续一周观察晚上10点至12点间，每

家每户灯光是否亮着，确定附近小区

的入住率及年龄层次。”王汇丰介绍。

目前，他经营的 3 家店铺尽管都

有着不同的市场定位，但“店中店”的

经营模式实现了有效复制，联合经营

的商家在共享多重资源的情况下，效

益实现了最大化。

新模式与高品质 才是长远发展之计
近年来，不断有新的咖啡店涌现，

行业市场竞争激烈。王汇丰却凭借独

特的经营之道，从最早的一店，到二

店、三店陆续开门迎客，生意始终保持

红火。

“尽管‘店中店’运营模式有诸多

优点，但要长久运营，还是要从专业上

下功夫。”王汇丰解释，比如做咖啡，最

重要的还是稳定的咖啡品质和口感。

在他看来，顾客的嘴巴会被逐渐养

“刁”，所以更倒逼自己不断去学习、去

创新。

王汇丰所言，同样得到了其他几

位“店中店”店主的认可。

据王汇丰透露，最近，他的咖啡店

上新了几款季节限定口味咖啡，深受

新老顾客的喜爱。除此之外，他还推

出自带杯可减免一定费用的活动，让

消费者在日常生活中就可以参与到环

保公益事业里，在举手之劳中为环保

助力。

与此同时，消防安全同样极其重

要。记者发现，尽管“店中店”共用一

家店铺，但各自店铺的消防安全设施

都配置齐全。

事实上，仅靠新的模式刺激消费，

吸引顾客是一时的。消费者选择在一

家新开的店铺消费，可能是被装修所

吸引，抑或是选址合理等原因，但所售

产品的好坏及服务水平的高低，都会

成为消费者是否会再次回购的首要因

素。

融媒记者 胡美樱子

新模式下顾客络绎不绝

传统工艺熬制
多渠道拓宽销路

这份良心美食
坚持不涨价
4月以来，天气逐渐升温，市场上悄

然出现了青草腐——永康人心中的季

节限定美食。

4 月 22 日，记者辗转寻到一家手工

制作青草腐店，了解店主与青草腐的不

解之缘。

几十年坚守
传统熬制工艺

到达店内是上午 9 时许，记者发现

店主池益强戴着手套，把盒子里凝固成

型的青草腐一盒一盒端出放在桌子上

晾凉。

“我一般在凌晨 5 点起床制作。如

果要熬青草汁的话，则要更早，凌晨3点

就得起床了。”今年62岁的池益强，一到

做青草腐的季节，基本每天都会维持这

样的作息。

据了解，池益强在 20 岁时就开始

继承父亲手艺制作青草腐，如今已是第

42个年头。池益强告诉记者，真正传统

的青草腐工艺就是要采用头茬的青草，

制作时提前一天熬制好青草汁，因为头

茬的青草出汁率相对较高。

“我一般一天可做出 200 盒至 300

盒青草腐，每盒重量约为 1.5 公斤。”池

益强介绍，制作青草腐的过程远比想象

中麻烦得多，通常需要在不锈钢桶里不

断过滤、搅拌，熬上 15 个小时。第二天

再用熬制好的青草汁加上一定比例的

番薯粉和水，最终方能制作而成。

成本上涨售价不涨
多渠道拓宽销路

从最早走街串巷、挑担子售卖青草

腐，到现在利用小红书、抖音、微信朋友

圈等多种渠道售卖，池益强手工制作的

青草腐受到越来越多顾客的青睐。而

这，归功于他的女儿池蕾。

自从池蕾接手销售开始，青草腐销

路越来越广。她发布在小红书、抖音、

微信朋友圈上的制作青草腐视频，以及

各种 DIY 青草腐吃法的照片等，吸引了

不少新顾客，凭地道口感又将新顾客转

化成老顾客，以此来稳定每天青草腐的

销量。

“爸爸的手艺我们学不会，我只想

让更多人吃到爸爸做的青草腐，这是用

仙草粉制作替代不了的口感。”池蕾特

别提醒消费者，用青草熬制的青草腐由

于没有任何添加，顾客买回家后需要冷

藏保存，且在3天内吃完。

“池叔叔，来一盒青草腐。钱转你

咯。”市民小徐边拿青草腐边说，“每年

夏天，池叔叔做的青草腐是我必吃的夏

季饮品。我几乎隔几天就要过来买一

盒带回家吃，这么多年了，也没涨价，都

是20元。”

“今年青草价格由去年的每公斤20

元上涨到每公斤 28 元，黑芝麻、白糖等

配料成本也纷纷上涨。但爸爸坚持不

涨价，一盒青草腐定价依旧在 20 元。”

池蕾告诉记者，留住口碑和品质是池益

强的初心。

青草腐的制作过程烦琐，需要大量

的时间与耐心。在池蕾看来，做好传统

口味青草腐的同时，也要去开发一些新

花样吃法，才能“既勾起老同志的回忆，

又吸引年轻人的食欲”。

融媒记者 胡美樱子


